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- INTRODUCTION -

Une sauce est Ia touche de I'artiste, sa patte, sa griffe. On pourrait parfois
S'en passer mais clle sublime le plat

Auparavant, les grandes brigades de cuisine étaient organisées cn « par-
ties » : Ia viande, le poisson, le garde-manger (préparations froides), la
pitisseric et les sauces, avec un chef saucier au méme titre qu'un chef
pitissier | C'est dite I'importance des sauces dans noire patrimoine culi-
naire | Aujourdhui, on trouve dans nos supermarchés des savces toutes
faites au ayon épicerie ct au rayon frais. Au risque de déplaire 3 notre
industrie agroalimentaire, ces sances sont mauvaises.

Prencz une mayonnaise soi-disant « qualité triteur » ct comparez-Ia avee
une mayonnaise maison. Vous allez tomber d"accord avee moi. Pourtant,
il s"agit I d"une sauce préparée avec seulement 3 ingsédients ! Imaginez
e sésulfat pour une sauce au poivie comportant une dizaine d'ingré-
dients ! Croyez-moi, mieu vaut sc contenter d'un trait de jus d citron
et d'huile dolive ou dune sauce maison trés simple plutdt que d'acheter
une sauce du commeree qui cache des suctes, des conservateus, ctc

Dans ce livre, vous trouverez des sauces maison mais aussi des chutneys,
des idées de marinades et beaucoup d'astuces ct de variantes pour vous
faciliter leur préparation.

Quelques repéres rapides
« 1 cnil. 3 café équivaut  environ 1 ¢l de liquide (soit 10 g), que ce soit
du vinaigre ou de Il

« 1 cuil. & soupe classique représente environ 1,5 el de liquide (soit 15 8).
Les mesures sont & peu prés similaites pour des aliments solides

« 1 cuil. A café équivaut 2 10 g de farine et 1 cuil. 3 soupe 3 15 g de farine
Quoi qu'il en soit, sachez qu'en cuisine, nous ne sommes pas 3 quelques
‘prammes prés.

En bref, vous avez les casseroles, les cuilléres et le pain (povr saucer).
Je vous apporte les recettes ct je vous promets que vous ne serez pas

dégus.
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-CE QU’IL VOUS FAUT -

Les tecetes de cet ouvrage ne nécessitent pas de matériel spécifique, du moins tien que
vous n'auriez pas déja sous Ia main dans votre cuisine.

MATERIEL DE BASE
Léquipement basique utile compte tout simplement une casserole ou deus, une poéle, un fouet
2 main, du sel et du poivre.

MATERIEL ADDITIONNEL

Si vous possédez un thermométre de cuisine électronique, cela pourrait grandement vous aider
dans Ta éalisation des sauces lées 2 chaud comme Ia sauce béamaise, la sauce hollandaise

ou la sauce mousseline. Car, dans ce cas de figure, il faut absolument éviter que I températuse
de 1a sauce ne monte au-dela de 63 °C, température de coagulation des ceufs.
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- FAIT MAISON -
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i vous hésitez depuis longtemps & vous munir d'un pilon et d'un mortier, sautez e pas |
Car cela pourrait éixe Ia bonne oceasion pour éaliser dans la tradition les pestos ef autres
sauces thaies

En effet, on préconise le plus souvent de préparer ces sauces au mortier plutat qu'au fobot.
électrque, car ce dernier a tendance 3 hacher xop finement les herbes et  les faite chauffer,
ce quiles oxyde

Enfin, s vous adorez ls robots ménagers, sachez qu'ilen existe un spécialement congu pour
les sances. 11 s appelle... le saucier |

‘CONSEIL

I seste un élément essentie... 'huile de coude. En cffet s sauces nécessitent e plus souvent
d'etze longuement fouetées dusant leur prépasation. Vous serez done I ustensile e plus sollcté
Mais, n'ayez pas d'inquiétude, un el effort sera lagement récompensé.
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- FAIT MAISON -
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