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Entretien

La casserole a un revétement
anti-adhésif pour que rien
n'attache.

[IHlisez une spatule en hois ou
en caoutchouc pour racler ies
bords.

N'employsz ni poudre 3
récurer, ni tampon abrasif, qui
endommageraient le
revétement.

Nettoyez Ia casserole, ainsi
que la pale, 3 I'eau chaude
additionnée de détergent ;
ellas peuvent 8tre mises au
lave-vaisselle.

Laissez refroidir ia plague
chauffante avant de la
nettoyer. Un simple coup
d'éponge suffit. ainsi que pour
le corps de l'appareil.

Ne plongez jamais celui-ci
dans l'eau.

1 Pale mélangeuse

2 Casserole

3 Axe d'entrainement

4 Plaque chauffante

5 Repére de positionnement
de la casserole

6 Molette de réglage
du thermostat

Il chauffe et mélange tout seul.

C'est en mélangeant doucement, 4 une température réguliére,
que votre saucier va vous permettre de réussir facilement toutes
les sauces et les entremets, méme les plus délicats. Selon les
préparations, vous pourrez régler le thermostat sur I'une des
positions suivantes : .

*** mélanger sans chauffer,

1, garder au chaud,

2 et 3, cuire a feu doux,

4 et 5, réduire et cuire a feu vif.

La pale est toujours en rotation pour assurer une
homogénéisation parfaite du mélange.

Avant la premiére utilisation, nettoyer la casserole et la pale (voir
entretien). Vérifier que la tension de I'appareil correspond a celle
de votre installation.
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Mode d’émploi

1. Mise en place de Ia casserole
Placez la casserole sur la plaque chauffante.
Amenez la poignée en regard du repére situé sur
le bord de la plaque : la casserole est calée pour
éviter qu’elle ne soit entrainée par la rotation de
la pale.

Le fond de la casserole est bien appliqué

contre la plague. )

2. Disposition de la pale

et niveau de remplissage

Disposez la pale sur I'axe d'entrainement, et
engagez complétement en effectuant 1/4 de
tour vers la droite.

Mettez les ingrédients dans la casserole, en
veillant & ne pas dépasser le niveau maximum
de remplissage signalé a la partie supérieure de
la cheminée.

Certains ingrédients ne seront introduits qu’en
cours de préparation. Suivez dans tous les cas
les indications données dans les recettes.

3. Régiage du thermostat

Réglez la molette du thermostat sur la position
indiquée dans la recette.

Branchez sur une prise avec terre : la pale se
met en rotation. La position signalée par le
symbole *** permet de mélanger sans chauffer.
Les autres positions permettent de mélanger en
maintenant la température idéale pour réussir
chaque sauce ou entremet. Dans certaines
recettes, il est nécessaire d’dter puis de remettre
la casserole. Débranchez, puis enlevez la pale en

effectuant 1/4 de tour vers la gauche.
En fin de préparation, débranchez et remettez Ia
molette du thermostat sur la position ***

4. Rangement facile
Laissez refroidir la plaque chauffante. Procédez a
un nettoyage (voir entretien).
Enroulez le cordon d'alimentation autour de la
gorge prévue a cet effet.
Posez sur la plaque,

la casserole renversée.




p
¢
I

L.es sauces blanches

Quand on sait faire une sauce blanche, on sait faire d’innombrables sauces.
Vous en trouverez 13 différentes dans ce chapitre, mais, avec un peu
d’imagination, vous pourrez en créer d'autres...

La sauce blanche de base

Pour 1 bol de sauce : Le liquide peut étre selon les cas, de I'eau, du bouillon

2 cuillerées a soupe rases de de volaille ou de veau, du court-bouillon de poisson, de
beurre ; 2 cuillerées a soupe I'eau de cuisson du chou-fleur ou des asperges, du vin

rases de farine ; 2 verres de

liquide ; sel, poivre. blanc, ou un mélange eau et vin blanc, par exemple

court-bouillon et vin blanc, etc.

Coupez le beurre en petits morceaux et mettez-le dans
le saucier. Branchez, mettez en position 4. Laissez
employé fondre le beurre puis ajoutez la farine, le sel etle
Temps de cuisson tolal : poivre. Laissez tournt‘ar 3 ou 4 minutes. .

13 minutes anviron. Ajoutez le liquide froid d’un seul coup. Laissez tourner
en position 5 jusqu’a épaississement (environ

10 minutes).

Pour accompagner

Poissons, viandes, ceufs,
iégumes, selon le liquide

Des consells :
Si le liquide employé est déja épicé (court bouillon,
bouillon de volaille, etc.) n'ajoutez ni sel, ni poivre
avant d’avoir goaté.
Si la sauce est préte avant de passer a table, laissez-la

. sur la position 2.
Si la sauce reste ainsi assez longtemps, elle épaissira un
peu. Vous pouvez alors lui ajouter un peu de liquide
supplémentaire avant de servir. .

Toutes les sauces suivantes se preparent, au départ, de la méme maniére que
la sauce blanche de base.

Sauce Béchamel

Pour accompagner : La préparation et la cuisson de la sauce Béchamel sont

Poissons, légumes, ceufs " les mémes que celles de la sauce blanche, mais le
mollets, durs ou poches. liquide employé est toujours du lait. Laissez tourner en
Temps de cuisson fotal : position 5 jusqu’a épaississement (1 2 minutes

15 minutes environ. environ). '
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La noix de muscade rapée est un épice qui convient
particuliérement bien & la sauce Béchamel.

Sauce aurore

Pour accompagner : Faites la sauce Béchamel en lui ajoutant 2 ou
CEufs durs, ou mollets, ou 3 cuillerées a soupe de tomate concentrée.
pochés : poissons cuits au

ceurt-bouillon, chou-fleur.

s
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Sauce aux capres

Pour accompagner :

Du poisson cuit au
court-bouillan.

Sauce a la creme

Pour accompagner :

Légumes, poissons, viandes
blanches

Pour faire la sauce blanche utilisez moitié vin blanc,
moitié court-bouillon de poisson. En fin de cuisson,
ajoutez 1 ou 2 cuillerées a soupe de capres égouttées.

Quand la sauce blanche ou la sauce Béchamel sont en
fin de cuisson, ajoutez une ou deux grosses cuillerées a
soupe de creme dans le saucier. Débranchez dés que le
melange est homogeéne.

Sauce a la créeme et a la moutarde

Pour accompagner :

Certains poissons, comme le
maquereau ou le lieu.

Ajoutez, a une sauce a la créme une demi-cuillerée 3
soupe de moutarde.

Sauce blanche au curry

Pour accompagner :

Veau. volaille, riz, pétes.
légumes.

Sauce Dieppoise

Pour accompagner :
FPoissons, crustacés, riz.

Sauce Mornay

Pour accompagner :

CEufs, chou-fleur, cervelles,
poissons.

Pour préparer des gratins.

En méme temps que la farine, ajoutez une
demi-cuillerée a café de curry en poudre. Faites une
sauce blanche avec du bouillon de veau ou de volaille
et (si vous aimez) ajoutez un peu de lait de noix de
coco. En fin de cuisson, ajoutez une grosse cuillerée 3
soupe de créme.

Préparez la sauce avec moitié court-bouillon, moitié lait.

En fin de cuisson ajoutez 2 grosses cuillerées de créme,
puis, aprés avoir versé la sauce dans une sauciére de
service, ajoutez des moules et des crevettes cuites,
décortiquées et réchauffées a part.

Préparez la Béchamel, et en fin de cuisson, ajoutez
3 cuillerées a soupe de gruyére rapé.

Sauce Nantua

 Pour accompagner :
Ecrevisses, autres crustacés

cuits au court-bouillon,
poissons pochés.

Sauce Cardinal

Pour accompagner :

Crustacés ou poissons cuits

au court-bouillon.

Sauce poulette

Pour accompagner :

Blanquettes, ris de veau,
cervelles, téte de veau,

carottes, pommes de terre, riz.

Sauce supréme

Pour accompagner :

Veau ou volailles en
blanquette.

Dans la béchamel, toujours en position 5, ajoutez une
tasse de créme. Laissez tourner 5 minutes. Puis

3 minutes en position ***. Ajoutez petit & petit

3 cuillerées a soupe de beurre d’écrevisses.

Elle se prépare comme la sauce Nantua, mais on utilise
du beurre de homard. On peut aussi lui ajouter des
petits morceaux de truffes.

Préparez la sauce blanche avec du bouillon de veau ou
de volaille. En fin de cuisson, ajoutez dans la sauce un
jaune d’ceuf mélangé avec le jus d'un citron. Prolongez
la cuisson de quelques minutes. Vous pouvez ajouter
quelques champignons finement hachés.

Préparez la sauce blanche avec du bouillon de veau ou
de volaille.

Ajoutez aussi en fin de cuisson un jaune d’ceuf (crevé)

et une ou deux cuillerées a soupe de créme. Ramenez

alors en position 1 au bout de 2 minutes, ou enlevez la
casserole de la plaque. Hors du feu, ajoutez des petits

champignons cuits réchauffés a part.

Sauce supréme au porto

Méme emploi que ci-dessus.

A la sauce Supréme ci-dessus, ajoutez 3 ou 4 cuillerées
a soupe de Porto blanc.
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Les sauces a base de roux blond

Comme les sauces blanches, elles se prétent a d'infinies combinaisons. Mais
quand vous connaissez la technique de base le reste est bien facile et, avec le

saucier, toujours réussi.

La sauce blonde

Pour 1 bol de sauce :

2 cuillerées a soupe rases de
beurre ; 2 cuillerées a soupe
rases de farine ; 2 verres de
liquide ; sel et poivre, si
nécessaire.

Pour accompagner :

Le bosuf ou les volailies
bouillis. le réti de pore, les
cétes de porc grillées, etc.
Temps de cuisson lotal :
18 minutes environ.

Sauce Madeére

Pour accompagner :

Jambon. porc, cervelie,
rognons, escalopes de veail.
ris de veau.

Sauce au Porto

Pour accompagner :
Jambon. porc, cervellg,
rognons. escalopes de veau.
ris de veau.

Le liquide peut étre du bouilion, du vin rouge, du vin
blanc ou moitié bouillon moitié vin.

Dans le saucier, mettez le beurre coupé en petits
morceaux et la farine. Position 5. Branchez I'appareil.
Laissez chauffer et tourner jusqu'a ce que le mélange
soit couleur dorée (5 minutes environ). Ajoutez le
bouillon froid et laissez cuire jusqu’a épaississement
(12 minutes environ). Godtez pour modifier
I’assaisonnement si ¢’est nécessaire.

Des conseils :

Trés souvent, dans la sauce blonde on commence,
avant d’ajouter la farine, par cuire dans le beurre
jusqu’a ce qu'ils soient roussis, un oignon ou une
échalote trés finement hachés.

Si vous n'avez pas de bouillon, mettez dans le saucier,
2 verres d’eau et un cube de bouillon concentré (beeuf,
veau ou volaille, selon les cas).

Préparez une sauce blonde avec moitié bouillon, moitié
vin blanc sec. Ajoutez encore 1/2 verre de Madére
(pour 1 verre 1/2 de bouillon).

Elle se prépare comme la sauce au Madére, mais en fin
de cuisson ajoutez une ou deux cuillerées a soupe de
creme.




Des variantes :

Sauce charcutiére

Pour accompagner :

Des saucisses, des cétes de
porc, du boeuf bouilli, de la
langue de boeuf, de la téte de
veau, du réti de porc.

Sauce Miroton
Pour accompagner N

Le beeuf bouilli, la langue de
beeuf, la téte de veau.

Sauce poivrade

Pour accompagner :
Le gibier, le lapin.

Sauce Robert

Pour accompagner :
Comme la sauce charcutiére

Pelez un bel oignon. Hachez-le finement. Faites-le
rissoler dans le beurre avant d'ajouter la farine. Laissez
un peu roussir celle-ci. ’

Le liquide sera soit du vin blanc sec, soit moitié vin
blanc, moitié bouillon. Ajoutez encore 2 cuillerées a
soupe de tomate concentrée et, en fin de cuisson, une
cuillerée & soupe de vinaigre et quelques cornichons
finement hachés. Au moment de servir saupoudrez la
sauce d'estragon haché.

Pelez 2 oignons et hachez-les trés finement. Faites-les
rissoler dans le beurre dans le saucier, avant d'ajouter
la farine. Laissez un peu roussir celle-ci.

Le liquide sera du bouillon. Mais en fin de cuisson,
ajoutez 1 cuillerée a soupe de vinaigre. :

Pelez 2 échalotes. Hachez-les finement et faites-les
rissoler dans le beurre avant d'ajouter la farine. Laissez
un peu roussir celle-ci. Le liquide sera de la marinade
de gibier filtrée et additionnée du jus de cuisson du
gibier roti. Poivrez assez fortement. Ajoutez 1 cuillerée
a soupe 1/2 de vinaigre.

En fin de cuisson, ajoutez persil et ciboule finement
hachés.

Pelez un bel oignon. Hachez-le trés finement. Faites-le
rissoler dans le beurre avant d’ajouter la farine. Laissez
un peu roussir celle-ci.

Le liquide sera du bouillon, ou un mélange bouillon et
vin blanc. Ajoutez encore une cuillerée & soupe de
moutarde et une cuillerée 3 soupe de concentré de
tomate.
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La sauce Périgueux

Pour une grande tasse de
sauce :

50 g de beurre ; 1 carotte ;

1 échalote ; 1 oignon, 1 petite
boite de pelures de truffes :

2 verres de bouillon (ou eau
chaude + 1 cube);1/2 verre
de madére ;1 cuillerée a soupe
de farine ; peu de sel (si
bouillon salé) ; poivre ; beurre
manié (1 cuillerée a soupe de
beurre, 1 cuillerée a soupe de
farine). )

Pour accompagner :

Tournedos, Chéteaubriands,
entrecétes, réti de boeeuf,
volaille.

Temps de cuisson total :
35 minutes.

Pour toutes ces sauces :

Pelez carotte, échalote et oignon. Hachez-les trés
finement.

Dans la casserole, faites bien chauffer le beurre en
position 5.

Ajoutez les légumes hachés. Laissez cuire 10 minutes.

Ajoutez la farine et le bouillon. Laissez cuire
15 minutes, toujours en position 5.

Débranchez le saucier et passez la sauce a travers une
passoire fine. Avec une cuillére de bois pressez un peu
les légumes pour leur faire rendre toute la sauce.

Remettez la sauce dans la casserole en ajoutant le
madere, le jus de la boite de truffes et les pelures de
truffes finement hachées.

Laissez tourner 10 minutes en position 5. Ajoutez le
beurre manié et laissez encore 5 minutes en position 2.

La sauce peut attendre une dizaine de minutes en
position 1 ou 2. Si elle doit attendre plus longtemps, il
vaut mieux débrancher puis rebrancher un peu plus
tard, sinon la sauce épaissirait trop.

Si vous n’avez pas de bouillon, remplacez celui-ci par un cube de bouillon concentré

pour 2 verres d'eau.

Le cube doit simplement étre un peu émietté avant d’étre ajouté dans le saucier.

Toutes ces sauces peuvent étre terminées comme la sauce Bourguignonne,
c’est-a-dire, par une cuillerée a soupe de beurre et une cuillerée a soupe de beurre

manié.

Cela donne plus d’onctuosité, plus de moelleux a la sauce.
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La sauce ravigote

2 échalotes ; ciboule,
estragon, cerfeuil, persil ;

1/2 verre de vinaigre de vin ;
2 verres de bouillon ;

1 cuillerée a soupe de beurre ;
1 cuillerée a soupe de farine ;
1 jaune d'ceuf ; sel, poivre.

Pour accompagner :
Beauf ou volaille bouillis,

aritlades de porc, saucisses,
réti de pore. {€te de veaur

Femps de cuissen lotal ;
35 minutes.

Pelez les échalotes. Hachez-les finement avec la
ciboule. Mettez ce hachis dans le saucier. Ajoutez le
vinaigre. Position 5. Branchez I'appareil. Laissez
tourner jusqu’a ce qu’il n'y ait plus qu'une ou deux
cuillerées a soupe de vinaigre. A ce moment
débranchez le saucier. Filtrez le vinaigre a travers une
passoire fine et en pressant sur le hachis avec une
cuillére. Versez le vinaigre dans le bouillon.

Dans le saucier, mettez le beurre. Position 5. Branchez.
Quand le beurre est bien chaud, ajouter la farine et
laissez jusqu’a ce que le mélange soit bien doré.

Ajoutez le bouillon. Epicez modérément. Laissez cuire
15 minutes en position 5. Ramenez en position 2.
Battez le jaune d’ceuf avec 2 cuillerées a soupe d'eau
froide.

Ajoutez-le dans le saucier. Laissez encore tourner
2 minutes...

Au moment de servir ajoutez, dans la sauce, toutes les
autres herbes finement hachées.

Un consell :

On peut « adoucir » les sauces contenant du vinaigre
en leur ajoutant, en fin de cuisson, un demi ou un
morceau de sucre.

La sauce Bourguignonne

Pour une bonne tasse de
sauce :

1 oignon ; 2 échalotes ;

1 cuilierée a soupe de farine ;
2 cuillerées a soupe de

beurre ; 1 verre de bouillon ;

1 verre de vin rouge ; sel,
poivre ; beurre manié

(1 cuitlerée a soupe de beurre,
1 cuillerée a soupe de farine).

Pour accompagner :
Des viandes rouges. des weufs.
Temps de cuisson fotal ;

38 minutes

Pelez et hachez trés finement I'oignon et les échalotes.
Dans la casserole mettez le beurre coupé en petits
morceaux, position 5. Branchez |'appareil. Ajoutez le
hachis échalotes/ oignon et laissez blondir 5 minutes.

Ajoutez la farine. Laissez encore tourner 5 minutes.
Salez et poivrez légérement car le bouillon est déja
assaisonné.

Ajoutez le bouillon et le vin rouge. Laissezcuire

20 minutes. La quantité de liquide diminuera environ
de moitié. .

En fin de cuisson, ajoutez d'abord la deuxiéme cuillerée
de beurre, puis le beurre manié (beurre pétri avec la
farine). Laissez encore tourner 5 minutes en position 2.

La sauce Bourguignonne peut attendre une dizaine de
minutes avant d’étre servie.
Laissez-la tourner en position 1 ou 2.
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Les sauces tomates

Coulis de tomates

500 g de tomates ; 1 bel
oignon ; 2 gousses d’ait ;
persil ; 1 feuille de laurier ;

1 pincée de thym en poudre ;
sel, poivre. Facultatif : 1/2
poivron rouge.

Pour accompagner :

Des pétes, du riz, des
grillades.

Pour ajouter dans :

Les sautés, les gibelotes, le
bourguignon, efc. et dans de
nombreuses sauces.

Temps tofal de cuisson :

40 minutes.

Sauce tomate d’été

Pour accompagner :

Les viandes bouillies, les
abats. les ceufs, les pates, le
riz, de nombreux légumes, les
poissons cuits au
court-bouillon, etc.

Plongez les tomates dans |'eau bouillante pendant une
minute. Refroidissez-les. Pelez-les. Coupez-les en deux
et pressez-les pour jeter les graines.

Dans un mixer ou un robot, mettez les tomates, |'ail et
I'oignon pelés, le persil, le sel, ie poivre. Broyez.
Versez la préparation dans la casserole du saucier.
Ajoutez la feuille de laurier. Branchez en position 5
jusqu’a ce que la préparation soit épaisse (environ

40 minutes).

Sivous utilisez un poivron, pelez-le comme les tomates et
mixez-le en méme temps.

Pour garder le coulis : .

Versez-le dans un pot a couvercle. Couvrez-le d'huile
d’olive. Entreposez-le dans le réfrigérateur.

Commencez comme pour le coulis, mais ne laissez pas
la préparation réduire aussi longtemps, 20 minutes
suffisent.

Ajoutez alors 1 ou 2 cuillerées a soupe d'huile (d’olive -

de préférence) et petit a petit, pendant que |'appareil
tourne toujours, une cuillerée a soupe de fécule,
délayée dans un peu d’eau froide.

Des que la sauce a épaissi, elle est préte.

Sauce créeme a la tomate

3 belles tomates ; 15 cl de
créme fraiche ; 2 échalotes ;
2 gousses d’ail ; persil, sel,
poivre.

Pour accompagner :

Viandes, volailles, poissons
griliés, rétis ou frits.

Temps de cuisson :
30 minutes.

Pelez I'ail, les échalotes et les tomates. Epépinez les
tomates. Broyez finement tous ces légumes.

Dans le saucier, mettez la créme, le hachis de légumes,
sel, poivre. Branchez I'appareil en position 5 et laissez
tourner jusqu'a ce que la sauce soit épaisse {environ
30 minutes). Ajoutez le persil finement haché.

Une remarque :
Le temps de cuisson de la sauce peut varier selon que
les tomates sont plus ou moins aqueuses.
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La sauce tomate d’hiver

1 gousse d’ail ; 1 oignon ;

1 cuillerée a soupe 1/2 de
beurre ou d'huile d’olive ;

1 cuillerée a soupe de farine ;

Pelez I'ail et I'oignon et hachez-les trés finement.

Dans le saucier mettez le beurre coupé en petits

morceaux (ou I"huite). Position 5. Branchez I'appareil.
1 petite boite de tomate Ajoutez ail et oignon et laissez cuire 5 minutes.
concentrée ; 1 verre de vin

blanc sec ; 1 verre d'eau ; sel,  Aoutez la farine et laissez encore cuire 10 minutes.

poivre ; une pincée de noixde  Ajoutez alors le vin blanc, |'eau, la tomate concentrée,
muscade ; thym et laurier en le sel, le poivre, la noix de muscade, le thym et le

Zg?ffbiff‘éﬂ'ﬁaéﬁ :c:u"a"‘:he laurier. Laissez cuire, toujours en. position 5, pendant
’ 20 minutes.

Pour accompagner :

Légumes, ceufs, viande Facultatif :
bouillie, poisson, pates, riz, . ) .
etc. P P Si la sauce est destinée a accompagner des spaghetti

Temps de cuisson total : ou du riz, vous pouvez, en fin de cuisson, ajouter une
35 minutes. tranche de jambon trés finement hachée.

Une variante

Sauce tomate provencale

Préparez la sauce avec de |'huile d’olive, et en fin de cuisson, ajoutez des aromates en
poudre : ail, romarin, basilic.

Sauce Bolognaise

En fin de préparation du coulis de tomate, ajoutez 100 g de jambon finement haché
et 80 g de champignons de conserve. Quand la sauce tomate est terminée,
ajoutez-lui ce hachis, et juste au moment de servir, ajoutez persil et estragon hachés.

Sauce tomate barbecue

500 g de tomates ; 2 gousses
d'ail ; 2 oignons moyens ; 5 cl
d'huile (d'olive de
préférence) ; 1 cuiliére a
soupe de sauce ketchup ;

Pelez et hachez I'ail et les oignons.

Dans la casserole du saucier, mettez I'huile et ce
hachis. Branchez en-position 5, pendant 7 minutes.
Plongez les tomates dans |'eau bouillante.

1 cuillére a soupe de sauce Refroidissez-les. Pelez-les. Coupez-les en deux pour
Worcestershire ; 2 cl de presser les graines. Broyez-les dans un mixer ou un
vinaigre de vin ; 1/2 cuilleréea  robot.

café de sel de céleri ; sel, ~ Dans la casserole ajoutez : les tomates, le vinaigre, le
poivre. sel de céleri, le sel, le poivre. Laissez cuire 28 minutes.
Pour accompagner : Ajoutez la sauce ketchup et la sauce Worcestershire.

Les grillades de viande ou Laissez encore 5 minutes.
poisson, les brochettes, la
fondue bourguignonne.

Temps !otal de cuisson :
35 minutes.

Cette sauce peut se consommer chaude ou froide.
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Les sauces émulsionnées tiédes

Quelles s'appellent Béarnaise, Hollandaise ou Beurre Blanc, etc. elles font
partie des grandes gloires de la cuisine frangaise. Seulement voila, quand on
les prépare a fa main

— elles sont trés délicates a réussir,

— elles « tournent » facilement,

— elles n'attendent pas et vous devez quitter la table aprés les hors-d'ceuvres.
pour les préparer a la cuisine. . ]

Avec le saucier, elles seront toujours réussies et vous pourrez-les preparer
avantle repas ; ellas attendront et atteindront la perfection.

La sauce Béarnaise

Pour obtenir un bol de sauce Hachez finement les échalotes, |'estragon et le cerfeuil.
(6 personnes environ) : Mettez dans le saucier ce hachis avec le vinaigre, le vin
1 dl de vinaigre et 5 cl de vin blanc, le sel et le poivre. Branchez |’appareil en position
blanc sec (ou 1,5 dl de 5 et laissez cuire 20 mn environ jusqu’a ce que le

vinaigre) ; 4 échalotes ; 1 petit
bouquet d'estragon ; 1 petit
bouquet de cerfeuil ; sel,

liquide ait réduit des 3/4. Débranchez le saucier.
Filtrez le liquide réduit a {’aide d'une passoire.

poivre ; 4 jaunes d'ceufs ; Recueillez-le dans un autre récipient. Pressez ce qui
250 g de beurre. reste dans la passoir epour extraire tout le liquide.
Pour obtenir une tasse de Rincez la casserole du saucier a I'e;au froide pour la
sauce (4 personnes environ) : rafraichir (trés important pour la réussite). Remettez le
1/4 de verre de vinaigre et 174 liquide filtré avec les jaunes d'ceufs (crevés) dans le
de verre de vin blanc sec (ou saucier. Branchez |'appareil en position 2 et laissez
1/2 verre de vinaigre) ; tourner 5 minutes environ.

2 échalotes ; estragon ; Quand le mélange est homogeéne, ajoutez le beurre

cerfeuil ; sel, poivre ; 2 jaunes

Foeuts : 125 g de beurre. ramolli petit morceau par petit morceau. |l faudra

12 minutes environ pour que la sauce ait obtenu une.

Pour accompagner : bonne consistance.

Grillades de viandes de Si vous ne servez pas immédiatement, mettez en
boucherie. ou volailfe. position 1. Vous pourrez attendre 15 & 20 minutes. Si
poissons grillés. ceufs durs, vous attendez plus longtemps la sauce atteindra une
langoustes ou homard grillés.  consistance plus épaisse, mais ni son godt, ni sen
Temps homogénéité n’'en seront altérés.

20 minutes + 17 minutes. La sauce Béarnaise ne se réchauffe pas.

Juste au moment de servir vous pouvez ajouter un peu

de fines herbes hachées.
Une variante :

Sauce Choron

Pour accompagner : Préparez la sauce Béarnaise. Ne lui ajoutez pas de fines
Les viandes grillées. herbes, mais en derniére minute incorporez petit a
petit, 2 ou 3 cuillerées a soupe de tomate concentrée.
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Pour gagner du temps :

Si vous faites souvent de la sauce Béarnaise, cuisez a I’avance du vinaigre avec des
échalotes, des fines herbes, du sel et du poivre. Faites-le réduire. Filtrez-le et
entreposez-le dans un flacon bien bouché. Il vous suffira d'en verser deux cuillerées
a soupe dans le saucier pour commencer directement la Béarnaise.

Une Béarnaise plus digestible

Remplacez un jaune d’ceuf par une petite cuillerée a café de fécule de mais ou de
créme de riz. Continuez la sauce selon la recette.

Le beurre blanc Nantais

Pour 1 bonne tasse de sauce:  Pelez et hachez trés finement les échalotes. Mettez-les
1 verre de vin blanc sec (du dans le saucier avec le muscadet, le sel, le poivre, en
muscadet de préférence) ; position 5. Branchez et laissez tourner jusqu’a ce qu'il

4 échalotes ; 150 gde beurre ; 'y ajt plus qu’une ou deux cuillerées a soupe de
sel, poivre. liquide

Pour accompagner : Enlevez la cassérole de la plaque chauffante et laissez
Les poissons pochés. refroidir 10 minutes.

Temps total : Puis remettez la casserole sur la plaque chauffante en
25 & 30 minutes. position 2 et incorporez le beurre petit morceau par

petit morceau, la sauce devient mousseuse et bien liée.

l faut compter 12 a 15 minutes.

Une variante :

Beurre marchand de vin

Pour accompagner : Faites cuire les échalotes dans 1 verre de vin rouge

Les grillades de viande rouge. additionné d'une cuillerée a soupe de jus de citron. En
fin de préparation, ajoutez dans la sauce un peu de
persil haché.

Des consells :

En principe ces deux sauces se consomment dés
qu’elles sont prétes. Mais dans le saucier vous pouvez

les garder au chaud pendant environ 10 minutes, sur la

position 2.
Servez-les dans une sauciére que vous aurez tiédie en

I'emplissant d’eau tiéde pendant la cuisson de la sauce.
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Le beurre blanc Polonais

Pour une bonne tasse de Ecalez les ceufs durs et broyez-les trés finement.
sauce : Mettez-les dans le saucier et ajoutez sel, poivre,

2 ceufs cuits durs ; 100 g de moutarde et jus de citron.
beurre ; 1 cuillerée a café de. .. , . .
moutarde ; 1 cuillerée asoupe  Mettez en position 2 et branchez I'appareil. Ajoutez le

de jus de citron ; sel, poivre ; beurre petit morceau par petit morceau.

fines herbes hachées. La sauce est préte en 12 minutes environ.

Avant de servir, ajoutez les fines herbes.

‘Si vous n’étes pas préts a la consommer, cette sauce

Pour accompagner :

Légumes bouillis ou cuits a la
vapeur (chou-fleur, asperges,

endives, laitues...) ; poissons peut attendre 15 a 20 minutes dans le saucier, en
cuits au court-bouillon ou position 2. :

pochés.

Temps de cuisson : ,

12 minutes. y

Beurre a la moutarde

100 g de beurre ; 2 cuilleréesa  Mettez dans le saucier la moutarde, I'eau, du sel.

soupe de moutarde ; Branchez-le en position 2.

2 cuillerées a soupe d'eau ; Coupez le beurre en petits morceaux et ajoutez-les un a
sel, poivre facultatif. un dans le saucier. Chaque morceau doit étre bien
Pour accompagner : incorporé quand vous ajoutez le suivant.

Les grillades de viande au Si vous aimez bien assaisonné, vous pouvez, en fin de
poissons, les crudités. cuisson, ajouter du poivre et de la ciboulette hachée.
Temps de cuisson ; Un conseil

15 minutes. Si aprés le repas il vous reste de la sauce, laissez-la

durcir et utilisez-la pour tartiner des canapés ou des
sandwiches.
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La sauce Hollandaise

Pour obtenir un bol de sauce
(6 personnes environ) :

4 jaunes d'ceufs ; 250 g de
beurre ; le jus d'un citron ; sel,
poivre.

Pour obtenir une bonne tasse
de sauce (4 personnes
environ) :

3 jaunes d'ceufs ; 150 g de
beurre ; le jus d’un citron ; sel,
poivre.

Pour accompagner
Asperges. pofssons (peches
ou cuits au court-bouilion ou
grilles)

Temps de cuisgon

200 minutes.

Pes variantes .

Mettez dans le saucier les jaunes d’ceufs
(préalablement crevés), le jus de citron, le sel, le poivre
et 3 ¢l d'eau. Branchez {'appareil en position 2 et
laissez tourner 2 a 3 minutes. Ajoutez le beurre ramolli
petit morceau par petit morceau. Quand tout le beurre
est incorporé (10 minutes environ) laissez encore
tourner 5 minutes.

Vous pouvez servir immédiatement, mais la sauce peut
aussi attendre 20 minutes en position 1.

La sauce Hollandaise ne se réchauffe pas.

Une sauce Hollandaise plus digestible : comme pour la
Béarnaise, remplacez un jaune d’ceuf par une petite
cuillerée a café de fécule de mais ou de creme de riz.

Sauce Hollandaise mousseline

Pour accompagner !
Comme la sauce Hollandaise.

Sauce Maltaise

Pour accompagner !
Asperges, poissons cuits au
court-bouitfon.

Fouettez 3 ou 4 cuillerées a soupe de créme jusqu’a ce
qu’elle soit bien mousseuse. :

Versez la sauce Hollandaise dans une jatte,
incorporez-lui la créme, délicatement avec une spatuie
de bois.

Dans la préparation de la sauce Hollandaise, remplacez
le jus de citron par le jus d'une petite orange, sanguine
de préférence. En fin de préparation ajoutez a la sauce
le zeste de |'orange trés finement haché. )

+
!




Quelques sauces diverses

.. et sivous avez le gout de la recherche, vous pourrez vous-méme en créer
d'autres, et, surtout, adapter au saucier vos sauces habituelles.

Vous les trouverez aussi plus onctueuses, plus lisses et elies se feront toutes
seules pendant que vous préparerez autre chose.

Beurre Maitre d’Hotel Chaud

1 cuillerée a soupe de persil
héché ; 50 g de beurre ; le jus
d'un citron ; sel ; poivre ;

1 cuillerée a soupe d'eau
froide.

Pour accompagner :

Poisson cuit au court-bouillon
ou grillé, viandes grillées,
cervelle, légumes bouillis ou
cuits a la vapeur.

Temps :

Quelques minutes.

Sauce au poivre

4 cuillerées a soupe de

beurre ; 1 cuillerée a soupe de
poivre concassé ; 1 petit verre
de cognac.

Pour accompagner :

La viande rouge poélée ou
grillée, steak, tournedos,
entrecotes, elc.

Préparation et cuisson :
Quelgues minutes.

Sauce au poivre vert

1,5 dl de jus de cuisson de la
viande ; 1 petite boite de
poivre vert ; 2 dl de créme ;
sel.

Pour accompagner :

Escalopes. viandes blanches,
volailles.

Temps de cuisson total :
18 minutes.

Dans le saucier, mettez I’eau, le jus du citron, le sel et
le poivre.

Position 3 : branchez I'appareil. Coupez le beurre en
petits morceaux. Quand le jus de citron est chaud.
ajoutez dans le saucier le beurre petit a petit. Puis
mettez sur la position 5 pendant 2 minutes. Dans un
bol, mettez le persil haché. Versez la sauce par dessus.
Remuez et servez.

Roulez la viande dans le poivre concassé. Cuisez-la a la
poéle dans deux cuillerées a soupe de beurre bien
chaud.

Quand la viande est cuite comme vous I'aimez,
déposez-la sur un plat chaud. Hors du feu, ajoutez le
cognac dans la poéle et grattez avec une cuillére de
bois. Versez le mélange dans le saucier en position 5.

Ajoutez le reste de beurre petit a petit pour que la sauce
devienne mousseuse. Débranchez et versez la sauce sur
la viande.

Dans le saucier, mettez le jus de cuisson de la viande, le
jus de la boite de poivre et une pincée de sel.

Branchez en position 5. Laissez bouillir 9 minutes.
Ajoutez la créme et le poivre vert. Laissez encore

9 minutes et servez.

-

Sauce a l’avocat et au poivre vert

1/4 1de créme ;1 avocat ;

1 petite boite de poivre vert ;
1 jaune d'ceuf ; 1 cuillerée a
café de rhum ; sel.

Pour accompagner :

Le veau, le porc, le poisson.
Temps de cuisson fotal :

10 minutes.

Pelez I'avocat. Broyez-le finement.

Dans e saucier, mettez le jaune d’ceuf, la creme, le sel
et le jus de la boite de poivre. Position 5 jusqu’a
épaississement (environ 5 mn). Ajoutez I'avocat, le
rhum et le poivre vert. Ramenez en position ***. Dés que
la sauce est homogene, elle est préte.

Sauce Créme a la Moutarde

5 cuillerées a soupe de

créme ; 1 cuillerée a soupe de
moutarde ; 1 cuillerée a soupe
de vinaigre ; 1 jaune d'ceuf ;
sel.

Pour accompagner :

CEufs durs. légumes bouillis
ou cuils a la vapeur. poissons
cuits au court-bouillon, cétes
ou escalopes de veau ou de
porc, volailles ou lapins rétis.

Mettez tous les ingrédients dans le saucier (le jaune
d’'ceuf doit étre crevé). Position ***. Branchez I'appareil.
Quand le mélange est homogéne, passez en position 4.
Dés que le mélange a [égérement épaissi (5 mn
environ) la sauce est préte.

Un consell :

Avant de servir, vous pouvez ajouter de la ciboulette ou
de I'estragon haché.

Sauce ravigote express

Pour obtenir 1 verre et demi de
sauce :

1/2 verre de vinaigre ;

2 oignons ; 1 verre de créme ;
2 cuillerées a soupe de
moutarde.

Pour accompagner :

Poissons grillés ou cuits a la
poéle, boeuf bouilli.

Temps :
12 minutes environ.

Sauce pour rotis

Jus de cuisson du réti ; 3/4 de
verre d’eau chaude ; 1/4 de
verre d'eau froide ; 1 cuillerée

a caté de fécule de mais ou riz.

Pour accompagner :

Tous les rétis (boucherie,
volaille, gibier...)

Temps :
Quelques minutes.

Pelez et hachez trés finement les oignons. Mettez-les
dans le saucier avec le vinaigre. Position 5. Branchez
I’appareil.

Laissez cuire jusqu’a ce que la quantité de liquide ait
réduit de moitié.

Ajoutez alors dans le saucier la créme et la moutarde.
Laissez tourner jusqu’a épaississement (7 minutes
environ).

Un conseil :

Hors du feu, juste avant de servir : ajoutez des
cornichons hachés, ou des capres, et du persil haché.

Mettez la fécule et I'eau froide dans le saucier. Faites
tourner en position ***, puis 2. Versez le jus du réti dans

le saucier.

Versez |'eau chaude dans le plat de cuisson du réti
(aprés avoir enlevé celui-ci) et, avec une cuillére en
bois, grattez le fond pour décoller et dissoudre les sucs
de cuisson.

Versez ce mélange dans le saucier. Mettez en position

5, jusqu’a ce que la sauce soit homogéne.

Goltez, puis rectifiez, au besoin, I'assaisonnement.
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Sauce bigarrade

1,5 di de jus de cuisson de la
viande ; 1 orange ; 1/2 citron ;
1 cuillerée a café de caramel
liquide ; 1 cuillerée a soupe de
vinaigre de vin ; 1 verre de
bouillon de volaille ; 1 cuillerée
a café de fécule de pomme de
terre.

Pour accompagner :

Le canard roti o cuit @ ia
cocotte, fe pore réti ou cuit a
la cocotte, du riz cuit 3 la
créole

Temps total de cuisson -

20 minutaes.

Coupez le zeste du citron et de I'orange en fines et
minces laniéres (surtout sans prendre de blanc).
Faites-les bouillir 5 minutes dans un peu d'eau.
Filtrez-les. Broyez-les.

Pressez le jus des fruits et ajoutez-leur les zestes broyés.

Dégraissez le jus de cuisson de la viande. Mettez-le
dans le saucier. Ajoutez le caramel, le vinaigre, le

bouillon de volaille et la fécule. Position 5, 14 minutes.

Ajoutez le jus des fruits et laissez tourner encore 2 mn.
Godltez au besoin pour rectifier I’assaisonnement. Dés
que la sauce est bien chaude, elle est préte.

Sauce Saupiquet (de I’'Aveyron)

Un foie de liévre (ou de lapin) ;
2 oignons ; 1 cuillerée a soupe
de beurre ; 1 pincée de thym
en poudre ; 1 pincée de laurier
en poudre ; 1 verre (2 dl) de
bon vin rouge ; 1 verre de
sang de I'animal (ou de sang
de porc) ; 5 cl de vinaigre ; 1a
moitié du jus de cuisson du
rété ; du sel, une forte pincée
de poivre.

Pour accompagner :
l.eligvre ou s lapin 16tis a4 la
brovhe ou au four

Cuisson totale :

Environ 30 minutes.

Pour éviter que le sang coagule, ajoutez-lui le vinaigre
et remuez.

Coupez le foie en petits morceaux et broyez-le dans un
mixer ou un robot.

Pelez et hachez finement les oignons.

Dans la casserole du saucier mettez le beurre (mou et
coupé en petits morceaux) et les oignons hachés.
Branchez en position 5 et laissez cuire 10 minutes.
Ajoutez le foie, le vin, le thym, le laurier, le sel, ie
poivre. Laissez cuire 13 minutes. Ramenez en position
2 et laissez encore 11 minutes.

Ajoutez le sang additionné de vinaigre et la moitié du
jus de cuisson de lidvre. Laissez réchauffer seulement
4 minutes position 2, car a partir de ce moment la
sauce ne doit plus bouillir.
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Les nouvelles sauces

P

Sauce créme au cresson

2 bottes de cresson ; 2 dl de
créme fraiche ; sel, poivre.

Pour accompagner :

Une terrine cdle poisson, une
terrine de légumes, du poisson
cuit au court-bouillon.

Temps total de cuisson :
26 minutes.

Epluchez le cresson. Lavez-le. Plongez-le dans de 'eau
bouillante. Egouttez-le. Passez-le sous I'eau froide.
Secouez-le. Mixez-le finement.

Versez la purée de cresson dans le bol du saucier.
Branchez en position 5. Laissez évaporer I'eau pendant
13 minutes.

Ajoutez la créme, le sel, le poivre. Laissez
chauffer-tourner 13 minutes et servez bien chaud.

Sauce créme a P'oseille

15 gou 1 cuil. a soupe de
beurre ; 1 poignée d'oseille
(fraiche ou dégelée) ; 2 d! de
créme ;1 di de court-bouiilon ;
sel, poivre.

Pour accompagner :

Pojsscns cuits au
court-bouifion.

Temps total de cuisson :
22 minutes.

Hachez I'oseille. _

Dans la casserole du saucier, mettez le beurre (mou et
coupé en petits morceaux) et I'oseille. Branchez en
position 3. Laissez cuire 10 minutes.

Ajoutez la créme, du sel, du poivre. Laissez cuire encore
‘12 minutes, toujours en position 3.

Au moment de servir, éclaircissez la sauce avec un peu
de court-bouillon. Laissez chauffer (mais non bouillir) et
servez.

Sauce provengale au basilic

1 bouquet de basilic {rais ;
1 échalote ; 1 cuilierée & café
de moutarde ; 1 cuillerée a

. café de jus de citron ; 1 jaune -

d'ceuf ; 1 cuillerée a soupe de
coulis ou de concentré de
tomate ; 2 di d’huile d’olive ;
sel, poivre.

Pour accompagner :

Les poissons grillés, la morue.
Temps total de cuisson :

18 mn -+ 15 mn environ.

Pelez et hachez I'échalote. Mettez-la dans la casserole
du saucier avec 2 cuillerées 3 soupe d huile. Branchez
en position 5 et laissez cuire 12 minutes.

Hachez finement le basilic. Ajoutez dans la casserole le
basilic, la moutarde, le jus de citron, le sel, le poivre.
Puis débranchez I'appareil et enlevez la casserole du
socle. Plongez le fond de la casserole pendant

10 minutes dans une bassine d’'eau froide.

Remettez la casserole sur le socle. Ajoutez le jaune
d'ceuf. Branchez en position 2. Quand le jaune d’ceuf a
légérement épaissi (environ 6 minutes), ajoutez | huile
petit & petit. ll faudra environ 12 & 15 minutes pour
que I'huile soit toute absorbée. Ajoutez enfin le coulis
de tomate et servez.
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Les sauces exotiques

Sauce créole

1,5 dl de jus de cuisson de la
viande ; 1 oignon ; 1 petit
piment haché ; 2 cuillerées a
café de curry en poudre ;

1 cuillerée a café de sucre ;
100 g de noix de coco rapée ;
1 pincée de safran ; 1 pincée
de sel.

Pour accompagner :
Poulet ou porc braisé.
Temps total de cuisson :
1 heure.

Mettez la noix de coco dans le saucier avec un verre

d’eau chaude. Position 5, 20 minutes. Puis filtrez en

pressant pour recueillir le « lait de coco ».

Pelez I'oignon. Hachez-le. Mettez-le dans la casserole

du saucier avec le jus de réti. Branchez en position 5. ‘
Laissez cuire 15 minutes. Ajoutez : le piment haché, le '
curry, le sucre, le lait de noix de coco, le safran, le sel.

Laissez cuire encore 22 minutes. Ajoutez un peu d’eau
chaude si vous trouvez la sauce trop épaisse. .

Un conseil

Pendant la cuisson de la sauce, découpez le réti,
remettez-le dans la cocotte. Puis couvrez-le avec la
sauce. Faites réchauffer sur feu trés doux.

Sauce hongroise au paprika

1,5 dl de jus de cuisson d’'une
viande braisée ; 1 oignon ;

1 cuillerée a soupe de farine ;
1 cuillerée a café de paprika
en poudre ; 1 verre de bouillon
de volaille ; 1 verre de vin
blanc sec ; 1/2 verre de créme
aigre ; 1 pincée de cumin ; sel,
poivre.

Pour accompagner :
La volaille, le veau.
Temps de cuisson :
40 minutes.

Sauce Haiti

4 échalotes ; 3 cuillerées a
soupe d'huile ; 2 verres de jus
d’'orange ; 1/2 petit piment
jaune ; thym en poudre ; persil
haché ; 1/2 cuillére & café de
fécule ; sel, poivre.

Pour accompagner :

Le porc réti ou grillé.
Temps total de cuisson :
25 minutes.

Pelez et hachez I'ocignon. Mettez-le dans la casserole du
saucier avec le jus de cuisson de la viande. Laissez cuire
12 minutes en position 5.

Ajoutez la farine, le paprika, puis 5 minutes aprés, le
bouillon, le vin blanc, le cumin. Laissez cuire

28 minutes. Ajoutez la creme. Godtez pour rectifier
|'assaisonnement.

Une remarque :

Vous pouvez remplacer la créme aigre par de la créme
normale et une cuillerée a café de jus de citron.

Pelez et hachez les échalotes. Mettez-les dans le saucier
avec I'huile. Branchez en position 5. Laissez cuire

10 minutes.

Ajoutez le piment haché trés fin, le thym, la fécule et le
jus d’orange. Laissez cuire encore 15 minutes.

Avant de servir, goGtez pour ajouter sel et poivre selon
votre goGt. Ajoutez aussi le persil haché.

Un conseil

Vous pouvez aussi filtrer la sauce avant d'ajouter le
persil haché.
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Sauce vietnamienne

1 verre de sauce Nuoc Nam ;
1 cuillerée a café de caramel
liquide ; 5 cl d'huile ;

2 oignons moyens ; 2 gousses
d'ail ; 1 cuillerée a café de
sauce soja ; 1/4 de poivron
rouge ou vert ; 1 petit piment.

Pour accompagner :

Du porc rissolé et du riz.
Temps total de cuisson :
50 minutes.

Sauce indienne

30 g de beurre ; 20 g de
tarine ; 2 oignons ; 1 pomme
(fruit) ; 1 petit morceau de
céleri rave ; 1 pincée de thym
en poudre ; 1 cuillerée a café
de curry en poudre ; 2 dl de
bouillon de volaille ou veau ;
sel, poivre.

Pour accompagner :

" Veau ou volaille, rétis ou

braisés. Mouton (reste de
gigot par exemple), lapin,
ceufs durs ou pochés, riz cuit a
la créole.

Temps total de cuisson :
Environ 50 minutes.

Pelez les oignons, |'ail et le poivron. Hachez-les avec le
piment.

Mettez ce hachis dans le saucier avec I’huile. Position
5, 12 minutes.

Ajoutez un verre d’eau chaude (1 dl) et laissez cuire

27 minutes.

Filtrez dans une passoire fine et remettez la sauce dans
le saucier en ajoutant la sauce Nuoc Nam, la sauce soja
et le caramel. Laissez encore 12 minutes.

q Un conseil

A partir du moment ou le dernier mélange est effectué,
vous pouvez aussi verser la sauce dans la cocotte ol
vous avez fait revenir du porc coupé en petits
morceaux. Couvrez, laissez cuire 20 minutes.

Pelez et hachez les oignons. Mettez-les dans le saucier
avec le beurre. Position 5, 10 minutes.

Pelez et hachez la pomme et le céleri. Ajoutez-les dans
le saucier avec le thym, le curry, le bouillon. Cuisson
30 minutes, toujours en position 5.

Filtrez la sauce au travers d'une passoire fine, en
pressant bien sur les légumes avec une cuillére en bois.
Remettez la sauce dans le saucier avec la farine.
Position 5, 12 minutes. Goltez pour assaisonner.
Ajoutez le-persil haché au moment de servir.

Sauce indienne a la noix de coco

Pour accompagner :

Les mémes aliments que la
sauce indienne.

Mettez dans le saucier 1 verre de lait et 75 g de noix de
coco rapée. Position 5 pendant 20 minutes.

Filtrez le lait obtenu avec une passoire fine. Ajoutez a ce
liquide 1 verre de bouillon de volaille ou de veau.
Préparez la sauce indienne comme ci-dessus, mais en
remplagant le bouillon par le liquide obtenu.

Sauce indienne pour poisson

Dans la recette ci-dessus, remplacez le bouillon par du court-bouillon de poisson.
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Les petits plats vite préparés

Vous pouvez aussi utiliser votre saucier, pour préparer rapidement quelques

petits plats fort savoureux.

Les canapés au fromage

Pour 4 4 6 canapés :

Tous vos restes de fromages
(100 2 150 g environ) ; 4 a

B tranches de pain de mie ;
1/3 de verre d’eau ou de
biére ; 1 cuillerée & soupe de
moutarde.

Temps de culsson total :
10 minutes environ

Des variantes

Faites légérement griller le pain de mie.

Enlevez la croite des fromages. Coupez les fromages
en petits morceaux ou rapez-les.

Dans le saucier, mettez la biére (ou I'eau) et la
moutarde. Branchez |'appareil en position 5. Ajoutez
petit 3 petit tous les restes de fromages.

Quand vous avez obtenu une créme lisse et épaisse,
répartissez-la sur les canapés et servez-les brdlants.

Canapés soufflés et gratinés

Faites la mé&me préparation que ci-dessus. Battez un ou deux blancs d'ceufs en neige

ferme. Versez la préparation dans un bol et incorporez-y délicatement les blancs en
neige. Répartissez sur des canapés de pain de mie. Faites dorer quelques minutes

sous le gril du four.

Welsh-rabbit

Faites la méme préparation que les canapés au fromage, mais en utilisant du Chester

{coupé trés fin), de la biére, de la moutarde au goUt anglais et du poivre.

Quand la créme obtenue est bien lisse, répartissez-la sur les tranches de pain de mie
légérement grillées et beurrées.

La fondue minute

Pour 4 personnes :
4 ceufs ; 80 g de gruyere rapé ;
40 g de beurre ; poivre, sel.

Temps de cuisson :
10 minutes

Coupez le beurre en trés petits morceaux.

Dans la casserole du saucier, cassez les ceufs et avec ia
pointe d’un couteau, crevez les jaunes. Ajoutez du
poivre et trés peu de sel. Branchez en position 4.
Ajoutez le beurre petit 3 petit, puis le gruyére. Dés que
le mélange est bien amalgamé, répartissez-le dans des
assiettes chaudes et accompagnez de pain grillé.
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Le fondu payéan

Pour 4 personnes :

200 g de Saint-Paulin ou
d’Emmenthal ; 2 cuillerées &
soupe de beurre ; 1 cuillerée a
soupe de fécule de mais (ou
de créme deriz) ; 1/2 verre de
lait ; sel, poivre ; 4 grandes

"-tranches de pain de

campagne.

Temps de cuisson total :
12 a 15 minutes.

Rapez le fromage. Faites légérement griller le pain.
Dans le saucier mettez le beurre coupé en petits
morceaux, position 5.

Branchez I'appareil. Dés que le beurre est fondu,
ajoutez tous les autres ingrédients.

Quand le fromage est fondu et la préparation bien

chaude (12 minutes environ), versez-la sur les tranches
de pain et servez bien chaud.

Un conseil :

Si vous en aimez le goQt, ajoutez un peu d’ail haché
dans la préparation.

Les ceufs brouillés a la créme

Pour 2 personnes :

- 4 ceufs ; 1/2 cuillerée a soupe

de beurre ; 1 cuillerée a soupe
de creme ; sel, poivre.

Temps de culsson total :
5 minutes.

Cassez les ceufs dans une jatte. Salez, poivrez et
mélangez-les grossiérement avec une fourchette.

Mettez le beurre dans le saucier en position 5.
Branchez I'appareil. Quand le beurre est bien chaud,
ramenez en position 3 et versez les ceufs dans la
casserole.

Aussitdt qu'ils sont « pris », mettez en position ™,
ajoutez la créme. Laissez tourner une minute et servez.

De Ia méme maniére :

Préparez les ceufs brouiilés au fromage, au jambon
{finement haché), aux crevettes (cuites, décortiquées et
hachées), etc.

Tartines campagnardes au Roquefort

100 g de Roquefort ;

4 cuillerées a soupe de

créme ; 2 cuillerées a soupe
de madére ; 1 pincée d'ail en
poudre ; 1 cuillerée a soupe de
ciboulette hachée.

Ecrasez le Roquefort a la fourchette. Versez-le dans la
casserole du saucier avec la créme, le madére et l'ail en
poudre.

Aussitdt que le mélange est lié, enlevez la casserole du
socle. _

Etalez la préparation sur les tranches de pain et
saupoudrez d'un peu de ciboulette.
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Quelques sauces sucrées

Ce sont des sauces qui améliorent des gateaux, mais surtout des glaces.

Sauce a l’abricot

1/2 pot de confiture d'abricot ;
1 verre d’eau ; 2 cuillerées a
soupe de rhum.

Pour accompagner :

Une glace & la vanille. une
plombiéres, ou une glace au
café.

Temps :
7 minutes.

Sauce au chocolat

200 g de chocolat ; 1 verre de
lait ; 1/2 verre de créme ;
1 cuilierée a soupe de beurre.

Pour accompagner :

Des profiterolies glacées. de la
gface a la vanille, au café, a
I'orange, au chocolat ou une
glace pralinée.

Temps :
10 minutes environ.

Sauce a I'orange

1/2 pot de contiture d'orange ;
1 verred'eau ; 2 cuillerées a
soupe de liqueur a I'orange.

Pour accompagner :

Une glace au chocolat, a la
vanifle, & I'orange ou une
plombieres.

Temps :
7 minutes.

Passez la confiture a travers un moulin a légumes.
Versez-la dans le saucier. Ajoutez |I'eau et le rhum.
Chauffez et tournez 7 minutes en position 5.

Répqz, mixez ou broyez le chocolat. Mettez-le dans le
saucier avec le lait et la créme. Ne mettez pas la pale.
Laissez chauffer 6 minutes en position 5.

Ppis mettez la pale. Laissez encore quelques minutes.
A]optez le beurre. La sauce est préte dés que le beurre y
est incorporé.

Mettez la confiture et I'eau dans le saucier. Branchez et
mettez en position 5, pendant 7 ou 8 minutes. Ajoutez
la liqueur et servez.
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Les entremets

Les petits et les grands, tout le monde aime les entremets. Seulement voila, la -
créme anglaise cela tourne facilement. Le chocolat c’est délicat a fondre, les
mousses, cela salit beaucoup de vaisselle... Enfin bref, il y a toujours une
bonne raison pour ne pas préparer un entremets. Mais avec le saucier, iln'y a
plus d’'excuse... Avez-vous envie d’une créme, d’'une mousse, d’'un chocolat
chaud ? lls se préparent tout seuls et ils ne se ratent jamais.

Créme anglaise

Pour environ 6 personnes :

1/2 litre de lait ; 5 jaunes
d'ceufs ; 125 g de sucre ;

1 sachet de sucre vanillé (ou
autre parfum, rhum, liqueur,
caramel, etc.).

Temps total :
14 minutes

Glace a la vanille

Mettez les jaunes d'ceufs (crevés) dans le saucier.
Position ***. Branchez |'appareil. Ajoutez le lait petit &
petit, puis le sucre et le sucre vanillé.

Laissez encore tourner 2 minutes. Passez en position 5
et laissez cuire 12 minutes. Sans attendre, versez la
créme dans une jatte et remuez un peu pour arréter la
cuisson.

Utilisations :

Cette quantité de créme convient pour une ile flottante
ou des ceufs a la neige, pour 10 personnes. Vous
pouvez aussi |’ utiliser pour napper un gateau de riz ou
de semoule, accompagner une génoise, une brioche...

Préparez une créme anglaise parfumée 2 la vanille. Quand elle a épaissi, ramenez en
position *** et ajoutez un grand verre de créme fraiche. Laissez tourner jusqu’a ce que
le mélange soit parfait. Versez-le ensuite dans une sorbetiére.

Créme patissiére

Pour environ 6 personnes :
1/2 litre de lait ; 5 jaunes .
d'ceufs ; 125 g de sucre ;60 g
de farine ; 1 sachet sucre
vaniilé (ou autre parfum, rhum,
liqueur, caramel, etc.).

Temps total :
18 minutes

Mettez les jaunes d’ceufs (crevés) dans le saucier avec
le sucre, la farine, la moitié du lait et le parfum choisi.
Position ***, branchez I"appareil et laissez tourner

5 minutes. Passez en position 5 et ajoutez lentement le
reste du lait. Laissez tourner 15 minutes.

Utllisations :

La créme pétissiére est utilisée : pour fourrer des choux
ou des éclairs (quantité pour 12 environ), des

génoises ; pour étaler sur un fond de tarte avantd’y
placer les fruits (tarte a I'alsacienne) ; pour mélanger a
une macédoine de fruits bien égouttée, fraiche ou en
conserve.
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Créme aux amandes

Pour environ 6 personnes :

1/2 litre de lait ; 1 ceuf entier ;

2 jaunes d'ceufs ; 50 g de
farine ; 100 g de sucre ;50 g
d’amandes hachées.

Temps lotal ;

18 minutes

Faites légérement griller les amandes sous le gril du
four ou dans une poéle.

Faites bouillir la moitié du lait. Versez-y les amandes.
Laissez infuser quelques minutes.

Dans le saucier, mettez la farine et I’ e uf entier, en
position ***. Branchez, puis ajoutez successivement les
2 jaunes (crevez-les au préalable), le sucre et le lait
froid. Mettez en position 5.

Au bout de 3 minutes, ajoutez doucement le lait aux
amandes, dela a moitié refroidi.

Dés que la créme arrive a épaississement (15 mlnutes
de plus environ), débranchez et versez la sauce dans
une jatte. Remuez-la de temps en temps pendant le
refroidissement.

Facultatif :

Juste avant d’arréter |'appareil, vous pouvez ajouter
dans la créeme 2 cuillerées a soupe d'alcool (rhum,
kirsch) ou de liqueur.

Utilisations :

Fourrer une tarte, des tartelettes, une galette des rois,
etc.

Créme brésilienne au chocolat

Pour environ 6 personnes :

75 g de chocolat a cuire ;
1/2 litre de lait ; 1/2 cuillerée
a soupe de fécule (5 g) ;

2 jaunes d'ceufs ; 50 g de
sucre ; 1 cuillerée 4 soupe de
café solubie.

Temps de cuisson :
23 minutes

Cassez le chocolat en petits morceaux. Mettez-les dans

le saucier avec un peu de lait, position 5. Ne mettez pas
la pale et branchez I'appareil.

Quand le chocolat est fondu (3 minutes environ),
mettez en position ***, remettez la pale. Ajoutez
progressivement un peu de lait froid, les jaunes d’ceufs
{crevés), la fécule, le sucre. 3 minutes aprés, ajoutez le
reste du lait et le café. Mettez en position 5 et laissez
tourner jusqu’a épaississement (17.minutes environ).
Versez immédiatement dans une jatte et remuez pour
refroidir un peu.

Consommer bien froid.

Des conseils :

Pour reconnaitre que le chocolat est fondu, plongez
vivement la pointe d’une brochette dans un morceau.
Vous pouvez aussi répartir cette créme dans des coupes
individuelles, les faire refroidir, puis, au moment de
servir, les décorer d'un nuage de créme fouettée.
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Créme méditerranéenne

Pour environ 6 personnes :
1/2 litre de lait ; 3 jaunes
d'ceufs ; 10g de fécule ;

100 g de sucre ; 1 cuillerée a
soupe d’eau de fleur
d’oranger ; 50 g d’'amandes en
poudre ; 50 g de pignons de
pins ; 50 g de pistaches
décortiquées ; 50 g de
noisettes en poudre.

Temps de cuisson :
23 minutes

Dans le saucier, mettez le sucre, la fécule et les jaunes
d’ceufs (en les crevant). Branchez I'appareil en position
i -'

Quand le mélange est parfait (environ 3 minutes aprés)
ajoutez le lait trés progressivement en passant a la
position 5.

Et dés que le mélange est homogeéne (3 minutes),
ajoutez la poudre d’amandes, la poudre de noisettes et
I'eau de fleur d’oranger.

Dés que la créme épaissit (17 minutes environ),
versez-la dans une jatte. Ajoutez les pignons de pin et
les pistaches cassées en morceaux.

Remuez légérement et laissez refroidir.

La créme peut ensuite étre répartie dans des ramequins
ou des coupes. :

Créme mousseuse au caramel

Pour environ 6 personnes :

2 ceufs ; 100 gde sucre ;30g
de farine ; 1 pincée de sel ;
1/2 litre de lait ; 1 sachet de
caramel liquide.

Temps total :
22 minutes

Créme Saint-Honoré

Pour remplir un savarin pour
10/12 personnes ou fourrer
12 choux a la créme :

1/2 litre de lait ; 125 g de
sucre ; 6 ceufs ; 50 g de
farine ; 1 sachet de sucre
vaniilé.

Temps de cuisson :
18 minutes

Séparez les jaunes et les blancs des ceufs.

Dans le saucier mettez la farine, le sucre et le sel.
Position ***, branchez I'appareil. Ajoutez un tiers de la
quantité de lait, puis les jaunes d’ceufs (crevés), puis le
reste du lait.

Quand le mélange est parfait, mettez en position 5 et
laissez tourner jusqu’a épaississement (17 minutes
environ).

Pendant ce temps, battez les blancs en neige ferme.

La créme est épaisse, ajoutez le caramel et ramenez en
position ***,

Versez la créme sur les blancs et remuez doucement de
bas en haut avec une spatule de bois jusqu’a ce que les
blancs soient parfaitement incorporés. Laissez refroidir
totalement avant de consommer.

Séparez les jaunes et les blancs d’ceufs. Mettez les
jaunes (crevés) dans le saucier avec le sucre et le sucre
vanilié. Position ***. Branchez |'appareil.

Quand le mélange est homogeéne ajoutez la farine
cuillerée par cuillerée, puis le lait petit a petit. Passez en
position 5 et laissez tourner jusqu’a épaississement de
la créme (environ 15 minutes).

Pendant ce temps, battez les blancs d’ceufs en neige
ferme. Versez la créme sur les blancs et mélangez 3 1a
spatule en bois en remuant délicatement de bas en
haut.
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Créme au beurre a la vanille

Pour garnir un gateau de 4 a
6 personnes ou fourrer 5 ou
6 éclairs :

100 g de sucre ; 2 jaunes
d'ceufs ; 115 gde,beurre ;

2 cuillerées a café de vanille
liquide.

Temps de cuisson :
20 minutes environ

Le beurre doit étre sorti du réfrigérateur depuis une
heure. Pour le rendre mou comme une pommade,
passez-le dans un mixer ou dans un robot, aprés I'avoir
coupé en petits morceaux. Mettez les jaunes d’ceufs
(crevés) dans le saucier. Branchez I’appareil sur la
position 1. Ajoutez le sucre en pluie. Passez en position
2 pendant 11 minutes. Puis ramenez en position 1 et
énfin en position *** et laissez environ 10 minutes.

Le sucre doit alors étre fondu et le mélange homogene,
mousseux et presque froid.

Ajoutez alors le beurre petit morceau par petit morceau.
Il doit s’incorporer progressivement au mélange. Si par
moments, la pale semble tourner moins vite, passez
une minute en position 1, puis revenez a la position ***,
car si le mélange chauffe, la créme ne prend pas.
Quand tout le beurre est incorporé, ajoutez la vanille.
Laissez tourner pour qu’elle s’amalgame totalement et
versez la creme dans une jatte. )

Créme au beurre au caté

En fin de préparation de la créme, ajoutez 1/ 2 cuillerée a café soluble dissout dans
une cuillerée a soupe d’eau. Incorporez petit a petit.

Crémé au beurre au chocolat

En fin de préparation de la créme, ajoutez 2 ou 3 cuillerées 4 soupe de chocolat

préalablement fondu.

Flan au chocolat

Pour environ 6 personnes :

75 g de chocolat en poudre ;
1/2 litre de lait ; 100 g de
sucre ; 3 jaunes d'ceufs ; 30 g
de farine.

Temps de cuisson :
15 minutes

Mettez dans le saucier la farine, le chocolat et la moitié
du fait.

Position ***, branchez |'appareil. Dés que le mélange est
homogeéne (environ 3 minutes aprés), ajoutez les
jaunes d’ceufs (crevés), le sucre et le reste de lait.
Passez en position 5 et laissez cuire 12 minutes.

Versez dans une jatte ou dans des ramequins
individuels et laissez totalement refroidir.
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Créme de .« couverture »

Pour « glacer » ou fourrer un
gateau pour 6 personnes :
150 g de chocolat fondant ;

2 cuillerées a soupe d'eau ; 50
a 80 g de créme fraiche.
Temps fotal :

& minutes

Créme au citron

Pour environ 6 personnes :
4 citrons ; 120 g de beurre ;
150 g de sucre ; 4 ceufs.
Temps de cuisson :

12 minutes

Cassez le chocolat en petits morceaux. Mettez-les dans
le saucier, ajoutez I'eau et faites chauffer, sans la pale,
en position 5.

Quand le chocolat est fondu (3 minutes environ),
mettez la'pale, ajoutez la créme. Laissez tourner

5 minutes, enlevez du feu et ‘étalez rapidement la
créme sur le gateau avec une spatulie.

Laissez refroidir.

Un conseil :

Si vous souhaitez qu’en refroidissant la créme devienne
plus ferme, remplacez la créme par du beurre (en
totalité ou en partie seulement).

Lavez, brossez et essuyez les citrons. Prelevez le zeste
d’un citron, puis pressez le jus des citrons.

Mettez jus et zeste dans le saucier. Branchez et mettez
en position 2. Ajoutez le beurre, petit morceau par petit
morceau, puis le sucre en pluie.

Fouettez les ceufs en omelette dans un bol. Versez-les
trés doucement dans le saucier, en portant sur la
position 4.

Aussitdt que la créme épaissit, versez-la dans une jatte.
Remuez-la plusieurs fois pendant le refroidissement.

Utilisations :

Fourrer un gateau.

Garnir des tartelettes.

Etaler sur des tranches de brioche, couvrir d un peu de
blanc d’ceuf battu en neige ferme et faire griller sous le
grit du four.
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Mousse au citron

Pour environ 6 personnes :

4 citrons non traités ; 5 ceufs ;
250 gde sucre ; 3 did’eau;
30 g de fécule (mais ou riz) ;
40 g de beurre.

Temps de cuisson :

19 minutes

Lavez les citrons et rapez le zeste d’un citron avec une
petite rape a noix de muscade. Pressez le jus des

4 citrons. Séparez les blancs des jaunes des ceufs.
Dans le saucier, mettez les jaunes (crevés), la fécule,

position ***. Branchez |'appareil. Ajoutez le sucre petit a -

petit. Quand le mélange est homogeéne, ajoutez petit a
petit, I'eau, le jus, le zeste de citron. Passez sur la
position 5. Quand le mélange commence 2 étre tiéde,
ajoutez le beurre petit morceau par petit morceau.
Laissez tourner jusqu’a épaississement.

Pendant ce temps, battez les blancs d’ceufs en neige
ferme. Versez la creme sur les blancs et incorporez
ceux-ci délicatement en tournant de bas en haut avec
une spatule de bois.

Versez dans des coupes individuelles et entreposez au
froid jusqu’au moment de servir.

Créme veloutée au café

Pour environ 6 personnes :
1/21de lait ; 100 g de sucre ;
1 dl de café trés fort ; 20 g de
técule de mais ; 1/2 dl de
créme.

Temps total de ¢uisson :
Environ 16 minutes

Mettez le lait et le sucre dans le saucier. Position 5.
Branchez I'appareil. Pendant ce temps, délayez la
fécule dans le café. Versez ce mélange dans le saucier
quand le lait est a ébullition. Laissez tourner 2 ou

3 minutes toujours en position 5. Ramenez en position
**. Ajoutez la créeme fraiche. Quand le mélange est
homogeéne, versez la créme dans une jatte.

Un conseil :

Pendant le refroidissement, vous pouvez ajouter dans la
créme des amandes, noix ou noisettes broyées.

Chocolat chaud des enfants

50 g de chocolat ; 1 bol de lait.

Temps de cuisson :
8 minutes environ

Cassez le chocolat en petits morceaux dans la
casserole. Ajoutez un demi-verre de lait. Mettez en
position 5, sans utiliser la pale.

Branchez 'appareil. Quand le chocolat est bien fondu
dans le lait, mettez la pale et ajoutez le reste du lait.
Laissez tourner jusqu’a ce que le chocolat soit bien
chaud. Versez dans un bol ou répartissez dans des
tasses.

Pour les parents, en fin de chauffage, ajoutez dans le
chocolat bouillant, soit une cuillerée de café soluble,
soit une cuillerée a soupe de rhum.
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Coulis de framboises ou de fraises au kirsch

Pour accompagner, ou
napper :

Une glace (vanille, fraise,
framboise, citron...), une
charlotte aux fraises ou aux
framboises, un géteau de riz,
de semoule, une brioche...
Pour préparer :

Un bavarois au fraises.

400 g de framboises ; 150 g de
sucre ; facultatif : 1 cuillerée a
soupe de kirsch.

Temps de cuisson :

12 minutes

Prélevez 100 g de framboises. Mettez-les dans une
jatte avec 2 cuillerées a soupe de sucre et
éventuellement le kirsch.

Broyez les autres framboises. Mettez-les dans le
saucier. Branchez en position 5. Ajoutez doucement le
reste du sucre. Laissez tourner jusqu’a ce que le sucre
soit parfaitement fondu (15 minutes environ).

Versez dans la jatte, sur les framboises entiéres. Laissez
refroidir, puis mettez dans le réfrigérateur.

De la méme maniére :

Vous pouvez préparer un coulis de cassis
ou de groseilles, d'abricots...

Bavarois aux fraises ou aux framboises

Coulis de fraises ou coulis de
framboises

Créme aux fraises

500 g de fraises ; 1 cuillerée a
soupe de fécule : 20 cl de
creme fraiche ; 10 cl de vin
rouge ; 150 g de sucre

" semoule.

~ Temps de cuisson :

15 minutes.

Créme aux cerises

Pour environ 6 personnes :

1 boite 4/4 de cerises au
sirop ; 1 ceuf ; 2 cuillerées a
soupe (rases) de fécule ; 50 g
de sucre ; 1 verre a liqueur de

. kirsch (ou de créme de

cassis).

Temps de cuisson :
12 minutes

Quand le coulis de fraises est biert chaud, ajoutez

3 feuilles de gélatine (passées, au préalable 5 minutes
dans I'eau froide, puis épongées).

Fouettez 1 di de créme fraiche. Mélangez coulis et
créme.

Versez le mélange dans un moule beurré et entreposez
au froid pendant 4 ou 5 heures.

Pour servir, démoulez et décorez avec quelques fraises.

Gardez quelques fraises pour le décor. Broyez les
autres.

Dans le saucier, mettez la créme, le vin, la fécule.
Branchez en position 5. Ajoutez le sucre en pluie.
Laissez tourner 15 minutes. Versez sur la purée de
fraises. Mélangez bien. Laissez refroidir. Décorez avec
les fraises réservées.

Faites égoutter les cerises et mettez-les dans une jatte.
Gardez un verre de sirop.

Dans le saucier, mettez I'ceuf (crevez le jaune), le sucre,
la fécule, le verre de sirop. Branchez en position 5 et
laissez tourner. 12 minutes.

Ramenez en position ***. Ajoutez le kirsch et quand il
est bien mélangé, versez la créme sur les cerises.
Laissez totalement refroidir avant de servir
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Créme sabayon

Pour environ 4 personnes :
3 jaunes d'ceufs ; 75 g de
sucre ; 14 cl de vin blanc
doux ; parfum au choix :
vanille, citron, liqueur.

Temps de cuisson :
28 minutes

Glace sabayon

Préparez une créme sabayon.
congélateur.

Mousse au cacao

70 g de cacao noir ; 2 jaunes
d'ceufs ; 3 blancs d'ceufs ;
100 g de sucre ; 5 cl de créme
(environ 10 cuillerées a café).

Mousse au chocolat

Dans le saucier, mettez les jaunes d’ceufs (crevés), le
sucre. Position *™*. Branchez |'appareil.

Au bout de 3 minutes, le mélange est homogeéne. If est
devenu blanchétre et a doublé de volume. Ajoutez alors
le vin bianc et aromatisez avec le parfum de votre
choix. Mettez en position 5. , )

Laissez tourner jusqu’a ce que la créme soit prise

(25 minutes environ).

Versez-la aussitot dans une jatte bien froide et remuez
un peu pour qu’elle refroidisse.

Pour changer :

Vous pouvez remplacer le vin blanc par du porto, du
banyuls, du punch au rhum, etc.

Un conseil :

Servez avec une brioche, une génoise ou autres
gateaux. ,

Versez-la dans un moule et faites-la glacer dans le

Dans le saucier, mettez le sucre et les jaunes d’ceufs
(crevés). Branchez en position 2 jusqu’a ce que le
mélange soit homogéne et blanchisse.

Ajoutez le cacao et la créme. Quand le mélange est
parfait, versez-le dans une jatte.

Battez les blancs en neige ferme. Incorporez-les
délicatement dans la créme au cacao. En attendant le
repas entreposez la jatte dans le réfrigérateur.

Dans la recette ci-dessus remplacez le cacao noir par 150 g de chocolat noir.
Faites fondre le chocolat dans la casserole du saucier avec 2 cuillerées a soupe
d’eau, en position 4. Ajoutez 100 g de beurre,.puis le sucre et enfin les jaunes
d’ceufs. (5 minutes de cuisson en tout, environ).

Quand le mélange est homogeéne, versez-le dans une jatte et incorporez-lui
délicatement les blancs en neige.




Créme meringuée a I'orange

Pour environ 6 personnes :

4 ceufs ; 1/2 cuillerée a soupe
de fécule (5 g) ; 1 orange non
traitée ; 125 g de sucre ;

1/2 litre de lait.

Temps de cuisson :
18 minutes

Avec un couteau a légumes, rapez finement le zeste de
I'orange. Mettez-le dans le lait et portez celui-ci a
ébullition. Laissez infuser quelques minutes, puis
passez le lait a travers une passoire.

Mettez dans le saucier la fécule et la moitié du sucre.
Cassez les ceufs en mettant les blancs dans une jatte et
ajoutez les jaunes dans le saucier (en les crevant). .
Position **. Branchez I'appareil. Laissez tourner

3 minutes.

Versez le lait trés doucement et passez en position 3.
Quand le mélange est bien homogéne, passez en
position 5. Dés que le mélange épaissit (au bout de

15 minutes environ), versez la créme dans un plat
allant au four.

Fouettez les blancs d'ceufs en neige ferme. Ajoutez le
reste du sucre petit 3 petit et sans cesser de fouetter.
Etalez-les sur la créme.

Dessinez des stries avec les dents d’une fourchette.
Passez quelques minutes sous le gril du four juste pour
dorer.

Laissez refroidir avant de servir.

Un conseil :

Pour renforcer le godt d orange, remplacez une
cuillerée & soupe de sucre par une cuillerée 3 soupe
1/2 de sirop d’orange.

a2

Les petits emplois

Le saucier n’est pas d'un usage exceptionnel. En dehors de la préparation des
sauces et des entremets, chaque jour vous lui trouverez de nouveaux petits
emplois. En voici quelques exemples, vous en trouverez sirement d’autres.

" Vous avez une sauce trop liquide :

Versez-la dans le saucier. Ajoutez un peu de fécule de mais (ou de créme de riz)
délayée avec une goutte d’eau froide. Faites chauffer en position 5.

Vous avez un potage trop liquide :

Faites comme ci-dessus, mais ne mettez dans le saucier que la valeur d’un bol de
potage. Faites-le bien épaissir, puis reversez-le dans la soupiére ou la casserole
contenant le reste du potage chaud. Remuez avant de servir.

Pour « allonger » une sauce trop épaisse :

Versez-la dans le saucier, ajoutez un peu de liquide et branchez en position 3 ou 4.

Vous youlez réchauffer une sauce contenant du jaune d’ceuf ou une bonne proportion
de créme :

Versez-la dans le saucier et branchez en position 2.

Ve
Pour réchautfer le contenu d’un petit pot pour bébé, ou un reste de purée de légumes,
ou un reste de potage :

Branchez en position 3.

Pour empécher la sauce bianche ou la créme patissiére de se couvrir d'une peau en
refroidissant :.

Mettez-la dans le saucier en position ***, jusqu’a ce qu’elle soit trés tiéde.
p J

- Pour préparer la boulllie de bébé :

Utilisez le saucier en position 4 ou 5.

Pour préparer un entremets-flan instantané
(Dose pour un demi-litre de lait), utilisez la position 5.

Pour préparer un potage Instantané en sachet :
{Pour 2 personnes). Utilisez la position 5.

Pour faire fondre du chocolat :

Cassez-le en morceaux, mettez-le dans le saucier. Ne mettez pas la pale. Laissez
chauffer quelques minutes en position 5. Pour vous assurer que le chocolat est
fondu, enfoncer la pointe d’un couteau dans un morceau de chocolat.
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Table des recettes

Sauces blanches

Aurore . .............. 4
Béchamel ............ 4
Blanche (sauce de base) 4
Blanche (aucurry) ... .. 6
Capres(aux) .......... 6
Cardinal .............. 7
Créme(@la) .......... 6
Créeme et moutarde ... .. 6
Dieppoise ............ 6
Mornay .............. 6
Nantua ............... 7
Poulette .............. 7
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Supréme au porto ... ... 7
Sauces hlondes
Blonde (sauce de base) . 8
Bourguignonne ........ 12
Charcutiere ........... 10
Madére .............. 8
Miroton . ............. 10
Périgueux ............ 1"
Poivrade ............. 10
Porto(au) ............ 8
Ravigote ............. 12
Robert ... ... ... ... ... 10
Sauces tomates
Barbecue ............ 15
Bolognaise ........... 15
Coulis de tomates . ... .. 14
Créme alatomate ...... 14
Eté (sauce tomated’) ... 14
Hiver (sauce tomatee’) .. 15
Provengale ........... 15
Sauces émulsionnées
Béarnaise ............ 16
Beurre blanc

« Marchanddevin» .. 18
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Beurre blanc Nantais ... 18
Beurre blanc Polonais .. 19
Beurre a la moutarde ... 19
Choron .............. 16
Hollandaise ........... 20
Hollandaise mousseline 20
Maltaise .............. 20

Sauces diverses

Avocatet poivrevert .... 23
Bigarrade ............ 24
Créme a lamoutarde ... 23
Maitre d'hotel chaud

(beurre) ............ 22
Poivre (sauceau) ...... 22
Poivre vert (sauce au) ... 22
Ravigote express . ..... 23

Rotis (sauce pour) ... .. 23
Saupiquet de I'Aveyron . 24
Nouvelles sauces

Cresson (sauce créeme au) 25
Oseille (sauce créme al’) 25
Provencgale au basilic ... 25

Sauces exotiques

Créole ............... 26
Haiti ................. 26
Hongroise au paprika ... 26
Indienne ............. 27
Indienne & la noix de coco 27
Indienne pour poisson .. 27
Vietnamienne . ........ 27

Petits plats vite préparés

Canapés aufromage ... 28
Canapés soufflés et

gratinés .......... .. 28
Fondue minute ........ 28
Fondu paysan ......... 29

CEufs brouillés alacréme 29

Tartines au Roquefort . ..
Welsh-Rabbit ... ... ..

Sauces sucrées
Abricot (sauce al’)

Chocolat (sauce au)
Orange (sauce al’)

Entremets

Bavarois fraises
ou framboises
Coulis framboises
ou fraises
Créme aux amandes . ...
Créme anglaise
Créme au beurre
au café
Créme au beurre
au chocofat
Créme au beurre
a la vanille
Créme brésilienne
au chocolat
Créme aux cerises
Créme au citron
Créme de « couverture »
Créme aux fraises ......
Créme méditerranéenne .
Créme meringuée
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au caramel . ........
Créme patissiére ... . ...
Créme sabayon ........
Créme Saint-Honoré . . ..
Créme veloutée au café
Flan au chocolat
Glace sabayon
Glace alavanille .......
Mousse au cacao
Mousse au chocolat
Mousse au citron
Chocolat chaud
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L a préparation des sauces est un
art tout entier, art veritable et positif, juste et fort, capable de
procurer au gout ses plaisirs les plus nuancés, les plus délicats...
Ce sont elles, succulentes et délectables, qui font la renommée de
notre grande cuisine nationale, honorée dans le monde entier. Et
c'est par elles que nous pouvons et devons maintenir cette
renommeée.

Edouard NIGNON

Les plaisirs de la Table
(MEYNIAL, édit.)




