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Les Sauces de Mamie Arlette — Édition N° 2

Deuxième édition, revue et augmentée, du grand livre de recettes familial.

À Mamie Arlette,

qui a passé sa vie à nourrir les siens avec amour, patience et un peu de beurre en plus que ce que demandait la recette.

Ces pages sont pour tous ceux qui, après elle, continueront à faire mijoter les sauces du dimanche.
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Mes chers enfants, mes chers petits-enfants,

Voici la deuxième édition de mon petit livre de sauces, celui que je griffonnais depuis des années sur des bouts de papier, dans les marges de mes vieux carnets de cuisine, sur le dos des enveloppes qui traînaient dans le tiroir de la cuisine.

Dans cette nouvelle édition, j'ai ajouté toutes les recettes que vous me réclamiez depuis si longtemps : la sauce du gigot de Pâques, celle des crevettes de l'apéritif, et bien sûr le fameux caramel au beurre salé que personne ne voulait me laisser garder pour moi seule.

Une sauce, ce n'est jamais juste une sauce. C'est le parfum qui vous accueille en rentrant de l'école, c'est la raison pour laquelle on nettoie son assiette avec un bout de pain, c'est ce petit geste du poignet qu'on tient de sa propre mère et qu'on transmettra un jour, sans même y penser, à ses propres enfants.

Je vous ai mis toutes mes astuces, tous mes petits secrets, ceux que je ne disais qu'à voix basse en cuisine. Prenez votre temps, ne soyez jamais pressés devant une casserole, et goûtez, goûtez toujours avant de servir.

Avec tout mon amour,

Mamie Arlette
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1. Les Sauces Classiques Françaises


• Sauce Béchamel

• Sauce Velouté

• Sauce Espagnole

• Sauce Hollandaise

• Sauce Béarnaise

• Sauce Mornay

• Sauce Soubise

• Sauce Aurore


2. Sauces pour Viandes


• Sauce au Poivre Vert

• Sauce Chasseur

• Sauce Bordelaise

• Sauce Diable

• Sauce Robert

• Sauce Charcutière

• Sauce Grand Veneur

• Sauce Madère


3. Sauces pour Poissons et Fruits de Mer


• Sauce Normande

• Beurre Blanc

• Sauce Vierge

• Sauce Homardine

• Sauce Gribiche

• Sauce Tartare

• Sauce Rouille

• Sauce Meunière


4. Sauces pour Pâtes et Gratins


• Sauce Bolognaise de Mamie

• Sauce Carbonara

• Sauce Tomate Maison

• Sauce Arrabbiata

• Sauce au Pesto

• Sauce Alfredo

• Sauce aux Quatre Fromages

• Sauce Puttanesca


5. Vinaigrettes et Sauces Froides


• Vinaigrette Classique

• Vinaigrette à la Moutarde

• Sauce Ravigote

• Sauce Cocktail

• Mayonnaise Maison

• Aïoli

• Sauce au Yaourt et Concombre (Tzatziki)

• Sauce Mille-Îles


6. Sauces Épicées et Exotiques


• Sauce Harissa Maison

• Sauce Curry Doux

• Sauce Satay

• Sauce Teriyaki

• Sauce Soja-Miel

• Sauce Piri-Piri

• Sauce Chimichurri

• Sauce Salsa Verde


7. Sauces pour Desserts


• Sauce au Caramel Beurre Salé

• Sauce au Chocolat

• Crème Anglaise

• Coulis de Fruits Rouges

• Sauce au Citron

• Sauce Toffee

• Sauce à l'Orange (crêpes Suzette)

• Sauce Chantilly


8. Fonds et Sauces de Base


• Fond Brun de Veau

• Fond Blanc de Volaille

• Fumet de Poisson

• Roux Blanc, Blond et Brun

• Beurre Manié

• Glace de Viande

• Bouillon de Légumes

• Sauce Demi-Glace




CHAPITRE 1

	[image: ]
	 	[image: ]


[image: ]

Les Sauces Classiques Françaises
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Ce sont les sauces que Mamie Arlette appelait « les mères ». Une fois qu'on les maîtrise, toutes les autres en découlent. Elle me répétait toujours : apprends d'abord le roux, et le reste suivra tout seul.

Dans ce chapitre

Sauce Béchamel

Sauce Velouté

Sauce Espagnole

Sauce Hollandaise

Sauce Béarnaise

Sauce Mornay

Sauce Soubise

Sauce Aurore



Sauce Béchamel

La toute première sauce que Mamie Arlette m'a apprise, debout sur un tabouret devant sa cuisinière à bois. Elle disait qu'une béchamel ratée n'existe pas, seulement une béchamel qu'on n'a pas assez surveillée.

Ingrédients


●  50 g de beurre

●  50 g de farine

●  50 cl de lait entier

●  1 pincée de muscade

●  Sel et poivre blanc


Préparation


1. Faire fondre le beurre doucement dans une casserole à fond épais.

2. Ajouter la farine d'un coup et fouetter sans arrêt pendant 2 minutes pour cuire le roux sans le colorer.

3. Verser le lait froid petit à petit, en fouettant énergiquement pour éviter les grumeaux.

4. Laisser épaissir à feu doux 8 à 10 minutes, assaisonner de sel, poivre blanc et muscade.


Le petit truc de Mamie : Mamie versait toujours le lait froid sur le roux chaud : c'est le secret contre les grumeaux.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Velouté

La cousine claire de la béchamel. Mamie Arlette la préparait avec le bouillon du dimanche, celui qui mijotait déjà depuis la veille.

Ingrédients


●  40 g de beurre

●  40 g de farine

●  75 cl de bouillon de volaille chaud

●  Sel et poivre


Préparation


1. Préparer un roux blond avec le beurre et la farine, cuire 2 minutes en remuant.

2. Verser le bouillon chaud petit à petit en fouettant.

3. Laisser cuire à feu doux 20 minutes en écumant régulièrement.

4. Rectifier l'assaisonnement avant de servir.


Le petit truc de Mamie : Un bouillon maison change tout : Mamie n'utilisait jamais de cube.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Espagnole

Une sauce brune et profonde que Mamie réservait aux grandes occasions, les dimanches de fête où toute la famille se réunissait.

Ingrédients


●  50 g de beurre

●  50 g de farine

●  1 l de fond brun de veau

●  1 carotte

●  1 oignon

●  2 cuillères à soupe de concentré de tomate


Préparation


1. Faire un roux brun en cuisant beurre et farine jusqu'à coloration noisette.

2. Ajouter la carotte et l'oignon émincés, faire suer 5 minutes.

3. Incorporer le concentré de tomate, puis mouiller avec le fond brun chaud.

4. Laisser mijoter 1 heure à feu très doux, écumer souvent, puis passer au chinois.


Le petit truc de Mamie : Plus elle mijote longtemps, plus la sauce d'Espagne se bonifie, disait Mamie.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Hollandaise

Réservée aux jours où Papi ramenait des asperges du jardin. Mamie la montait au bain-marie avec une patience infinie.

Ingrédients


●  3 jaunes d'œufs

●  200 g de beurre clarifié

●  1 cuillère à soupe d'eau

●  1 filet de jus de citron

●  Sel et poivre


Préparation


1. Fouetter les jaunes avec l'eau au bain-marie jusqu'à ce que le mélange blanchisse et double de volume.

2. Retirer du feu et incorporer le beurre clarifié tiède en filet, sans cesser de fouetter.

3. Assaisonner de sel, poivre et jus de citron.

4. Servir immédiatement, tiède.


Le petit truc de Mamie : Si la sauce tranche, un jaune d'œuf frais et un fouet énergique la sauveront toujours.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Béarnaise

La préférée de mon grand-père pour accompagner sa côte de bœuf du samedi soir. L'estragon du jardin lui donnait tout son parfum.

Ingrédients


●  3 jaunes d'œufs

●  200 g de beurre clarifié

●  4 cuillères à soupe de vinaigre d'estragon

●  2 échalotes

●  Estragon frais

●  Cerfeuil


Préparation


1. Faire réduire le vinaigre avec les échalotes ciselées jusqu'à quasi évaporation complète.

2. Ajouter les jaunes d'œufs et fouetter au bain-marie jusqu'à épaississement.

3. Incorporer le beurre clarifié en filet, en fouettant sans arrêt.

4. Ajouter l'estragon et le cerfeuil ciselés hors du feu.


Le petit truc de Mamie : Mamie faisait toujours sa réduction la veille pour que les arômes se concentrent bien.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Mornay

La béchamel qui se pare de fromage pour devenir festive. Mamie la coulait sur son fameux gratin de choux-fleurs.

Ingrédients


●  50 cl de sauce béchamel

●  80 g de gruyère râpé

●  1 jaune d'œuf

●  1 pincée de muscade


Préparation


1. Préparer une béchamel bien lisse et la maintenir chaude.

2. Hors du feu, incorporer le jaune d'œuf puis le gruyère râpé.

3. Mélanger jusqu'à ce que le fromage soit totalement fondu.

4. Napper aussitôt le plat à gratiner.


Le petit truc de Mamie : Ne jamais faire bouillir après avoir ajouté le jaune d'œuf, sinon la sauce grène.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Soubise

Une béchamel à l'oignon fondant que Mamie servait avec des œufs pochés, les matins de dimanche paresseux.

Ingrédients


●  3 gros oignons

●  30 g de beurre

●  25 cl de béchamel

●  10 cl de crème fraîche

●  Sel, poivre, muscade


Préparation


1. Faire fondre les oignons émincés dans le beurre à feu très doux, sans coloration, pendant 25 minutes.

2. Mixer les oignons fondus jusqu'à obtenir une purée lisse.

3. Incorporer la béchamel et la crème fraîche, mélanger sur feu doux.

4. Assaisonner et passer au tamis si l'on souhaite une texture parfaitement lisse.


Le petit truc de Mamie : La patience est l'ingrédient principal : des oignons pressés brûlent et amertument la sauce.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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Sauce Aurore

Une béchamel teintée de tomate, couleur de l'aube, que Mamie nommait ainsi car elle la préparait toujours tôt le matin pour le déjeuner.

Ingrédients


●  25 cl de béchamel

●  2 cuillères à soupe de concentré de tomate

●  10 g de beurre

●  Sel, poivre, sucre


Préparation


1. Chauffer doucement la béchamel dans une casserole.

2. Incorporer le concentré de tomate en fouettant.

3. Ajouter le beurre en fin de cuisson pour lier et lisser la sauce.

4. Rectifier avec une pincée de sucre pour équilibrer l'acidité.


Le petit truc de Mamie : Parfaite sur des œufs mollets ou un poisson poché, disait toujours Mamie.

Suggestion de service

Comme toutes les sauces mères, elle se prête à mille variations : ajoutez du fromage, des herbes fraîches ou un trait de vin selon l'inspiration du moment.
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