
OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LA PRÉPARATION
DES SAUCES

Darie la préparaton d'une sauce contemant dm. Jaunes d'oeufs
comme liaison, il faut ne garder dataa faire bouillir après y avoir ajouté
des oeufs ca autrnt ce. oeuf. s t orment en grumeaux. Il est à
noter cependant que les ceute n'pams t pa un mélange si c.
mélange n'att4-int pan le point d'ébullitiona. Surveillez la sauce atten-.
tivemneat et au premier indice d'ébullition, retirem4a du feu. Puqism
ajoute lms jaunes d'oeuls et tenez la température junte au-deasu
du point d'ébullition. On constatera que dans la prépaation de
sauces alle-mandes, éarnalss, hollandaises, Mtc,, il faut conctitrer
toute sion attention à ce travail, en us rappelant toujours qu'aprM
l'addition den jaunes d'oeufs, la sauce ne doit jamnai bo)uillir.

En inrosporant he beurre à une sauce, n'ajoutes qu'un petit
morceau à la fois et. agitez jusqu'à liquéfaction avant d'en ajouter
un autre. Si l'on met beaucoup de4 beurre & la foi, on risque dle rendrep
la sau-e trop) graeu C'est poulrqu(oi, il convient de ne l'ajtefk4r qlue
graduellemnett. Ne prépare pas une sauce avant d'être pro-te à l'uti-
liser; quand eile doit O'tre consefrvée chiaude, Placez la saucié re danas une
casse10role d'eau bouillante, en mrainitenant le mél(,ange, (ldee ud

Sauce allemands

À4 cuiiUroeu il soule de beurre 2 ja unen d'Sufs4
.5cuillesàésoup Kd(e farine 1 rdeeà soupe de jus dg
;e taqss(s de &'nboln de citron

Faites fondre le hurre. Délaiyez-y la farine. Faites cuire he
mélange. Ajoute, la chopine de bouillon de poisson, en agitant vive-
ment jusqu'à mélange partait. Battezsles jaune. d'oeufs et ajoutes
un peu de sauce.. Retire. du feu, puis ajoutes les jaune. d>.uj, à l
sauce, en agitant jusqu'à l'épaiiseent, du Mélange et Maintenant
atn-demonas du point d'ébullition, Asaisonnez.

Sauce b4arnaise
jtae de rinaigre (d'e*Wagoei 6 cuweir6n à soupe de eu.

si Po)sile) 1 cuillerée à soupe d'c<pios
*tase de sauce blanche épais.. hachés fin

3 jaunes8 d'Svmfs

7Ftes bouillir et r6duire rapidement les oignons et he vinage
jusqu'à ce qu'il ne rese plus que deux cuillerées à soupa du mélinge.
Tamis. le résidu et ajoutez-le à la sauce blanche chaufféa danm un


