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OBSERVATIONS GENERALES SUR LA PREPARATION
DES SAUCES

Dans la préparation d’'une sauce contenant des jaunes d'ceufs
comme linison, il faut se garder de la faire bouillir aprés y avoir ajouté
des ceufs car autrement ces coufs se forment en grumeaux. Il est A
noter cependant que les wufs n’épaississent pas un mélange si ce
mélange n’atteint pas le point d’ébullition. Surveillez la sauce atten-
tivement et au premier indice d'ébullition, retirez-la du feu. Puis
ajoutez les jaunes d'eeufs et tenez la température juste au-dessous
du point d'ébullition. On constatera que dans la préparation des
sauces allemandes, béarnaises, hollandaises, ete., il faut concentrer
toute son atteotion A ce travail, en se rappelant toujours qu'apris
I'addition des jaunes d’ceufs, la sauce ne doit jamais bouillir.

En incorporant le beurre A une sauce, n’ajoutez qu'un petit
morceau & la fois et agites jusqu's liquéfaction avant d'en ajouter
un autre. Si I'on met beaucoup de beurre A la fois, on risque de rendre
la sauce trop grasse. C'est pourquoi, il convient de ne 'ajouter que
graduellement. Ne préparez pas une sauce avant d’étre préte A I'uti-
liser; quand elle doit étre conservée chaude, placez la saucidre dans une
casserole d'eau bouillante, en maintenant le mélange au-dessous dy
point d’ébullition.

Sauce allemande

4 cuillerées g soupe z}cum 2 jat:lr;: d':w‘a

3 cuillerées & soupe arine 1 cuillerée @ soupe de 5

2 tasses de bon bouillon de citron PLSpnm
corégone Sel et poivre

Faites fondre le beurre. Délayez-y la farine. Faites cuire le
mélange. Ajoutes la chopine de bouillon de poisson, en agitant vive-
ment jusqu'd mélange parfait. Battez les jaunes d’ceufs et ajoutes
un peu de sauce. Retirez du feu, puis ajoutez les jaunes d’ceufs a la
sauce, en agitant jusqu'a l'épaississement du mélange et maintenant
au-dessous du point d’ébullition. Assaisonnez.

Sauce béarnaise

4 tasse de vinaigre (d’estragon gcm'llercudmpcdcbﬂnn

si cuillerée @ soupe d’oignons
Uacsaduauoablamhaépaign hachés fin %

3 jaunes d'eeufs
Faites bouillir et réduire rapidement les oignons et le vinaigre
jusqu’a ce qu’il ne reste plus que deux cuillerées & soupe du mélange.
Tamisez le résidu et ajoutez-le & la sauce blanche chauffée dans un



