MATERIELS

Four a air pulsé, polycuiseur, four traditionnel,
rétissoire...

APPLICATIONS

Viandes de 1 catégorie : boeuf, veau, porc,
volailles,

poissons,

pommes de terre.

TECHNIQUE

1.

2.

Parer, dégraisser, barder, ficeler. Placer sur grilles
ou plaques a rétir avec un corps gras.
Assaisonner avant cuisson pour les viandes
blanches et aprés coagulation pour les viandes
rouges.

. Saisir : 250 a 300°C pour les viandes rouges et

180°C pour les viandes blanches.

. Cuire a 45°C a coeur pour les viandes rouges et

de 68 a 75°C a coeur pour les viandes blanches.

. Débarrasser, laisser reposer avant tranchage.

Confectionner le jus.

REALISER UN JUS DE ROTI

1. Dégraisser partiellement si nécessaire.
2. Pincer les sucs.

3. Déglacer a l'eau.

4. Réduire.

5. Chinoiser.

REMARQUES

Ce qu’il faut faire :

e En polycuiseur, cuire avec injection de vapeur
apres coagulation des viandes blanches.

e En four a air pulsé, réduire la température
de 20 a 30°C par rapport au four classique
(desséchement).

@ Servir aussitdot pour conserver le croustillant.

Ce qu’il ne faut pas faire :

@ Piguer la viande lors des manipulations, pour ne
pas perdre de jus.

e Napper de jus les viandes rouges tranchées.





