Séminaire INRA de gastronomie moléculaire
Janvier 09
Thème : 
Les madeleines font-elles un meilleur bombé quand on refroidit intitialement la pâte ? 
* Joël Robuchon écrit, p 249 : "C'est avec une pâte froide, très froide, que l'on obtient le délicieux petit bombé qui caractérise les bonnes madeleines ». Faire l’expérience. L’analyser. 
Thème 1 : 
Pour la recette, soit il en a une, soit nous pouvons prendre : 
Moules, beurrés et farinés
200 g de beurre
200 g de sucre glace
80 g d’amandes en poudre
6 blancs d’œufs
Farine+sucre+amandes
Blancs en neige, ajouter le mélange précédent et le beurre fondu
Mettre 1 h au réfrigérateur 
Cuire 190°C 12 à 14 minute
(Le meilleur et le plus simple de Joel Robuchon, Joel Robuchon et Patricia Wells, Robert Laffont, Paris, 1991, P. 247. 
Recette Larousse ds desserts, Larousse, Paris, 1997, p. 234 : 
100 g de farine, 3 g de levure chimique
Fondre 100 g de beurre, laisser refroidir
Hacher finement zeste ¼ de citron
Casser 2 œufs dans terreine, ajouter 120 g de sucre, fouetter 5 min, ajouter mélange farine, puis beure
Cuire 220°C pendant 5 min, puis 10 min à 200°C. 
Démouler et laisser refroidir. 
Expérience : 

On prend deux œufs : question de la fraîcheur

On ajoute sucre semoule pesé. 

Farine 55g, 100 g. 

Poudre levante ; 

Normalement, tamiser poudre levante et farine. 

Les œufs : 71,15 et 72 g. 

Quel intérêt de battre ? 

Influe sur le développement. 

Pour la madeleine, fouetter ou battre ? 

Pourquoi pas blanc d’œuf  battu enneige

Fouetter : faire le ruban. 

Incorporer à la main ou à la farine. 

Ici, maryse

On verse en filet, en mélangeant en même temps. 

Selon les professionnels, fouets ou maryse

Moules beurrés farinés. 

Un participant utilise trois moules antiadhésif et flexipan : pas différence de coloration, mais différenced’aspect. Trop brillant et moins de coloration sur moules souples. 

Différence de brillant

Mouler à la poche

Replipr 2/3

Il y aura un pb avec le four : il faudra un foule à sole. Si ventilé, pas de bombé

Fours pâtissier : le bas est la sole. 

Plaque madeleine sur la sole. 

La sole, plancher du four
On ne pose pas sur une grille. 

Boulanger pose sur la sole du four. 

Pb : four professionnels, on peut jouer sur voute et sole. 

Ouras : ouvzets

Cuisson : à on ne sait pas

Didier averty

Recettte robuchon 1 : 190 cuit une fois, puis une autre à forte chaleur, rien décollé

Recette larousse2 : cuisson à 220, pas de repos. Pas tellement décollé. Teméprature à 220 : décollé un peu. Repos. Cuisson 250 : belle tête. 

Recette 3 : averty

Pas de test de repos/ 

Question de temps de repos

Question de froid

Question de température de cuisson

Fait la veille, c’est mieux. 

Quand c’est chaud, ça coule de partout

Pocher à froid, plus facile. 

Postoluta/ 

Repos : mis au frigo. 

Influence de la poudre levante ? 

Premiers essais en direct, 15 à 20 in de repos. 1 h entre première et dernières. 

Température du four a augmenté. 

C’est 250 qui fait le bombé. 

A tester, frigo et 220 pour voir si on a la même bonnse. 

Combien de temps mettre au froid. 

Il y a les recettes avant ou sans poudre levante : effet sur la bosse ? 

Si poudre levante, cuire tout de suite pour pas perdre de pouvoir. 

Thème : y a-t-il des différences de développement pour les poudres levantes. Goût est différent. 

Bicarbonate de soude : petit goût. 

Si bombé : petites cheminées

En patisserie : on cuit toujours sur plaque. Collègue a dit : directement sur la sole. 

Reçu de la Confédération générale de la boulangerie et pâtisserie
Recu de Michel Grossmann : 
1°- Clarification d'un bouillon aux blancs d'oeufs avec  des coquilles d'oeufs
 J'ai fait  7 clarifications. 
a) à partir d'un bouillon froid avec  ou sans coquilles.
b) à partir d'un bouillon porté à ébullition avec ou sans coquilles.
c) à partir d'un bouillon chaud et froid avec exclusivement des coquilles.
d) à partir d'un bouillon KUB OR de la marque MAGGI avec exclusivement des coquilles.
-Le protocole employé était le même utilisé lors des expériences menées lors du séminaire
-Le résultat des expériences a et b ont été identiques à ceux du séminaire, c'est à dire que les bouillons clarifiés avec des blancs d'oeufs et coquilles étaient plus clairs , la couleur était atténuée.
-Pour l'expérience c, la clarification de bouillons, à chaud et à froid, avec seulement des coquilles, était incomplète. En ce qui concerne la couleur du bouillon, il a été constaté le même résultat, la couleur était atténuée, mais des résidus de viande et de légumes étaient restés dans le bouillon.
-En ce qui concerne l'expérience d.
J'ai préparé 1 litre de bouillon suivant les indications du fabricant, c'est a dire, avec 1 litre d'eau bouillante et 4 cubes de bouillon déshydraté.
J'ai ensuite séparé le bouillon en 2 parties et fait bouillir 10 coquilles d'oeufs pilées mélangées à une des parties.
Il faut noter que les bouillons n'étaient pas filtrés au chinois et à l'étamine.
2 verres ont été remplis l'un par le bouillon non clarifié et l'autre par le bouillon clarifié à la coquille d'oeufs.
Le verre contenant le bouillon non clarifié, présentait à sa surface une fine pellicule  de matière blanchâtre qui au touché semblait être de la matière grasse. Un nuage de matières en suspension était visible et rendait opaque le bouillon.
Le verre contenant le bouillon clarifié ne présentait aucune pellicule grasse à sa surface. Le bouillon était très limpide sans aucune trace de matière apparente. 
(Composition du KUB OR:  glutamate,guanylate, et inosinate de sodium, huile de palme hydrogéné, arôme blé et soja, sucre et oignon, sirop  de glucose, acidifiants, acide citrique, ail, coriandre,girofle, celeri, laurier,antioxygène.)
2°-Les madeleines
On peut assimiler la pâte à madeleine à celle du cake ou du 4/4.
C'est une pâte battue-poussée.
Il faut noter qu'en principe on laisse la pâte reposer au froid.
 Recette des madeleines employée pour l'expérience:
 Ingrédients:
 Farine: 250g - sucre: 175g - beurre:180g - oeufs:4 - sel:1 pincée - râpures de zestes de citron:1/2 - levure chimique:10g
 méthode:
1°-Battre les oeufs, le sel et le sucre afin d'obtenir une préparation mousseuse.
2°-Tamiser ensemble la farine et la levure chimique. 
3°-Ajouter la farine au mélange d'oeufs et sucre. Bien mélanger sans travailler.
4°-Ajouter  la râpure de zestes de citron. Filmer et réserver au froid au moins 4 heures. (Ce qui voudrait dire que dans une  élaboration de  recette aux méthodes  habituelles la pâte est forcément froide au moment de la cuisson)
5°-Remplir aux 3/4 les moules à madeleines beurrés et légèrement farinés.
6°-Enfourner dans un four préalablement chauffé à 200°c(chaleur pulsée). Cuire les madeleines environ 3/4 minutes puis réduire la température à 180°c. Finir de cuire encore 7/8 minutes. 
NB: Il fait remarquer, que à la fin de la première phase de cuisson, la pâte a gonflé sur les bords de la madeleine là où est elle le plus mince et que le centre présente une légère dépression. Les bords se trouvent donc bloqués par la cuisson. Le centre va ensuite gonfler et cuire .
J'ai réaliser la pâte, puis séparé la pâte en deux parties égales. La première cuisson s'est effectuée sitôt la pâte réalisée, sans refroidissement  préalable et la deuxième après 12 heures de refroidissement dans une chambre froide à 3°c
-Température de la 1er pâte:18°c à coeur
-Température de la 2eme pâte:3° à coeur
Le refroidissement de la pâte facilite le moulage des madeleines qui s'effectue à la poche et douille.
Aucune différence constatée sur les deux cuissons de madeleines.
Je te souhaite une bonne réception de ce mail.
Bien amicalement.
Michel
Odile renaudin : 
Fait du cartilage en tube à essai : collagène, acide hyaluroniqe, chondroita
Puis vin blanc, oseille, vin et oseille, vit c, témoin eau : : 
Tubes oubliés
Eau carticlage : pas bougé
Oseille seule :attaqué
Vin blan oseille : dissout. 
Le 6 janv. 09 à 13:53, Hervé THIS a écrit :
Chers Amis
 
Je profite de la nouvelle année pour:
-          vous rappeler que notre prochain Séminaire INRA de gastronomie moléculaire se tiendra, comme d’habitude, le 3e jeudi de janvier 2009, soit le 15 janvier, de 16 à 18 heures comme d’habitude, et, toujours comme d’habitude, à l’Ecole supérieure de cuisine française du Centre Jean Ferrandi de la Chambre de commerce de Paris. Le thème a été déterminé lors du séminaire de décembre 08 : il est dit que c’est seulement avec une pâte très froide que l’on obtient le petit bombé des madeleines (certains parlent même, abusivement selon moi, de « choc thermique »). Est-ce exact
-          vous souhaiter une EXCELLENTE ANNEE 2009
 
PS. Ci-dessous, une annonce de nos amis argentins
PPS. A noter, la création de deux blogs (en construction, soyons indulgents ; propositions de modifications bienvenues) :
http://hervethis.blogspot.com/
http://gastronomie-moleculaire.blogspot.com
 
 
 
 
 

 
 
 
 Ultimo encuentro de intercambio del 2008, 3 x 1 !!  No te lo podés perder! Inscribite ya!
 
Temas del encuentro:
 
1- Gastronomía molecular
Qué es la gastronomía molecular y para qué sirve. ¿Quiénes la  desarollan? ¿Qué estudian? ¿Cómo la aplican? ¿Cuál es el futuro de esta disciplina? ¿Qué necesita un cocinero o un  curioso para ¨experimentarla¨?
 
2- Mitos y leyendas culinarias
A través de algunos mitos y leyendas culinarias se explorarán los principios científicos que subyacen tras la preparación de los alimentos.  ¿Hay que sellar la carne? ¿Hay que poner sal al agua para conservar el color de los vegetales? ¿Sabemos cocinar la pasta?  ¿Qué temperatura debe tener el agua del mate? Mitos y leyendas sobre el huevo. ¿Se evapora el alcohol al cocinar? ¿Porqué crece un  soufflé? ¿Hay que enfriar la crema para batirla mejor? ¿Se puede evitar el amarronamiento? ¿Es chocolate el chocolate blanco? y muchos mitos más...
 
3- BRINDIS DE FIN DE AÑO para todos los curiosos ¨gastromoleculares¨!!!  
 
Cuándo ? : Martes 16  de diciembre, 19 a 21 hs .
 
Dónde? :   Espacio Azaí ,Virrey Loreto 3795, esquina con Charlone, a dos cuadras de Alvarez Thomas y Forest , enviaremos plano a quienes lo soliciten.
Cómo llegar?: www.espacioazai.com.ar/donde.htm 

Costo ?: $ 50 (incluye brindis ). Se abona en el lugar el mismo día del encuentro. Socios 20% de descuento. Por favor envianos tu teléfono para contactarte en caso de necesidad. Muchas gracias.
 
¡Te esperamos en el último encuentro del año para compartir experiencias y brindar !
 
Un abrazo
Mariana y Silvia 

Mariana Koppmann y Silvia Grünbaum
Asociación Argentina  de Gastronomía Molecular
asociacion@gastronomiamolecular.com
www.gastronomiamolecular.com
http://gastronomia-molecular.blogspot.com/
(+5411)48320161
  
Experimental cuisine collective


Hervé This, Equipe INRA de Gastronomie moléculaire, AgroParisTech


