


























































































































































































































Beurre en pommade 

Travailler le beurre à la spatule pour obte­
nir une consistance molle. 

Blanchir 

Mettre à l'eau froide des aliments et les 
porter à ébullition pendant 3 à 4 minu­
tes selon les variétés et les rafraîchir 
ensuite à l'eau courante pour certains. 

Chinois étamine 

Passoire conique en étamine métallique 
pour filtrer sauces ou crèmes. 

Darne 

Tranche de poisson de grosseur variable 
selon la portion, taillée exclusivement sur 
les gros poissons. 

Déglacer 

Faire dissoudre à l'aide d'un liquide 
(alcools ou fonds) les sucs caramélisés en 
cours de cuisson au fond du récipient 
dans le but d'obtenir un jus ou une sauce 
personnalisés. 

Dégorger 

Laisser tremper à l'eau courante pendant 
un certain temps viande ou poisson afin 
d'éliminer les impuretés (sang). 

Dépouiller 

Retirer à l'aide d'une louche ou d'une 
écumoire toutes les impuretés qui 
remontent sous forme d'écume à la sur­
face d'une sauce au cours d'une ébulli­
tion lente et prolongée. 

Duxelles 

Champignons de Paris hachés cuits au 
beurre avec de l'échalote hachée. 

Eau de noix 

Ancienne liqueur de maison : infusion 
pendant 6 semaines de brou de noix dans 
de l'eau-de-vie à laquelle on ajoute du 
sirop de sucre. 
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Glacer 

Exemple : carottes, petits oignons mouil­
lés à hauteur avec de l'eau, un peu de 
beurre, du sel et un peu de sucre. Cuire 
jusqu'à évaporation compléte de l'eau. 

- À blanc : jusqu'au moment où ils sont 
brillants. 

- À brun : exclusivement pour les petits 
oignons, cuire jusqu'à coloration. 

Herbe à tortue 

Mélange de plantes aromatiques (basilic, 
marjolaine, cerfeuil, sarriette et fenouil). 

Julienne 

Légumes émincés en filaments, étuvés au 
beurre et utilisés en garniture. 

Monder 

Éliminer la peau des tomates par exem­
ple en les plongeant quelques secondes 
dans l'eau bouillante. 

Mirepoix 

Légumes taillés en petits dés. 

Napper 

Couvrir un mets de sa sauce d'accom­
pagnement. 

Parures 

Parties et morceaux de viande, de 
volaille, de gibier, de poisson, de crus­
tacé et de légumes prélevés non utilisa­
bles sous la forme la plus noble. 

Ruban 

Aspect et consistance d'une pâte légère 
qui, devenue lisse et homogène à l'aide 
d'un fouet , coule sans s'interrompre à la 
manière d'un ruban qui se déroule. 

Suer 

Faire rendre l'eau de végétation de cer­
tains légumes finement émincés ou tail­
lés en mirepois par une cuisson modé­
rée avec du beurre. 

Tamponner 

Mettre sur le dessus d'une sauce quelques 
fragments de beurre pour éviter la for­
mation d 'une pellicule de peau. 
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