Braisen,

MATERIELS LA PREPARATION
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APPLICATIONS

e viandes de boucherie : aiguillette baronne, jam-
bon, épaule,

e abats : ris de veau,
e légumes : endive, laitue, fenouil, marron, choux,

e poissons : turbot, barbue, lotte, brochet, - Chauffer - Saisir et suer
Laill h larde. dind 'ustensile de une garniture
¢ volaillles : chapon, poularde, dinde. cuisson avec une aromatique,
Il existe plusieurs techniques de braisage : garniture sue, - déglacer, mouiller,
- plaquer I'aliment assaisonner,
a marquer en - porter a ébullition
. cuisson, et cuire au four et a
Etape 2: ) R
T - mouiller a couvert,
. hauteur, - décanter, chinoiser
en cuisson J - o
- porter a ébullition et réduire,
et cuire a - rectifier la liaison et
frémissement et I’assaisonnement,
a couvert dans - glacer la piéce de
un four chaud, viande.
- égoutter et
décanter.

Laitues braisées, Aiguillettes de boeuf
Applications choux braisés, braisées bourgeoise,
culinaires turbot soufflé. jambon braisé au
madére.

En fin de cuisson, réaliser le fond de braisage :
décanter, vérifier la liaison et I'assaisonnement, pas-
ser au chinois et dégraisser.





