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Les farces sont-elles meilleures avec du  pain rassis ?
1. Présentation
2. Points divers
Ordre international : gardette

Com gm pas assez forte

Rencontres sc, art et cuisine : 

Troisième rencontres ont eu lieu : effet de surface, jeux de miroir, jeux dessus dessous, principe de la bouchée

Quatrième rencontre : 

Titre à annoncer par le séminaire

Peut être limiter les inscriptions

Frustrant : présenter les travaux

Poster ? Tables, atelier

Le « laboratore » : endroit d’exposition ouvert vers le Louvre, rue bouloi, ouvert du vendredi au lundi, prochaines sessions 2 mai

24 juin

Fondation

Concours Euréka, la cuisine en chimie, fondation 93 : faire travailler, 5 intervenants, 5 collèges ou lycées hôteliers du 93, thème île flottante, 18 juin à la Villette. 

Expo de cuisine moléculaire, à Saitn Priest, du 10 au 30 mai : gastronomie, cuisine, métiers de la restauration ; une partie est moléculaire. 

Claude Costiou : assoc atomes crochus, azote liquide, glaces d’école maternelle, date pas encore fixée. Expérience de supra. 

3. Thème du mois : 
La farce est-elle meilleure avec du pain rassis
Christian Foucher

Pour faire la manip

On part souvent de pain de mie, de ce matin, et un pain de mie fait hier. Idem pour le pain. 

Mêmes recettes pour les pain de mie. 

Pour le pain, un aujourd d’hui et un d’hier. Il a bien Christophe  Moussu, le chef, l’a fait. 

On a décidé une journée. Garder entier. 

Idée, la veille, aujourd’hui. 

Farce : poisson, merlan. 

Crème

Petite chair à saucisse

Chair lait crème œufs pain : 

Idée : poisson panné à l’anglaise. 

On parle de farce, pas d’enrobage. 

La farce se limite. 

Il faut considérer le ressuage du pain

Ambiance fermée. 

Cuisson : en uisine, pour les tester, on prend papier aluminium, graissé, farce, papillotte serrée, cuit sur la plaque. 

Même principe quenelle. 

En général, pain sec, plus friable que le frais

Mais trempé dans le lait

Modélisation hervé : quenelles

Carantino : cuisines, on se souciait pas de récupérer du pain sec. 

Tremper la soupe

On fait parfois hâler du pain

Pain liant : dans le gaspacho. Pain rassis, pour unifier. Marche moins bien. 

On a un degré de séparation plus rapide. 

Standard du paain bien rassis : 48 heures. 

Le pain frais assez récent. Jadis, le pain avait 5 jours. 

Cuisines aristocratiques : pain frais tous les jours. 

Traditionnellement Moyen age : on épaissit au pain hâlé, coloré. On le broie au pilon dans mortier. Sauf que mitonnage, on cuit la mie, tout petit feu. Mie de pain frais dans bouillon, se délite, et agent de liaison du liquide. 

Panade : différent

La panade existait en soupe

Pb de la farce, autre problème. 

Question de division du travail. 

Ds fare, utilisation de pain pour assouplir les saveurs, plus doux. 

Farce avec chair à  saucisse, un peu fort.  Si pain, on dilue. 

Economie pour éviter de mettre trop de viande, pas pour les aristocratiques

Quenelles : bien du XVIIIe siècle, atténué, crème, lait, mie, donne du pastel, cuisine plus douces, 

Farces fines

Morceau moins gros. 

Roux : même recherche de plus doux. 

Cuisine XVIIIe : utilisation des ingrédients régulée par les corporations. Godiveaux ont le droit d’utiliser un certian type d’ingrédients. Charcutiers a ses possibilités. 

Corporations pour ce qui se vend dans la rue, à Paris

Livres de cuisine : reflète ce qui se fait dans les cuisines. 

Pâtés : pb de liaison. 

Question : comment faire pour que ca se tienne

100 g : 75 de merlan, 25 g de mie de pain, 

Crème : apporte du blanc (couleur)

Merlan, mie de pain, lait, 

On se décide : merlan, pain, lait, blanc d’œuf

25 g de pain trempé dans du lait

75 g de merlan : filet

1 blanc œuf (on a pris deux blancs, passés chinois, pris 30 g). 

Surimi : 40 pour cent de chair, 60 pour cent d’eau et texturant

Lait UHT, ½ écrémé

Bourg Fleury

Stérilisé

Protéines 3.15 de pain. 

On part d’une base poisson blanc d’œuf

Chrsitian Foucher : poisson à la machine à hacher, puis robot coupe

Mrs Beeton et les quenelles

A la tour d’argent, on cuisait dans des fumets

Michel Grossman : 

Tarama au pain frais  n’a pas marché. Pas de consistance. 

Farces au cutter, pls solides. 

Farce passé au tamis. Environ 30 secondes. 

Passé au tamis. 

Pain trempés dans le lait. 

Ils sont pressés. 

Haute cuisine lyonnaise : quenelles des mères peu denses. 

On ne voit pas la différence e pain après trempage. 

Foucher : dans farce, on veut ajouter plein d’ingrédients. 

Deux cuisiniers font avec pain rassis, deux pain frais, trois indistinctement. 

On pèse la chair hachée : 

Idée fausse : les cuisiniers pensent que le pain fait tenir. Pas vrai. 

Pain frais pressé come le rassis. Pain frais : mie consistante. Pain rassis mou, retient plus le liquide. 

Michel grossman : mesurer la maitère sèche, trempage dans le lait. 

Sale-t-on ? 

Poisson travaillé plus chair

Papillottes avec la totalité

Pourquoi pas papier d’alu, et libération d’ions ? 

Sur plaque therma : papier d’alu. 

A la vapeur, on aurait pu prendre du film qui monte en température. 

Cuisson 3 minutes à la vapeur, 100°C

Observatoin : cuit, consistance pas dde différence, pas de différence d’aspect. 

Gouteur : 

La première serait plsu moelleuse, la seconde pus tendre et plus cassante. 

Deuxième test : ordre inverse. OUI

Toisième test : ordre inversé de premier test. 

Cinqiuème test : bonne reconnaissance

Plus froid, moins de différence. 

Froid, c’est plus dense.  Côté gélatineux, bloc. 

Meilleur : rassis. 

Odeur, moins de différence si plus froid. 

On obtient plus un pain qu’une farce

Au nez, petite différence d’odeur ? 

Prochain thème : un couvecle  change t il le goût du bouilon ? 
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