

Braisage d’une grosse pièce

	Activités de base
	Justifications


	Préparer les morceaux pour le braisage de grosse pièce
	- Sortir les morceaux de viande de la

   marinade et les sécher avec du papier de cuisine
- Passer la marinade au chinois, réserver

  la mirepoix pour la préparation voire en tailler une nouvelle

- Porter la marinade à ébullition (écumer).

  Passer soigneusement à l'étamine.

  Réserver la marinade pour la cuisson



(
	Assaisonner de sel et de poivre

du moulin

	- Ne saler qu’au moment de la préparation, 

  sans quoi le sel retire le liquide des cellules


(
	Colorer de toutes parts dans l'huile 

chaude, retirer la viande, dégraisser

	- Dans une braisière, rondeau, cocotte
- Bien colorer les viandes rouges




(
	Ajouter les aromates et les faire revenir

dans les sucs, soit les étuver
	- Pour les gros morceaux de viande mirepoix

- Certain cuisinier assaisonne la viande à ce moment pour favoriser le processus  d’osmose pendant la cuisson




(
	Tomater légèrement et pincer brièvement


	- L'acidité est éliminée et la couleur renforcée


(
	Remettre la viande et déglacer avec

du vin. Réduire
	- Viande rouge avec du vin rouge

- Viande marinée avec la marinade


(
	Mouiller avec un fond brun et de la demi-glace
	- Pour les gros morceaux jusqu'à env. 2/3 de 
  la hauteur de la viande



(
	Finir de braiser au four à couvert
	- Cuire la viande rouge en arrosant de temps à autre



(
	Contrôler le degré de cuisson

Retirer la viande et le sachet d’épices, recouvrir


	- La viande se dessèche moins


(
	Passer la sauce de braisage au chinois étamine
	- Seulement si la sauce ne contient pas de  

  garnitures spécifiques pour le mets, comme  

  une brunoise de légumes



(
	Rectifier l'assaisonnement et corriger la

consistance de la sauce
	- Corriger la consistance en diluant,          

  réduisant ou liant avec un roux brun CF par  exemple




(
	- Remettre la viande dans la sauce

- Remettre en température de service
- Ajouter éventuellement la garniture

	- Le mets peut aussi être accompagné de 
  garniture spécifique une fois dressé sur 
  l'assiette
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