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LE RÔTISSAGE
EST UN MODE DE CUISSON ANCIEN QUI SE PRÊTE À DE NOMBREUX ALIMENTS : VIANDES, POISSONS, LÉGUMES, FRUITS, FROMAGES. IL PEUT SEMBLER DIFFICILE À MAÎTRISER, MAIS AVEC DE LA PATIENCE, QUELQUES ASTUCES ET DES PRODUITS ADAPTÉS, ON OBTIENT DES PLATS GOURMANDS ET AROMATIQUES.
EN QUOI ÇA CONSISTE ?
Traditionnellement, le rôtissage consiste à faire cuire à la flamme, autrefois dans une cheminée, aujourd’hui dans notre four. C’est une cuisson lente et indirecte, qui implique la notion de rotation : la chaleur du four circule ou les aliments sont piqués sur des broches et tournent sur eux-mêmes. L’intérêt est d’obtenir une cuisson uniforme grâce à une chaleur enveloppante et constante.

DE GRANDES QUALITÉS
_ VIANDES : tendreté, croustillance et jutosité.
_ POISSONS : fermeté et fondant.
_ FRUITS ET LÉGUMES : fondant et caramélisation.
_ FROMAGES : fondant et aspect doré.

C’EST CHIMIQUE
POURQUOI CUIRE LENTEMENT ?
Lorsqu’on brusque un produit, qu’on cherche à le cuire vite ET trop fort, les liquides contenus dans les chairs vont coaguler. L’aliment se dessèche, on dit alors adieu au côté juteux qui fait le charme de la rôtisserie. Pour cette raison, il est recommandé d’enfourner des aliments qu’on a laissé revenir à température ambiante pour éviter qu’ils soient agressés par un fort écart de température. Certains se prêtent à une double cuisson : une première à basse température et une seconde, plus forte, pendant quelques minutes pour obtenir ce fameux croustillant ou aspect doré extérieur. Cela fonctionne très bien avec le poulet rôti. À l’inverse, d’autres produits, notamment les pièces de viande importantes, seront meilleurs s’ils sont rapidement saisis au préalable avant d’être enfournés.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DU FOUR
Si le rôtissage n’a plus de secret pour vous, il est généralement suivi d’un moment peu apprécié : le nettoyage du four, car des particules de graisse peuvent avoir été projetées lors de la cuisson. L’idéal est de ne pas trop traîner. Voici quelques astuces pour vous aider :
_ Si vous vous en occupez après le repas, une éponge douce et un peu de produit vaisselle suffiront pour les parois ; un chiffon humide sera adapté pour la porte et la sole.
_ Si les salissures sont anciennes, plusieurs options sont possibles. Réalisez une pâte avec du bicarbonate et de l’eau, puis appliquez-la, sauf sur les éléments chauffants. Laissez reposer une nuit et nettoyez à l’eau claire. Vous pouvez aussi utiliser la vapeur : placez un récipient rempli d’eau additionnée de vinaigre blanc dans le four et faites chauffer à 230 °C pendant une vingtaine de minutes. Nettoyez le four refroidi avec une éponge humide. Certains modèles disposent d’un cycle de nettoyage qui permet de verser l’eau directement à l’intérieur. Enfin, l’usage de la pyrolyse est tout indiqué si votre four a cette option et qu’il est très sale !
_ Évitez d’utiliser une éponge abrasive ou une brosse pour les parois et la sole.
_ Pour les éléments amovibles, un trempage peut être utile.
UN REPAS BIEN FICELÉ
Pourquoi nos rôtis sont-ils ainsi ficelés, voire saucissonnés ? Durant la cuisson, le produit peut se rétracter. En le maintenant avec une ficelle (de cuisine ou à rôti), sa forme ne changera pas et sa cuisson sera homogène. Cela permet aussi de fixer une bande de lard tout autour. Il faut serrer… mais pas trop, au risque d’écraser le produit, et répartir la ficelle sur toute la surface.




PATIENCE EST MÈRE DE SÛRETÉ
Avec le rôtissage, votre patience s’exerce…
AVANT : en prenant soin de sélectionner des produits adaptés et en les laissant revenir à température ambiante avant de les enfourner.
PENDANT : le choix d’une cuisson plutôt lente implique de rester dans les parages. Le secret d’un plat gourmand est d’arroser régulièrement les aliments du jus de cuisson afin qu’ils ne se dessèchent pas et de les tourner ou de les remuer - dans une moindre mesure pour les viandes rouges, qui supportent moins bien les écarts de température dus à l’ouverture du four.
APRÈS : la cuisson est terminée, vous pensiez en avoir fini ? Eh non ! Attendre quelques minutes avant de découper une viande ou un poisson permet au jus de se redistribuer ; on gagne en moelleux, en juteux.
LE MATÉRIEL DU GAULOIS AU XXIE SIÈCLE
UN FOUR : la chaleur tournante est souvent à privilégier, car elle diffuse la même température partout. Avec un four statique, la cuisson ne sera pas homogène.
DES PLATS ADAPTÉS EN TAILLE : dans un plat trop grand, les matières grasses s’étaleront trop et risqueront de brûler. Avec un plat trop petit, si le rôti est écrasé contre les parois, la cuisson ne sera pas homogène. Dans le cas de fruits ou de légumes trop tassés, ils cuiront à la vapeur au lieu de rôtir.
UNE LÈCHEFRITE : elle est idéale pour bien répartir une grande quantité de légumes.
UNE BROCHE : pour les grosses pièces ou les pièces entières.
UN THERMOMÈTRE : pour piquer à cœur les grosses pièces si vous souhaitez une grande justesse de cuisson (ou utilisez votre doigt pour la viande, qui doit être à la fois résistante et moelleuse au toucher). Pour les fruits et légumes, rien ne vaut la lame d’un couteau : on pique afin de vérifier qu’ils sont bien fondants.
ET LE FOUR À RÔTIR ?
Si vous êtes un cuisinier passionné et investi, que vous prenez plaisir à vous mettre aux fourneaux, le four à rôtir peut être un investissement intéressant. Il s’agit d’un modèle réduit des rôtissoires que l’on voit dans les boucheries pour le poulet : une broche tourne sur elle-même. Cela convient notamment aux volailles entières.


COCORICO !
C’EST LA STAR DE LA RÔTISSERIE : « LE POULET RÔTI DU DIMANCHE », AUSSI APPELÉ « LE POULET RÔTI DE MA GRAND-MÈRE », EST UN PLAT INTERGÉNÉRATIONNEL ET POPULAIRE. IL EST SIMPLE EN APPARENCE, MAIS PLEIN DE SAVEURS, SOUVENT ACCOMPAGNÉ DE POMMES DE TERRE. CHAQUE FAMILLE A SON PETIT SECRET DE CUISINE. DANS TOUS LES CAS, ON AIME SON FONDANT, SA PEAU CROUSTILLANTE, SON JUS GRAS ET AROMATIQUE, DANS LEQUEL ON VIENT GÉNÉREUSEMENT SAUCER…

LES ALLIÉS
L’OR BLANC : LE SEL
Saler avant une cuisson lente permet au sel de révéler le goût des aliments. Au début, le sel va plutôt attirer l’humidité à lui, en surface du produit. Mais ensuite, il va se dissoudre et se diffuser peu à peu. Dans le cas d’une viande, le sel permet d’attendrir les chairs à cœur et d’avoir ce fameux côté juteux, il ne dessèche pas.

LA CLEF DU SUCCÈS : LE GRAS
Que l’on choisisse d’ajouter des morceaux de beurre sous la peau du poulet ou au milieu de pommes évidées, de barder un rosbif ou d’arroser généreusement des légumes d’huile d’olive, le gras a toujours pour but d’apporter du goût, de nourrir le produit et d’éviter le dessèchement.

« LE PETIT TRUC EN PLUS »
Herbes fraîches, épices, ail, rondelles de citron, condiments… C’est « le petit truc en plus » des plats rôtis qui permet de varier les goûts et les plaisirs. Les aliments qui cuisent avec eux s’imprègnent de toutes les saveurs durant la cuisson.

DU CÔTÉ DES MARINADES
C’est une excellente façon de mêler différentes saveurs. Pour qu’elles se diffusent et se concentrent bien et rapidement, vous pouvez enduire la pièce de marinade et la filmer, ou bien tout mettre dans des sacs de congélation.
À NOTER :
Verser un petit filet d’huile sur une viande ou une volaille ne suffira pas, il faudra les enduire, voire les masser sur toute la surface, pour bien les imprégner. Néanmoins, quelques produits nécessitent moins d’ajout de matière grasse que d’autres. Par exemple, certains morceaux du porc sont entourés d’une bonne couche de graisse qui va fondre à la cuisson et nourrir la viande.




QUELS ALIMENTS RÔTIR ?
Avant même de se mettre aux fourneaux, le choix des produits est une étape importante, car tous ne sont pas adaptés à ce mode de cuisson. Ils peuvent se dessécher ou se décomposer, comme certains poissons à la chair trop fragile.
VIANDES
Volailles : entières, magrets.
Bœuf : faux-filet, filet, rumsteck, côte, rond de gîte, plat de tranche.
Veau : noix, sous-noix, quasi, carré de côtes, poitrine.
Agneau : gigot, selle de gigot, carré de côtes, épaule.
Porc : filet, pointe de filet, carré de côtes, travers.

POISSONS
Poissons gras : saumon, truite, maquereau…
Poissons maigres à chair ferme : lieu, dorade, merlu, raie, cabillaud…
Filets farcis.

LÉGUMES
La liste est longue, mais certains s’y prêtent merveilleusement :
- Légumes racines (pommes de terre, carottes, panais).
- Choux.
- Alliacées (poireaux, oignons).
- Courges.

FRUITS
Avec une belle chair : figues, ananas, pêches, abricots…

TRUCS ET ASTUCES
Pensez à éponger les légumes avec un torchon afin d’ôter leur humidité, sans quoi ils cuiront « à la vapeur » au lieu de bien rôtir.
Adaptez la découpe selon la texture désirée : plus les morceaux seront gros, plus ils seront tendres.
Mélangez-les dans un saladier avec les autres ingrédients (aromates, épices, huile………) pour qu’ils soient bien enrobés avant de les répartir sur la plaque du four ou le plat.
Répartissez-les en une couche régulière pour qu’ils cuisent uniformément.



VOLAILLE
Poulet rôti _ Pintade rôtie aux marrons glacés _ Magrets de canard aux fruits rouges _ Cailles rôties au chou vert _ Poulet rôti aux olives _ Pintade aux pommes et quatre-épices _ Rôti de dinde et pommes de terre à l’ail _ Coquelet rôti aux topinambours _ Poulet rôti au sumac _ Poulet et riz aux épices cajun _ Rôti de dinde roulé aux abricots _ Poulet rôti aux figues et vanille _ Rôti de magrets de canard au miel


POULET RÔTI
[image: ]PRÉPARATION 5 MIN | CUISSON 1 H 20 | 6 PERSONNES
1 poulet fermier (de 1,8 kg environ) _ 1 oignon _ 1 gros bouquet d’herbes (origan, romarin, thym) _ 20 g de beurre _ 2 c. à soupe d’huile d’olive _ Sel et poivre

1 Préchauffez le four à 200 °C. Épluchez l’oignon et coupez-le en quatre. Lavez les herbes.
2 Mettez l’oignon, les herbes et le beurre dans le poulet, salez et poivrez. Badigeonnez le poulet d’huile. Déposez-le sur une cuisse dans un plat à four. Enfournez pour 20 min. Retournez-le sur l’autre cuisse et poursuivez la cuisson 20 min.
3 Posez ensuite le blanc vers le haut et remettez 30 min au four. En cours de cuisson, arrosez régulièrement le poulet avec son jus. Sortez le poulet du plat et emballez-le dans une feuille de papier d’aluminium.
4 Baissez la température du four à 180 °C. Videz la graisse du plat, versez 10 cl d’eau, raclez le plat et enfournez de nouveau pour 10 min, jusqu’à ce que la sauce épaississe. Servez le poulet couché sur un lit d’herbes avec la sauce.
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