Séminaire de Juin 2008 (19 juin 20008)
Thème : les oignons et les pommes de terre sont ils plus croustillants quand on met du sel
Robuchon p. 153 "pour obtenir des pommes de terre et des oignons croustillants et dorés, ne salez  pas tout de suite. Pour les obtenir tendres et moelleux, salez aussitôt. 
Présentation
Points divers :
Dublin

Lisbonne

Eureka 93 : hier à la villette, ile flottante, un des critères, le volume de mousse avec la densité la plus faible. 

Juan à Teagasc

24 juin

Secret de la mousse : carraghénane, E. 416

Santamaria

Discussion sur les catastrophes faites à la Villette

Cours de gm

IHEGGAT

Fête de la science

Projet

Rencontre science, art et cuisine

Sujet pdt et cuisson s’inscrit dans la mnaifestation : année mondiale  de la pdt, onu et fao. 

Les trésors rapportés d’amérique ne sont pas les lingots, mais la pdt. 

Mrie Nael : sceptique sur le mélange, pdt et oignons. 

Mes pdt otnt une taille, oignosn différents, cuisent pas au même moment. 

Suisses qund ils font des ruschti

Taille n’importe comment : pomme bataille

Question de la pdt sautée : lamelle. 

Sauté : principe de cuisson. 

Cubes : plus de surface par rapport au volume. 

Question de l’émincé

Foucher : les cuisinierf frient à la huile, puis finissent poele. 


Vote : rondelles
On vote : 5 mm. 

Coustiou : si rondelles. 

Pas rondelles : émincées. 

Oignons : émincés. 

5 mm

Si lamelles : morceaux très minces, et plus épais. 

Question de la taille

Effet d’arête : température agit plus sur les arêtes que sur le cœur

Distinguer le croustialant de l’arête et celui du cœur. 

Quantité de sel : 

Pendant le séminaire : charlotte

Pourquoi des tranches dans la longueur de la pomme de terre plutôt que longitudinale ? 

Ensuite, au fur et  à mesure que la pdt se forme, pas même composition. 

Moins pire pour tuberbule. 

Tomate : plus de vit c au centre

Couches supefrficeiles : nutriments. 

La majorité des pdt vient de partir avec la peau

Il faut éplucher 

Margo : pourquoi pdt dans l’eau ? PPO

Les pdt seront séchées tranche par tranche. 

Grossman : charge de pdt dans la poele aura son improtace

Comment juger de la croustaillance ? 

Doré : ok. 

Ne ps faire plus qu’une couche de pdt ouoignons

Huile olive ou tournesol ? 

Tourseol

Huile doit être pesée. 

Objection : il a mélangé les demi oignons. 

Dans l’huile chaude. Ne fume pas. 

Metre au même moment. 

Saler un seul. 

Forcer sur le sel. 

Cuisson : 5 minutes 15 secondes. 

Dégustation : croustillants extérieur, moelleux intéreiur, pas trop dorés. 

Question : si la main transpire, elle est salée. 

Pas pesé

Il faut remuer de la même façon

Il ne faut pas remuer du tout. 

Alex Miles : il faut la même pôele. 

Le feu est-il toujours le même. 

Sans sel : le même temps fait brûler les oignons. 

Vraie différence de doré : c’est plus doré avec les oignons pas salés. 

C’est plus croustillant qeu tout à l’heure. Humidité que moelleux. 

Plus caramélise en surface, dit le dégustation

Le sel avant : change tout

Cuire fonte ou inox : conduction différente. 

Pellicule d’eau change selon inox ou fonte. 

Conduciton 

On passe à la pomme de terre : 

Il faut nettoyer les poeles. 

Grégoire : le sel a-t-il un effet sur la saturation de l’huile (degré ultime de point de fumée). 

Les professionnels disent de ne pas saler sur la friture pour ne pas abimer l’huile. 

JM Grégoire :q ualité de l’huile joue. Nem vietnamien : ds pépin de raisin, pas gras contrairemnt huile arachide. 

Poele à 210

Thème : coquilles d’œuf pour clarifier

Flan patissier : le flan ne gonfle pas sur le dessus quand on attend le lendemain. 

Reçu d’Eric Vouland, Diana Naturals : 

Un couvercle sur la casserole où cuit un bouillon de viande a-t-il une influence sur le goût de ce bouillon ?
Je peux déjà dire qu'industriellement, c'est le cas!!!

Thème retenu

* André Daguin, Le nouveau cuisinier gascon, Editions Stock, Paris, 1981, p. 75 : « Je vous conseille de préparer votre pâte feuilletée une ou deux fois par mois, puis de stocker au congélateur vos petits rectangles de 12cm x 9 cm x 0,3 cm. Il s’y trouvent bien et monteront magnifiquement dans le four à 200°C. En effet, la pâte étant gardée à -20°C, la différence de température sera plus grande et la pousée de la pâte sera d’autant plus spectaculaire à la cuisson ». 
Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire, AgroParisTech


