APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

cuisson dans un liquide

roux blanc

liaison à la crème et au jaune d'œuf

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


1
12


veau

oignons

carottes

poireaux

bouquet garni

clou de girofle

beurre

farine

oeuf

crème fraîche

sel, poivre
Kg

p

p

Kg

Kg

jaune

Kg


0,150

0,020

0,020

0,020

1

1

0,005

0,005

1/2 j

0,010

q.s.p
1,8

0,150

0,150

0,150

1

3

0,060

0,060

2 j

0,100

q.s.p


MATERIEL


Blanquette de Veau





-laver, éplucher, relaver les carottes et les poireaux et les débiter.


-mettre dans l'autocuiseur la viande, les légumes, l'oignon piqué du clou de girofle, le BG.





-mouiller à hauteur de la viande, saler.


-porter à ébullition.


-écumer l'albumine.


-fermer l'autocuiseur, laisser cuire 30 minutes à feux doux après l'ébullition.


-sortir la viande de l'autocuiseur, réserver au chaud.


-filtrer le liquide au chinois.





-réaliser la liaison : délayer la farine avec un peu d'eau ou l'ajouter directement au beurre fondu dans une casserole.


-mouiller avec le liquide de cuisson, cuire 5 à 10 minutes à feux doux, sans cesser de remuer.





-dans une calotte ou un bol mettre le jaune d'œuf et la crème puis verser le contenu de la sauce peu à peu en fouettant.


-assaisonner, goûter, dresser.





















































Préparation:





Couteau d'office, économe, passoire, chinois, calotte, écumoire, spatule, fouet, assiette plate.











Cuisson:





Rondeau, autocuiseur, casserole








