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Introduction

Elle vous semble bien triste, cette escalope de
poulet grillée ? Bien fade, ce poisson poché ?
Un peu sec, ce reste de viande froide ? Banale,
cette laitue ? Simplette, cette glace vanille ?

Que diriez-vous d’une petite sauce ? Douce
ou forte, riche ou légère, classique ou inventive,
une sauce corse, égaie, pimente, ensoleille,
adoucit. 

Les beurres parfumés
Composés de beurre doux ou demi-sel et

enrichis d’épices, ils parfument les grillades, les
légumes et les poissons pochés.

Moulez-les en forme de cylindres, envelop-
pez-les dans un film alimentaire.

Vous les couperez en rondelles au fur et à
mesure de vos besoins. Ils se conservent pen-
dant 8 jours au réfrigérateur. Et si vous souhaitez
en avoir toujours en réserve, sachez qu’ils se
congèlent très bien.



Les mayonnaises
Un peu caloriques, mais tellement savou-

reuses, elles sont des basiques de notre cuisine,
qui se déclinent en aïoli et en rouille au parfum
de Provence.

Une astuce : l’œuf doit être à la température
ambiante. Cependant, si la mayonnaise tourne,
prenez un autre bol, mettez un jaune d’œuf,
de la moutarde, du sel et du poivre et versez
très lentement sans cesser de battre la mayon-
naise ratée. 

Les coulis salés
Très tendance, faciles à réaliser, peu calori-

ques, ils donnent une touche d’originalité aux ter-
rines de poisson, aux œufs durs et aux légumes.

Les chutneys
Inséparables des pâtés de viande, de volaille

ou de gibier, ainsi que des currys, les chutneys
sont des confipotes parfumées. Ils se conservent
pendant 15 jours au réfrigérateur dans un bocal
fermé. Si vous souhaitez les garder 6 mois, stéri-
lisez les bocaux en les faisant bouillir pendant
20 minutes.
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Les huiles parfumées
Elles vous aideront à préparer des sauces

originales. Préparez-les à l’avance et conservez-
les pendant un mois dans une bouteille à l’abri
de la chaleur et de la lumière. Un filet d’huile
parfumée sur un poisson ou des coquilles
Saint-Jacques, c’est un must de raffinement.

Les citronnettes et les vinaigrettes
Elles accompagnent toutes les salades et les

crudités ainsi que les légumes cuits. Jouez sur les
huiles, les vinaigres, les herbes et les aromates.
Tout ou presque est permis.

Les dips et les sauces froides
Le dip, d’origine américaine, se sert à l’apéri-

tif, en entrée. Vous préparez dans un plat un
assortiment de crudités : carottes, concombres
et céleris en bâtonnets, radis, bouquets de chou-
fleur cru, lamelles de poivrons de trois couleurs,
ainsi que des crackers, des gressins ou des mini-
toasts. Vous les accompagnez de sauces onctueu-
ses et parfumées. Chacun trempe un morceau
de crudité dans la sauce de son choix.

Les sauces froides agrémentent les salades
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de pommes de terre, les salades de crevettes
ou de poulet, les carpaccios de viande ou de
poisson. 

Les sauces chaudes
De la béchamel indispensable à nos gratins à

la somptueuse sauce hollandaise, en passant par
la bolognaise et le pistou qui donnent aux pâtes
toute leur saveur, elles sont incontournables.

Les coulis de fruits
Rien de plus simple pour donner du carac-

tère à une glace ou à un gâteau. Sans oublier
que le coulis devient granité si on le place au
congélateur dans un bac pendant 3 heures en
prenant soin de le mélanger à la fourchette
toutes les 30 minutes.

Découvrez dans ce Petit Livre plus de 200 re-
cettes de sauces pour varier vos menus à l’infini
et flatter votre gourmandise.
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LES BEURRES PARFUMÉS

•

BEURRE DE BASILIC

Préparation : 5 min

1 bouquet de basilic • 150 g de beurre • sel de Guérande • poivre
du moulin

Réalisation 
Sortez le beurre du réfrigérateur à l’avance pour
pouvoir le travailler facilement.
Ciselez très finement le basilic. Malaxez le beurre
avec le basilic haché, salez, poivrez et mettez-le
au réfrigérateur jusqu’à l’utilisation.

À servir avec des brochettes de langoustines,
de lotte au lard fumé, de poulet, etc.
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BEURRE DE CHAMPIGNONS

Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

150 g de beurre • 400 g de champignons variés • sel, poivre

Réalisation
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur afin qu’il
soit facile à travailler. Lavez les champignons après
avoir coupé leur bout terreux, séchez-les et
hachez-les. Faites-les cuire à feu doux avec une
noisette de beurre jusqu’à ce qu’ils aient rendu
leur eau et qu’elle soit évaporée. Laissez-les
refroidir puis incorporez-les au beurre avec un
peu de sel et de poivre. 

À servir avec des pâtes et un rôti ou des esca-
lopes de veau.
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BEURRE DE MOUTARDE

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 2 cuil. à soupe de moutarde forte • 1/2 citron
• sel, poivre

Réalisation 
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur.
Malaxez le beurre avec la moutarde, un peu de
sel et de poivre. Pressez le demi-citron incorpo-
rez le jus au beurre. Mettez au frais jusqu’à l’uti-
lisation.

À servir avec des grillades de bœuf ou de porc.

BEURRE DE ROQUEFORT AUX NOIX

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 75 g de roquefort • 24 cerneaux de noix
• 4 branches de persil plat • poivre du moulin

Réalisation 
Sortez le beurre un peu à l’avance du réfrigérateur
pour qu’il soit facile à travailler.
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Effeuillez et hachez le persil. Concassez les noix.
Écrasez le roquefort à la fourchette avec le beurre,
incorporez noix et persil et enfin un peu de poi-
vre du moulin. Placez au frais jusqu’à l’utilisation.

À servir avec des grillades de bœuf.

BEURRE DE ROQUETTE

Préparation : 10 min

150 g de beurre demi-sel • 1 grosse poignée de roquette • 2 pincées
d’anis en poudre • poivre du moulin

Réalisation 
Sortez le beurre du réfrigérateur à l’avance pour
qu’il soit facile à travailler.
Lavez et essorez la roquette, séchez-la dans un
torchon propre, hachez-la finement.
Malaxez le beurre avec la roquette hachée, l’anis
et un peu de poivre. Façonnez un boudin, entou-
rez-le de film alimentaire et mettez-le au réfrigé-
rateur. 

À servir avec un poisson poché.
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BEURRE DE TRUFFE

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 15 g de pelures de truffe noire • sel, poivre

Réalisation 
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur afin qu’il
soit facile à travailler. Coupez les pelures de truffe
en très petits morceaux. Incorporez-les au beurre.

À servir avec des tournedos ou des pâtes.

BEURRE DE VANILLE

Préparation : 5 min

150 g de beurre fin • 4 gousses de vanille • sel, poivre

Réalisation
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur. Lorsqu’il
est souple, prélevez les graines des deux gousses
de vanille, mélangez-les avec le beurre, salez et
poivrez. 
Placez ce beurre dans des petits beurriers et
réservez au frais jusqu’à l’utilisation.
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À servir avec des crevettes ou des langousti-
nes grillées.

BEURRE D’AIL 

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 6 gousses d’ail • 1/2 citron • sel, poivre

Réalisation 
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur.
Épluchez les gousses d’ail et écrasez-les au
presse-ail au-dessus d’une petite jatte. Pressez le
demi-citron, versez le jus dans la jatte puis ajou-
tez du sel et du poivre. Incorporez le beurre en
travaillant à la fourchette. Mettez au frais jusqu’à
l’utilisation.

À servir avec des grillades d’agneau.
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BEURRE D’ANCHOIS 

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 100 g d’anchois dessalés  • 1/2 citron • poivre

Réalisation 
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur. Ôtez le
maximum d’arêtes des anchois puis pilez-les.
Pressez le demi-citron. Malaxez le beurre avec les
anchois pilés, un peu de poivre et le jus de citron.
Mettez dans un beurrier et placez au frais jusqu’à
l’utilisation.

À servir avec du poisson grillé et des légumes
à la vapeur.

BEURRE D’ESCARGOTS

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 2 échalotes • 2 gousses d’ail • 1/2 bouquet de
persil plat • sel, poivre

Réalisation 
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur pour
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qu’il soit facile à travailler. Épluchez les échalotes et
les gousses d’ail, hachez-les avec le persil. Malaxez
le beurre avec les aromates, salez, poivrez et placez
au frais jusqu’à l’utilisation.

À servir avec tous les types de grillades non
marinées, les pommes de terre, les champignons
ou les tomates grillés, les crevettes sautées, ou
encore les cuisses de grenouille.

BEURRE D’ESTRAGON

Préparation : 10 min

150 g de beurre • 1 bouquet d’estragon • 1/2 citron • sel, poivre

Réalisation 
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur.
Pressez le demi-citron, versez le jus dans une
jatte, ajoutez du sel et du poivre. Incorporez le
beurre en travaillant à la fourchette. Ciselez très
finement les feuilles d’estragon et ajoutez-les au
beurre citronné en mélangeant bien. Mettez au
frais jusqu’à l’utilisation.

S A U C E S  S A L É E S  E T  S U C R É E S14

4 pers.


