


Semmaihe

Mes sauces de base

Sauce blanche
Sauce béchamel
Beurre blanc
Beurre citron
Sauce béarnaise
Sauce blonde
Sauce madére
Sauce tomate
Sauce hollandaise

Mes sauces
aux aromates
et légumes

Sauce & la moutarde
Sauce & l'échalote
Sauce & l'estragon
Sauce au curry

Sauce au persil

Sauce créme au cresson
Sauce creme & l'oseille
Sauce au poivre vert
Sauce au poivre

Sauce aux oignons
Sauce creme & [ai
Sauce aux champignons

Mes sauces du monde

Sauce créole

Sauce hongroise au popriko
Sauce indienne

Sauce vietnamienne

Sauce Haiti

Sauce italienne

/\/\es sdauces diverses

Sauce ravigote
Sauce bourguignonne
Sauce chasseur
Sauce mousseline
Sauce groseille

Sauce charcutiere
Sauce aux anchois
Sauce au roquefort
Sauce aux écrevisses
Sauce au foie gras

Mes sauces sucrées

Créme anglaise
Sauce au chocolat
Sauce & lorange
Créme patissiere
Créme au beurre
Coulis de framboises

Chocolat chaud

Créme au citron



MES SAUCES
de base

Sauce blanche

> 2 c. & soupe de beurre doux coupé en morceaux
> 2 ¢ & soupe de farine de blé

> 2 verres de bouilon de volaille

> Sel, poivre

> Faites fondre le beurre dans le saucier en position 4.

> Une fois quil est fondu, ajoutez la farine, puis laissez tourner pendant
3 minutes en position 4.

> Versez le bouilon de volaile d'un coup, puis laissez tourner le saucier
pendant 10 minutes en position 5 jusqu'a épaississement de la sauce.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce blanche au curry : ajoutez au méme moment que la farine
1 cuilere & café de curry en poudre.

Sauce blanche aux capres : remplacez les 2 verres de bouillon
de volaile par 1 verre de bouillon de poisson et 1 verre de vin blanc
sec. Ajoutez en fin de cuisson 1 cuillere & soupe de capres.

Sauce blanche poulette : utilisez la recette de la sauce blanche de base,
puis ajoutez en fin de cuisson un jaune d'ceuf et le jus d'un demi-citron
jaune. Poursuivez la cuisson en position 5, pendant 3 minutes.

Sauce dieppoise : préparez la sauce avec 1 verre de bouilon

et 1 verre de lait. En fin de cuisson, ajoutez 2 grosses cuileres & café

de créme fraiche liquide.



Sauce béchamel

> 40 g de beurre doux coupé en morceaux
> 50 g de farine de blé

> 50 cl de lait demi-écrémé froid

> Sel, poivre

> Noix de muscade

> Faites fondre le beurre dans le saucier en position 2.

> Une fois qu'il est fondu, ajoutez la farine en pluie, puis laissez tourner
pendant 2 minutes en position 2.

> Versez le lait, laissez & nouveau tourner le saucier pendant 15 minutes
en position 5 jusqu'a épaississement de la sauce.

> Assaisonnez avec le sel, le poivre ef la muscade, ef servez aussitét la
sauce avec votre plat.

Sauce Mornay : ajoutez en fin de cuisson 50 g de gruyere répé,
puis laissez cuire 1 minute de plus en position 5.

&res & soupe de concentré
de tomates et laissez cuire 2 minutes de plus en position 5.

Sauce aurore : gjoutez en fin de cuisson 2 cui

Sauce moutarde : ajoutez en fin de cuisson 1 bele cuilére & soupe
de moutarde, puis laissez cuire 1 minute de plus en position 5.

Sauce coco : remplacez le lait par du lait de coco.

Sauce Nantua : ajoutez 50 g de beurre d'écrevisse, puis laissez cuire
1 minute supplémentaire en position 5.

Sauce Soubise : ajoutez 5 culléres & soupe de purée d'oignons,
|
puis poursuivez la cuisson 2 minutes en position 5.
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Pour un bol de sauce :

> 4 échalotes
> 1 verre de vin blanc sec
> 150 g de beurre

> Sel, poivre

Recette :

> Epluchez ef hachez finement les échalotes.

> Versez le vin blanc dans le saucier, ajoutez les échalotes,
le sel ef le poivre.

> Laissez fourner le saucier en position 5 pendant 15 minutes.

> Arrétez l'appareil et laissez refroidir 10 minutes.

> Replacez le bol sur la plaque chauffante, programmez la position
2, ajoutez petit & petit le beurre coupé en morceaux, laissez cuire
pendant 15 minutes, la sauce devient mousseuse et bien lige.

> Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Variante :

Beurre au vin rouge « marchand de vin » : remplacez le vin blanc
par du vin rouge. Ajoutez 1 cuilere & soupe de persil plat haché
en fin de cuisson.




Pour un bol de sauce :

> 100 g de beurre demi-sel

> 2 ¢. & café de jus de citron

> 20 cl de créme fraiche épaisse
> Ciboulette fraiche

> Sel, poivre

Recette :

> Faites fondre le beurre dans le saucier en position 4.

> Une fois qu'il est fondu, ajoutez le jus de citron, puis laissez tourner
pendant 3 minutes en position 4.

> En fin de cuisson, ajoutez la créme fraiche et la ciboulette ciselée.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

Variantes :

Beurre clémentine : remplacez le jus de citron par du jus de clémentine.

Beurre & la moutarde : ajoutez 2 cuiléres & café de moutarde
& l'ancienne en fin de cuisson.

Beurre orange : remplacez le jus de citron par du jus d'orange.




Sauce beatraise

> 2 échalotes ciselées > 2 jaunes d'ceufs

> 1 bouquet d'esfragon > 125 g de beurre mou

> 1 bouquet de cerfeul > 1 ¢ & soupe de ciboulette
> 5 cl de vinaigre > Sel, poivre

> 2 dl de vin blanc sec

> Hachez finement les échalotes, I'estragon et le cerfeul, puis placez
ce mélange dans le bol du saucier. Ajoutez le vinaigre, le vin blanc,
le sel et le poivre. Branchez I'apparei en position 5 et laissez cure
20 minutes jusqu'a ce que le liquide ait réduit de trois quarts.
Fitrez la préparation & laide d'une passoire dans un bol.

> Rincez le bol du saucier & l'eau froide pour le rafraichir (cela est tres
imporfant).

> Versez de nouveau le mélange dans le bol du saucier, puis ajoutez
les jaunes d'ceufs. Mettez le saucier en position 2 et laissez tourner
5 minutes environ. Ajoutez ensuite petit & pefit le beurre coupé en
morceaux. Comptez environ 10 & 12 minutes afin que la sauce ait une
bonne consistance. Quand elle est préte, ajoutez la ciboulette hachée.

> Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce choron : gjoutez en fin de cuisson 1 cuilere & soupe de concentré
de tomates & la place de la ciboulette hachée.

Sauce paloise : remplacez le bouquet d'estragon par des feuiles

de menthe fraiche.

Sauce tyrolienne : remplacez le beurre mou par de I'hulle et gjoutez

en méme temps 1 cullére & soupe de pulpe de tomates.

Sauce sans ceufs : remplacez les jaunes d'ceufs par 1 cullere & café

de fécule de mais.
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Sauce blonde

> 2 ¢ & soupe de beurre

> 2 ¢ & soupe de farine

> 2 verres de bouilon de volaille ou de légumes
> Sel, poivre

> Mettez le beurre coupé en petits morceaux et la farine
dans le bol du saucier.

> Llancez le programme position 5 et laissez chauffer pendant
5 minutes environ jusqu'a ce que la sauce devienne dorée.

> Versez enstite le bouillon froid ef laissez cuire de nouveau
jusqu'a épaississement pendant 10 & 12 minutes.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce madéhe

> 40 cl d'eau > 10 cl de madere
> 2 ¢ & café de fond de veau lié > 10 ¢l de creme
> 30 g de beurre mou > Sel, poivre

> 3 ¢ & soupe de farine

> Faites bouillir 'eau dans une casserole, ajoutez le fond de veau, puis laissez
cuire 5 minutes. Laissez bien refroidir. Réservez.

> Mettez le beurre coupé en morceaux dans le bol du saucier, laissez fondre
sur position 3, ajoutez la farine, puis laissez tourner une minute.

> Programmez 5 minutes en position 3, puis ajoutez le madere, le fond de veau
et la créme. Mélangez 5 minutes en position 1.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce porto : remplacez le madére par du porfo.




Sauce lomaie

> 1 oignon > 20 cl d'eau

> 2 gousses dail > 140 g de concentré de fomates

> 2 c.asoupe dhule dolive > Thym ef laurier séchés en poudre

> 1 c. & soupe de farine > 1 c & soupe de sucre blanc en poudre
> 10 cl de vin blanc > Sel, poivre

> Epluchez I'oignon ef les gousses dal. Mixez-les dans un blender.

> Versez dans le saucier I'huile d'olive, l'oignon et les gousses d'ail mixés.
Programmez 30 minutes en position 4.

> Ajoutez la farine et laissez tourner 5 minutes de plus.

> Versez le vin blanc, I'eau, le concentré de tomates, le thym et le laurier,
le sucre, le sel et le poivre, puis laissez cuire en position 4 pendant
20 minutes. Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce tomate & la créme : ajoutez en fin de cuisson 15 cl de creme
fraiche liquide et laissez cuire 3 minutes supplémentaires.

Sauce bolognaise : ajoutez 100 g de jambon blanc haché et laissez
cuire 2 minutes de plus. Ajoutez de l'origan haché au moment de servir.
Sauce provencale : ajoutez en fin de cuisson des herbes de Provence,
du romarin et de I'ail en poudre.

Sauce barbecue : gjoutez 1 cuilére & soupe de sauce Worcestershire,
1 cullere & café de sel de céleri, 2 culléres & soupe de vinaigre

ef laissez cuire 5 minutes de plus.

Sauce tomate pimentée : ajoutez 2 petits piments rouges coupés

en petits dés & la fin de cuisson.

Sauce tomate au basilic : ajoutez 10 feuiles de basilic ciselé en fin
de cuisson.
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Sauce hollandaise

> 4 jaunes d'ceufs

> 2 ¢ & soupe de jus de citron
> 1 ¢ & soupe deau froide

> 250 g de beurre mou

> Sel, poivre

> Versez dans le saucier les jaunes d'ceufs, le jus de citron, I'eau,
le sel et le poivre.

> Mettez le programme en position 3 et laissez cuire 18 minutes.
Au bout de 3 minutes, incorporez le beurre coupé en petits
morceaux.

> Réglez ensuite en position 1 et laissez chauffer 2 minutes de plus.

> Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce hollandaise & la clémentine : remplacez le jus de citron
par du jus de clémentine.

Sauce ail pressé : ajoutez 2 gousses d'ail pressées.

Sauce maltaise : ajoutez le jus d'une orange sanguine.
Sauce moutarde : cjoutez 1 cuilére & soupe de moutarde.
Sauce au curry : cjoutez 1 cuilere & café de curry.

Sauce chantilly : gjoutez 10 cl de créme fouettée.



MES SAUCES
aun ahemales
e&‘aw)o/égwnea

Sauce & (o meulahde

> 1 c & café de fécule de mais
> 2 ¢ & soupe deau

> 2 c. & soupe de moutarde

> 100 g de beurre mou

> 5 cl de lait

> 5 cl de créme liquide

> Sel, poivre

> Fouettez la fécule dans I'eau afin de bien la délayer.
Versez ensuite dans le bol du saucier.

> Ajoutez la moutarde ef laissez tourner pendant 15 minutes
en position 3. Au bout de 5 minutes, incorporez le beurre coupé
en petits morceaux, puis versez le lait ef la creme liquide.

> Au bout des 15 minutes, la sauce devient homogene.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce moutarde & la ciboulette : ajoutez 1 cuillére & soupe
de ciboulette ciselée en fin de cuisson.



Sauce & | échalele

> 5 échalotes > 10 cl de creme liquide
> 1 ¢ & soupe de beurre mou > 1 ¢ & café de persil haché
> 1 c. & soupe de jus de citron > Sel, poivre

> 2 jaunes d'ceufs durs

> Epluchez ef émincez finement les échalotes.

> Versez le beurre coupé en morceaux ef les échalotes dans le bol
du saucier et laissez cuire pendant 10 minutes sur la position 5.

> Réglez ensuite le saucier en position 2, puis ajoutez le jus de citron,
les jaunes d'ceufs, la creme et le persil

> Assaisonnez, puis laissez cuire encore 5 minutes.

> Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce d ( esthagen

> 10 cl de vin blanc sec > 5 cl de creme
> 2 ¢ & soupe de beurre mou > 2 branches d'estragon haché
> 1 c & café de fécule de mais > Sel, poivre

> Versez le vin blanc dans le bol du saucier, puis faites-le réduire
pendant 10 minutes sur la position 5. Réservez dans un récipient.
> Réglez le saucier en position 2. Mettez le beurre coupé en morceaux
et la fécule dans le bol du saucier et faites fondre pendant 2 minutes.
> Ajoutez la créme et le vin blanc, puis faites fourner pendant 5 minutes sur
la position 3.
> Ajoutez |'estragon haché, assaisonnez, puis laissez tourner sur la position 1.
> Servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Smweawcuhly Sauce chéme au chessen

> 1 oignon > 1 c & café de jus de citron > 1 ¢ & soupe de concentré > 2 bottes de cresson

> 2 gousses dail > 1 c. & soupe dhuile dolive  de fomates > 2 c. & soupe de creme fraiche
> 1 échalote > 15 cl de bouillon > 1 c & soupe > Sel, poivre

> 150 g de pomme  de volaille de curry en poudre

> lavez le cresson, épluchez-le, puis mixez-le finement & l'aide de votre blender.

> Epluchez et mixez l'oignon, ['ail ef 'échalote. Réservez. > Versez la purée de cresson dans le bol du saucier, puis laissez évaporer eau
> Epluchez et mixez la pomme avec le jus de citron. Réservez. pendant 15 minutes en position 5.
> Dans le bol du saucier, versez I'hulle dolive et le mélange oignon, ail, écha- > Ajoutez la créme, assaisonnez, puis laissez chauffer pendant 10 minutes.

lote. Programmez en position 5 pendant 15 minutes. Au bout de 3 minutes, > Servez aussitét la sauce avec votre plat.

ajoutez le bouilon, le concentré de fomates, la purée de pommes et le curry.
S chéme a ( esedle
Sauce curry coco : ajoutez 1 cuillére & soupe de créme de coco en fin de cuisson.
Sauce curcuma : remplacez le curry par du curcuma.

> | poignée d'oseile > 2 c. & soupe de creme liquide

Sm MW > 1 ¢ & soupe de beurre mou > 1 c. & soupe de court-bouilon

> Hachez l'oseille & l'aide d'un couteau.
> Mettez le beurre coupé en morceaux et l'oseile dans le bol du saucier,

> 80 g de persil plat > 2 ¢ & soupe de creme liquide e ) " -
» 1 échalote o1 e & café de facule de mais puis laissez cuire 10 minutes en position 3.
+ 15 dl de fumet de poisson N Se|. poivre > Ajoutez la créme et laissez cuire 10 minutes de plus en position 3.

> Assaisonnez.
> Ajoutez le court-bouilon afin d'éclaircir la sauce en fin de cuisson, puis servez aussitét.

> Lavez le persi, puis hachez-le finement & ['aide dun couteau. Epluchez
I'¢chalote et hachez-la finement également.

> Mettez le persi, I'échalote et le fumet de poisson dans le bol du saucier.
Laissez cuire 20 minutes en position 3.

> Mixez la préparation dans un récipient, puis remettez-la dans le saucier.
Ajoutez la créme liquide, la fécule de mais, réglez en position 5, portez
& ébulition, puis laissez tourner pendant 1 minute.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Sauce au peihe verls

> 3 ¢ & soupe de cognac > 15 ol de bouilon de volaille
> 15 cl de vin blanc > 2 c. & soupe de beurre demi-sel mou
> 2 c & café de fécule de mais > 25 g de poivre vert

> Versez le cognac et le vin blanc dans le bol du saucier, puis laissez
réduire en position 5 jusqu'aux trois quarts.

> Mélangez vivement la fécule de mais dans le bouilon de volaille,
puis ajoutez ce mélange dans le saucier. Portez & ébullition pendant
1 minute.

> Ajoutez le beurre et le poivre vert, puis réglez en position 2.

> Assaisonnez, puis laissez chauffer 3 minutes.

> Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce au poitre

> 10 cl de cognac > 3 ¢ & café de fond de veau
> 2 c. & soupe de beurre mou > 1 ¢ & soupe de poivre concassé
> 20 cl de créeme liquide

> Versez le cognac dans le bol du saucier et réglez en position 4 pour le
faire réduire pendant 10 minutes. Réservez le cognac dans un petit bol.
> Mettez le beurre coupé en morceaux dans le bol du saucier,
puis laissez-le fondre pendant quelques minutes en position 3.
> Ajoutez le cognac ainsi que la créme et le fond de veau foujours
en position 3. Laissez cuire pendant 10 minutes.
> Ajoutez le poivre concassé et laissez fourner 1 minute de plus.
> Cest prét |
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Smweamagmm

> 2 oignons > 25 cl de creme liquide
> 2 c. & soupe de beurre > Sel, poivre
> 1 ¢ & soupe de farine

> Epluchez et hachez finement les oignons. Mettez-les dans le bol du sau-
cier avec 1 c. & soupe de beurre, puis laissez cuire pendant 10 minutes
en position 3. Réservez dans un récipient.

> Mettez dans le bol du saucier la cuilére & soupe de beurre restant
ef laissez fondre.

> Ajoutez la farine, puis faites tourner pendant 2 minutes en position 2.

> Versez la créme liquide et les oignons, puis laissez tourner 3 minutes en
position 1.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce chéme a { adl

> 10 gousses dail > 10 cl de lait
> 1 c & soupe de beurre mou > 10 cl de créme liquide
> 1 ¢ & soupe de farine > Sel, poivre

> Epluchez et hachez finement les gousses d'ail. Réservez.

> Mettez les morceaux de beurre mou dans le bol du saucier, puis laissez
fondre en position 2.

> Ajoutez la farine, puis faites cuire toujours en position 2 pendant 1 minute.

> Versez le lait et la créme ainsi que ['ail haché, puis laissez cuire 10 minutes
sur position 3.

> Mixez la sauce obtenue, puis remettez-la dans le bol du saucier.

> Faites fourner 2 minutes en position 2.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

28




Sauce aun

Pour un bol de sauce :
> 2 échalotes
> 50 g de beurre mou @
> 1 c. & soupe de farine (; E)
> 15 cl de bouillon de volaille
> 150 g de champignons de Paris
1

> 1 c. & soupe de jus de cifron

Recette :

> Epluchez et hachez finement les échalotes.

> Mettez le beurre coupé en morceaux et les échalotes dans le bol
du saucier, puis laissez cuire pendant 20 minutes en position 3.

> Au bout de 2 minutes, ajoutez la farine et le bouilon de volaile, puis
laissez cuire jusqu'a épaississement.

> Ajoutez les champignons préalablement hachés ainsi que le jus de
cifron.

> Laissez fourner 3 minutes de plus, assaisonnez et servez aussitét la
sauce avec votre plat.

Variantes :

Sauce aux cepes : remplacez les champignons de Faris
par des c&pes.

Sauce aux girolles : remplacez les champignons de FParis
par des girolles.



MES SAUCES

aw menade
Sauce chéele

> 1 oignon > 1 petit piment haché > 1 pincée de safran
> 15 cl de jus de cuisson > 2 . & café de curry en poudre > 5 dl de lait de coco
de viande > 1 ¢ & café de sucre > Sel

> Epluchez et hachez finement 'oignon.

> Dans le bol du saucier, versez le jus de viande et I'cignon, puis programmez
15 minutes en position 5.

> Ajoutez le piment, le curry, le sucre, le safran, le sel et le lait de coco,
puis programmez 20 minutes en position 5.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce/wnghmaw '

> 1 oignon > 1 pincée de cumin de jus de citron
> 25 cl de bouilon de volaile > 10 ¢l de vin blanc sec > 50 cl de creme
> 1 ¢ & soupe de farine > 1 c & soupe > Sel, poivre

> 1 c & café de paprika

> Hachez finement 'cignon & l'aide d'un couteau.

> Placez le saucier en position 5, versez le bouillon de volaille et I'oignon,
puis faites cuire 40 minutes.

> Au bout de 15 minutes, ajoutez la farine, le paprika, le cumin et le vin blanc.

> En fin de cuisson, ajoutez le jus de citron et la créme.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Sauce ndienne

> 2 oignons

> 1 pomme

> 50 g de céleri-rave

> ] c. & soupe de beurre mou

> 1 c & café de curry

> | pincée de thym séché en poudre
> 20 cl de bouillon de volaille

> 1 ¢ & soupe de farine

> Hachez finement les oignons & l'aide d'un couteau. Réservez.
> Epluchez la pomme ef le céleri-rave, puis hachez-les également. Réservez.
> Dans le bol du saucier, mettez le beurre coupé en morceaux
ef les oignons. Programmez 30 minutes en position 5.
> Au bout de 10 minutes, ajoutez la pomme et le céleri-rave, le curry,
le thym ef le bouillon de volaile.
> Filtrez la sauce & travers un chinois, puis remettez-la dans le bol
du saucier, programmez la position 3 et ajoutez la farine.
> Laissez tourner 15 minutes et servez aussitét.

Sauce indienne coco : remplacez le bouilon de volaile
par de la créme de coco.

Sauce indienne au poisson : remplacez le bouilon de volaille
par du bouilon de poisson.
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Sauce welamienne

> ] ¢ & soupe de sauce sojo
> 1 c & café de miel
> 1 ¢ & café de sauce nuoc mam

> 2 oignons

> 1 petit piment

> 2 gousses dail

> 3 c. & soupe d'huille de sésame

> Hachez finement les oignons, le piment et les gousses d'all & 'aide d'un
couteau.
> Dans le bol du saucier, versez 'huile de sésame avec le mélange oignons,

ail ef piment, puis laissez cuire 30 minutes en position 5. Au bout de 3 minutes,

ajoutez un verre d'eau chaude.

> Quand c'est cuit, filtrez la sauce & travers un tamis, puis replacez le jus
dans le saucier.

> Ajoutez la sauce soja, le miel ef la sauce nuoc mam, puis laissez cuire 10
minutes en position 4.

> Servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce Haili

> 4 échalotes > 1/2 c. & café de fécule de mais
> 3 c & soupe dhuile d'olive > 2 verres de jus d'orange

> 1/2 piment vert > Sel, poivre

> 1 c & café de thym séché en poudre

> Epluchez et hachez finement les échalotes.

> Versez I'huile d'olive dans le bol du saucier, ajoutez les échalotes,
puis laissez cuire 10 minutes en position 5.

> Ajoutez ensuite le piment haché, le thym, la fécule et le jus dorange,
puis poursuivez la cuisson 15 minutes.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Sauce dalienne

> 2 échalotes

> 1 branche de persil plat

> 50 g de champignons de Paris
> 2 c & café dhule dolive

> 3 ¢ & soupe de vin blanc

> 3 ¢ & soupe de sauce tomate
> 15 cl de bouillon de légumes

> 1 c & café de fécule de mais

> 1 ¢ & soupe de jus de citron

> Epluchez ef hachez finement les échalotes, le persil
et les champignons.

> Versez I'huile d'olive dans le bol du saucier, ajoutez le mélange
échalotes, persil, champignons, puis laissez cuire 5 minutes
en position 3.

> Versez le vin blanc, la sauce tomate, le bouillon,

a fécule et le jus
de citron, puis laissez cuire 15 minutes en position 2.
> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.

35



MES SAUCES

diretises

Sauce

> 3 échalotes

> 1 c. & soupe dhuile d'olive

> 2 c. & soupe de vinaigre

> 10 cl de creme

> 2 c. & caofé de fécule de mais
> 15 cl de bouillon de volaille

> 1 ceuf dur

> 1 branche de persil, estragon et la ciboulefte
> Sel, poivre

> Hachez finement les échalotes.

> Versez I'huile d'olive et les échalotes dans le bol du saucier, puis faites
cuire S minutes en position O.

> Ajoutez ensuite le vinaigre, la créme, la fécule de mais ef le bouillon
de volaille, puis laissez cuire 10 minutes en position 3.

> Ecrasez I'ceuf dur, puis ajoutez-le dans le saucier avec le persi,
I'estragon et la ciboulette.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Sauce bouhguignsine

> 3 échalotes > 15 cl de vin rouge

> 1 oignon > 100 cl de bouilon de beeuf
> 1 gousse dail > 1 ¢ & café de thym séché

> 3 ¢ & soupe de beurre mou > Sel, poivre

> 3 c. & soupe de farine

> Hachez finement les échalotes, I'oignon et ['ail

> Mettez le beurre coupé en morceaux dans le bol du saucier, ajoutez le
mélange échalotes, oignon, ail, puis laissez cuire 5 minutes en position 3.

> Au bout de 2 minutes, ajoutez la farine.

> Versez ensuite le vin rouge, le bouilon, le thym et laissez réduire de moitié.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce au poisson : remplacez le bouilon de boeuf par du bouilon de poisson.

Sauce chasseuy

> 2 échalotes > 20 g de beurre mou

> 3 cl de cognac > 50 g de champignons de Faris
> 5 cl de vin blanc sec > Quelques feuilles d'estragon

> 10 cl de fond brun > Sel, poivre

> Epluchez et hachez finement les échalotes.
> Vlersez le cognac, le vin blanc et les échalotes dans le bol du saucier
et faites réduire en position 4 pendant 10 minutes.
> Ajoutez le fond brun, le beurre coupé en morceaux et les champignons
dans le bol du saucier, puis laissez cuire pendant 5 minutes en position 3.
> Ajoutez |'estragon, puis laissez tourner 3 minutes de plus.
> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Sauce meusseline

> 150 g de beurre mou
> 1 blanc d'ceuf
> Sel, poivre

> 2 jaunes d'ceufs
> 1 ¢ & soupe de fécule de mais
> 2 ¢ & soupe de jus de citron

> Mettez les jaunes d'ceufs, la fécule de mais et le jus de citron dans le bol
du saucier, puis laissez cuire pendant 20 minutes en position 1.

> Au bout de 5 minutes, ajoutez le beurre coupé en morceaux, puis laissez
tourner jusqu'a obtenir une consistance crémeuse (environ 15 minutes).

> En fin de cuisson, incorporez délicatement le blanc d'ceuf battu en neige.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

Saucegfzaaedle

> 5 cl de porfo > 1 pincée de cannelle et muscade
> 5 cl de vin blanc > Sel, poivre

> 250 g de gelée de groseilles

> 1 c & soupe de fécule de mais

> Versez le porto et le vin blanc dans le bol du saucier, puis laissez chauffer
10 minutes en position 5.

> Ajoutez ensuite la gelée de groseilles, la fécule, puis poursuivez la cuisson
10 minutes en position 3.

> Ajoutez la cannelle, la muscade, salez et poivrez & votre convenance,
puis laissez tourner en position 1 jusqu'au moment de servir.
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Sauce chahculiche

> 100 g doignons jaunes > 10 cl de vin blanc > 50 g de cornichons
> 30 g de beurre mou > 15 cl de boullon de volaile > Sel, poivre
>3 c. & soupe de farine > 1 ¢ & soupe de moutarde

> Epluchez et hachez finement les oignons.
> Faites fondre le beurre avec les oignons dans le saucier en position 5 pendant
S minutes.
> Ajoutez la farine, puis incorporez le vin blanc, le bouilon de volaile ef la moutarde.
> Ajoutez les cornichons coupés en petits dés, puis programmez 10 minutes en
position 2.
> Assaisonnez et servez aussitdt la sauce avec votre plat.

Sauce miroton : remplacez la moutarde et les cornichons par 2 cuilleres

& soupe de vinaigre en fin de cuisson.

Sauce Robert : remplacez les cornichons par 1 cuilére & soupe de concentré
de tomates.

Sauce aus ancheis

> 1 oignon > 1 c acafé defarine > 50 g de créme d'anchois
> 1 gousse dail > 10 cl de vin blanc > Sel, poivre
> 1 c & café dhule dolive > 10 cl deau

> Epluchez et hachez finement l'cignon et |alil

> Versez le mélange ail, oignon ainsi que I'huile d'olive dans le bol du saucier,
puis laissez blondir 3 minutes en position 5.

> Ajoutez la farine, puis laissez cuire 20 minutes en position 4. Au bout d'1 minute,
ajoutez le vin blanc ef I'eau.

> En fin de cuisson, rajoutez la créme d'anchois.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.
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Sauce aw tequejptts

> 1/2 litre de créme

> 1 ¢ & soupe de fécule de mais

> 80 g de roquefort

> 1 c & café de ciboulette hachée
> Sel, poivre

> Fouettez la créme avec la fécule dans un saladier, puis versez le mélange
dans le bol du saucier. Laissez chauffer 15 minutes en position 3.

> Incorporez petit & petit le roquefort coupé en petits morceaux, puis laissez
chauffer de nouveau 5 minutes en position 5.

> Ajouter la ciboulette en fin de cuisson.

> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce chévre : remplacez le roquefort par du chévre.

Sauce aun échevisses

> 10 ¢l de bouilon de volaille > 50 g de fromage blanc
> 3 c. & soupe de vin blanc > 1 ¢ & café d'estragon haché
> 25 cl de bisque d'écrevisses > Sel, poivre

> Versez le bouilon de volaille et le vin blanc dans le bol du saucier,
puis laissez réduire de moitié pendant 10 minutes en position 5.

> Ajoutez la bisque d'écrevisses, le fromage blanc, puis laissez cuire
5 minutes en position 2.

> Incorporez l'estragon en fin de cuisson.

> Assaisonnez et servez aussitét la sauce avec votre plat.

Sauce aw foie ghas

> 1 bocal de foie gras entier cuit > 2 ¢ & soupe de lait
> 1 ¢ & soupe de fécle de mais > Sel, poivre
> 20 cl de creme liquide

> Coupez le foie gras en morceaux, puis faites fondre dans le saucier
quelques minutes en position 2.
> Dans un récipient, délayez la fécule de maiis dans la creme liquide,
puis versez dans le saucier.
> Laissez cuire 5 minutes en position 4 jusqu'a ce que la sauce épaississe.
> Passez la préparation au chinois, puis remettez-la dans le bol du saucier.
> Versez le lait, puis laissez chauffer 3 minutes de plus en position 1.
> Assaisonnez ef servez aussitét la sauce avec votre plat.

41



MES SAUCES
suchees

E 5" . : .
>6jaunes deeufs > 50 cldelait > 125 g de sucre > 1 ¢ & café de vanille iquide

> Mettez les jaunes d'ceufs dans le saucier. Ajoutez petit & petit le lait, le sucre
et la vanile liquide. Laissez cuire 12 minutes en position 5.
> Retirez le saucier, puis remuez pour arréter la cuisson.

Sauce aw checelal

> 200 g de chocolat > 10 cl de lait > 0,5 litre de créme > 20 g de beurre mou

> Hachez le chocolat & 'aide d'un couteau. Versez le lait, la créme et le chocolat
dans le bol du saucier, puis laissez chauffer 5 minutes en position 5.

> Ajoutez ensuite le beurre coupé en morceaux, puis laissez fondre encore
2 minutes en position 3. Laissez refroidir.

Sauce chocolat noisettes : ajoutez 50 g de poudre de noisettes en fin de cuisson.

S 2 d'ofzange
> 1/2 pot de confiture dorange > 1 verre deau > 2 ¢ & soupe de liqueur & l'orange

> Mettez la confiture et l'eau dans le saucier, puis laissez chauffer 8 minutes
en position 5.
> Ajoutez la liqueur, puis servez aussitét.

Sauce orange cannelle : ajoutez 1 cuillere & café de cannelle en poudre.
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hime. pilisais ol de thambos

> 5 jaunes d'ceufs > 60 g de farine > 50 cl de lait > 400 g de framboises
> 125 g de sucre > 1 sachet de sucre vanillé > 150 g de sucre

> Mettez les jaunes d'ceufs, le sucre, la farine, le sucre vanillé et la moitié

du lait dans le bol du saucier, puis laissez tourner 5 minutes en position 1.
> Versez le reste du lait, puis laissez tourner 15 minutes de plus en position 5.
> Laissez bien refroidir.

> Mixez les framboises, puis versez la purée ainsi obtenue dans le bol
du saucier.

> Ajoutez le sucre, puis laissez tourner 15 minutes en position 5.

> Laissez refroidir avant de déguster.

Creéme pétissiere au chocolat : ajoutez & la préparation 2 cuiléres & soupe
de cacao non sucré. Coulis de fraises : remplacez les framboises par des fraises.

ere & soupe de café en poudre. Coulis de cerises : remplacez les framboises par des cerises.

Créme patissiere au café : ajoutez 1 cui
Créme patissiere au caramel : ajoutez 2 cuilleres & soupe de caramel liquide.

Cheme aw beurte Checslal chaud

> 2 jaunes d'ceufs > 150 g de beurre > 50 g de chocolat patissier
> 100 g de sucre > 1 c. & café de vanile liquide > 25 cl de lait
> Mettez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol du saucier, puis laissez > Cassez le chocolat en pefits morceaux dans le bol du saucier.
fourner 10 minutes en position 2 > Ajoutez la moitié du lait, puis laissez fondre le chocolat en position 5
> Ajoutez petit & petit le beurre coupé en morceaux, puis laissez tourner pendant 8 & 10 minutes.
10 minutes en position 1. > Versez le reste de lait, puis laissez fourner encore 5 minutes.
> Parfumez avec la vanille, puis réservez au frais. » Servez chaud.

Cr?me & la pistache : ojoutez 1 cuilere & soupe d? pate de pistache. ) Chocolat chaud vegan : remplacez le lait par une boisson végétale
Créme au beurre au chocolat : cjoutez 2 cuilléres & soupe de cacao non sucré. de votre choix lamandes, soja, riz.)
Créme au beurre & la clémentine : cjoutez les zestes d'une clémentine.
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Pour un bol de sauce :

> 5 citrons bio
> 200 g de beurre mou
> 250 g de sucre

> 6 ceufs

Recette :

> Prélevez les zestes d'un citron, puis pressez les 5 citrons.

> Versez les zestes et le jus des 5 citrons dans le bol du saucier.

> Ajoutez le beurre coupé en morceaux et le sucre, puis laissez tourner
10 minutes en position 5.

> Incorporez doucement les ceufs légérement battus en omelette

toujours en position 5.
> Dés que la créme épaissit, stoppez la cuisson.
> Réservez au frais.

Variantes :
Créme au citron vert : remplacez les citrons jaunes par des citrons verts.

Créme au citron et coco : ajoutez /5 g de noix de coco rapé
en fin de cuisson.
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