
toutes
À
sauces!
les






























[image: ]100 recettes de vinaigrettes, 
marinades, chutneys, pestos…
toutes
À
sauces!
les















[image: ]Sommaire
Pour l’apéritif...................................................................7
Tapenade niçoise ..........................................................................8
Tarama.......................................................................................10
Houmous libanais .........................................................................11
Les dips..................................................................................... 12
 ...............................14
Dip aux œufs de lump .................................................................. 15
Dip à l’orange ..............................................................................16
Les condiments................................................................. 19
Mayonnaise................................................................................ 20
Sauce rémoulade......................................................................... 21
Sauce barbecue.......................................................................... 22
Sauce tartare.............................................................................. 24
............................................................................ 25
Sauce au yaourt.......................................................................... 26
Sauce au fromage blanc .............................................................. 28
Crème d’ail................................................................................. 29
Les vinaigrettes ...................................................................... 30
Sauce au raifort .......................................................................... 32
Sauce ravigote............................................................................ 33
............................................................................ 34
 ....................................................................... 36
Sauce maltaise ........................................................................... 37
Sauce béarnaise.......................................................................... 38
Les basiques.....................................................................41
Roux blanc................................................................................. 42
 ......................................................................... 43
Sauce poulette ...........................................................................44
Sauce Mornay............................................................................. 46
Sauce à l’oignon.......................................................................... 47
Les sauces au beurre ...............................................................48
 ...................................................................... 50
.............................................................. 51
Sauce aigre-douce ...................................................................... 52
Les bouillons et fonds de viande............................................. 54















Pour les pâtes et risottos............................................57
Pesto au basilic........................................................................... 58
Coulis de tomates ....................................................................... 60
Sauce bolognaise.........................................................................61
Rougail d’aubergines................................................................... 62
Voyage en Asie .......................................................................... 64
Sauce pizzaiola ........................................................................... 66
Pour accompagner les viandes...............................69
Sauce aïoli.................................................................................. 70
Sauce au roquefort...................................................................... 72
Sauce bordelaise......................................................................... 73
Sauce bourguignonne................................................................. 74
Ca pique ! ................................................................................. 76
........................................................................... 78
Sauce pour gibier........................................................................80
Sauce à moelle ............................................................................81
Sauce au cerfeuil......................................................................... 82
Sauce madère ............................................................................84
Sauce suprême........................................................................... 85
 ......................................................................... 86
 ................................................. 88
...................................................................... 89
Pour accompagner les poissons.............................. 91
Sauce rouille............................................................................... 92
Sauce sabayon............................................................................ 94
Sauce vierge............................................................................... 95
Sauce aux câpres ........................................................................ 96
Les marinades .......................................................................... 98
Sauce Bercy ..............................................................................100
Sauce persil................................................................................101
Sauce verdurette ....................................................................... 102
Sauce à l’oseille..........................................................................104
Sauce aux groseilles ................................................................... 105
Sauce au curry........................................................................... 106
Pour les desserts..........................................................109
Crème anglaise...........................................................................110
Crème au beurre..........................................................................111
Les glaçages............................................................................. 112
..........................................................................114
....................................................................... 115
Sauce au caramel .......................................................................116
Sauce à l’abricot..........................................................................118
Sauce aux fruits ..........................................................................119
Crèmes pour tartes et entremets........................................... 120
Index........................................................................................ 122















[image: ]














[image: ]Pour l’apéritif
7















[image: ]Tapenade 
niçoise
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MIN
125 g d’olives noires • ½ gousse d’ail • 50 g d’anchois à l’huile • 50 g de miettes de thon • 
50 g de câpres • 1 ou 2 pincées de thym • 5 cl d’huile d’olive • Poivre
1 
 Dénoyautez les olives. Hachez l’ail. Égouttez les anchois, le thon et les 

2 
 
mais ne salez pas.
3 
 Répartissez la tapenade dans des ramequins. 
8
Astuce
Vous pouvez préparer la tapenade en avance et la conserver 
au frais 3 à 4 semaines dans un pot.

pour l’apéritif
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POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MIN 
100 g de pain de mie • 2 c. à soupe de lait • 300 g d’œufs de cabillaud 
fumés • 10 à 15 cl d’huile d’olive (pour un tarama plus ou moins épais) • 
2 ou 3 c. à soupe de jus de citron • Poivre
1
 
Retirez la croûte du pain de mie et mouillez-le avec le lait. 
-
laud dans un autre saladier.
2
 

3
 

10
pour l’apéritif
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 libanais 
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 25 MIN REPOS : 12 H CUISSON : 3 H 30
500 g de pois chiches secs • ½ c. à café de bicarbonate de soude • Gros sel • 
20 cl d’huile de sésame • 3 gousses d’ail • 1 citron • 1 pincée de paprika • 
Huile d’olive
1
 

2
 

3
 

en remuant sans arrêt le reste d’huile de sésame, l’ail pilé et le jus 
d’un citron.
4 
11
pour l’apéritif
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Guacamole
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MIN
2 avocats • 2 tomates • 1 échalote • 10 brins de coriandre • 
Le jus de 1 citron vert • 1 c. à café de cumin en poudre • 
1 pincée de ﬂeur de sel • 1 pincée de piment en poudre 
(facultatif) 
1
 
Coupez les tomates en quatre, retirez les 
pépins et coupez la chair en petits dés. Ciselez 
l’échalote et la coriandre. 
2
 
-
dients. 
Astuce : 
pour conserver plus 
longtemps un beau guacamole 
et lui éviter de virer au kaki, 
conservez le noyau d’un 
avocat et placez-le dans 
la préparation. Couvrez le 
bol d’une feuille d’alumi-
nium ou de cire d’abeille 
et réservez-le au frais. 
dips
Les
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Caviar d’aubergines 
POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 1 H RÉFRIGÉRATION : 2 H 
3 aubergines • 10 cl d’huile d’olive • 
4 gousses d’ail • Sel • Poivre 
1
 

la longueur puis quadrillez leur chair 
avec un couteau. Arrosez-les d’huile 
d’olive. Salez et poivrez. 
2
 

3
 
prélevez leur chair avec une cuillère. 
Hachez-la au couteau et mélangez-la 

4
 Placez la préparation au moins 2 h 

Astuce :
 passez la préparation au mixeur pour 
un caviar bien lisse.
Dip au roquefort 
POUR 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MIN
400 g de roquefort • 30 cl de crème fraîche • 
2 c. à café de sauce Worcestershire • Sel • 
Poivre blanc 
1
 
crème et la sauce Worcestershire. 
2
 
Poivrez et salez légèrement. 
Astuce : 
vous pouvez ajouter des noix 
hachées à votre préparation. 
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Dip 
au fromage frais, 
MOUTARDE ET FINES HERBES 
POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MIN
400 g de fromage blanc à 20 % de MG • 2 c. à soupe de moutarde 
à l’ancienne • 1 c. à soupe de moutarde à l’estragon • ½ c. à café de paprika 
doux en poudre • ½ botte de ciboulette • 2 brins d’estragon • 
4 brins de persil plat • 6 brins de cerfeuil • Sel • Poivre
1
 


2
 
-


pour l’apéritif
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Dip 
 aux œufs de lump 
POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 1 0 MIN
10 cl de crème liquide • 1 oignon • 20 cl de crème fraîche épaisse • 
1 c. à soupe de jus de citron • 1 c. à soupe bien bombée d’aneth • 
60 g d’œufs de lump rouges • Poivre
1
 



homogène.
2
 

pour l’apéritif
Conseil
Évitez les œufs de lump noirs qui laissent des traînées 
noires dans la crème. Mais rien ne vous empêche d’utiliser 
du caviar ou des œufs de saumon !
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		Début du livre
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Vous pouvez préparer la tapenade en avance et la conserver
au frais 3 a 4 semaines dans un pot.
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