
        
            
                
            
        


• Les Secrets des Sauces Françaises : Tradition, Technique et Créativité 

1. Les Sauces Classiques

1. Sauce Béchamel
2. Sauce Velouté
3. Sauce Espagnole
4. Sauce Hollandaise
5. Sauce Béarnaise
6. Sauce Mornay
7. Sauce Ravigote
8. Sauce Gribiche
9. Sauce Nantua
10. Sauce Suprême

2. Les Sauces pour Viandes

11. Sauce Bordelaise
12. Sauce Chasseur
13. Sauce Grand Veneur
14. Sauce Poivrade
15. Sauce Charcutière
16. Sauce Marchand de Vin
17. Sauce Périgueux
18. Sauce Diable
19. Sauce Robert
20. Sauce Madère

3. Les Sauces pour Poissons

21. Sauce Bercy
22. Sauce Noilly
23. Sauce Dugléré
24. Sauce au Beurre Blanc
25. Sauce Américaine
26. Sauce Aurore
27. Sauce Dugléré
28. Sauce Champagne
29. Sauce Homardine
30. Sauce Mousseline

4. Les Sauces pour Légumes

31. Sauce Hollandaise
32. Sauce Maltaise
33. Sauce Mousseline
34. Sauce Vierge
35. Sauce Pistou
36. Sauce Soubise
37. Sauce Antiboise
38. Sauce aux Herbes
39.Sauce Crème à l’ail
40. Sauce Romesco

5. Les Sauces pour Pâtes

41. Sauce Tomate Classique
42. Sauce Bolognaise
43. Sauce Carbonara
44. Sauce Pesto
45. Sauce Alfredo
46. Sauce Gorgonzola
47. Sauce Arrabiata
48. Sauce Putanesca
49. Sauce Cacio e Pepe
50. Sauce Forestière

6. Les Sauces Froides

51. Mayonnaise
52. Sauce Rémoulade
53. Sauce Tartare
54. Aïoli
55. Sauce Gribiche
56. Sauce César
57. Sauce Vinaigrette Classique
58. Sauce Cocktail
59. Sauce Raita
60. Sauce Yogourt aux Herbes

7. Les Sauces pour Desserts

61. Sauce Caramel Beurre Salé
62. Sauce Chocolat
63. Sauce Vanille
64. Sauce Coulis de Fruits Rouges
65. Sauce Praliné
66. Sauce Sabayon
67. Sauce Anglaise
68. Sauce Café
69. Sauce Grand Marnier
70. Sauce Framboise

8. Les Sauces Régionales et Modernes

71. Sauce Basquaise
72. Sauce Rouille
73. Sauce Vigneronne
74. Sauce Vin Jaune
75. Sauce Civet
76. Sauce Flambée au Cognac
77. Sauce Crème de Cèpes
78. Sauce Morilles
79. Sauce au Foie Gras
80. Sauce Bourguignonne
81. Sauce Camembert
82. Sauce Munster
83. Sauce Roquefort
84. Sauce Saint-Marcellin
85. Sauce Oignons Confits
86.Sauce Moutarde à l’Ancienne
87. Sauce Chutney de Mangue
88. Sauce Gastrique
89. Sauce Aneth et Citron
90. Sauce Wasabi
91. Sauce Satay
92. Sauce Teriyaki Française
93. Sauce Cacahuète
94. Sauce Miso-Beurre
95. Sauce au Lait de Coco
96. Sauce Curry
97. Sauce Paprika Doux
98. Sauce Safranée
99. Sauce Harissa Douce
100. Sauce Chimichurri Française

Introduction

La sauce est bien plus qu’un simple complément : elle est l’essence même d’un plat, un lien entre les saveurs qui en révèle toute la richesse. Véritable signature de la cuisine française, elle témoigne d’un savoir-faire transmis à travers les générations et sans cesse réinventé.

De la délicatesse d’une sauce veloutée à l’intensité d’une réduction savamment dosée, chaque sauce raconte une histoire et invite à un voyage gustatif unique. Les bases classiques, codifiées par Auguste Escoffier, ont posé les fondations d’une tradition culinaire où la créativité n’a cessé d’enrichir l’héritage des grandes sauces mères. Mais la gastronomie française ne se limite pas à ces piliers : les terroirs regorgent de recettes régionales, de revisites modernes et d’influences venues d’ailleurs, qui font de la sauce un art en perpétuelle évolution.

Ce livre vous propose d’explorer cet univers fascinant. Que vous soyez débutant ou passionné de cuisine, vous découvrirez ici des recettes incontournables, des astuces de chefs et des conseils pour sublimer vos plats. Apprenez à équilibrer les saveurs, à maîtriser les textures et à associer chaque sauce à ses mets idéaux.

Prêt à plonger dans l’univers des sauces françaises et à donner une nouvelle dimension à vos créations culinaires ? À vos casseroles !

1. Les Ingrédients Clés

La cuisine française est mondialement reconnue pour sa richesse, son élégance et sa complexité. Parmi ses plus grands atouts figurent les sauces, éléments indispensables qui subliment les plats et révèlent toute la subtilité des saveurs. Issues d'une longue tradition gastronomique, les sauces françaises sont le reflet du savoir-faire culinaire transmis de génération en génération.

Les cinq sauces mères : la base de la cuisine française

Le célèbre chef Auguste Escoffier a classifié les sauces en cinq catégories principales, appelées sauces mères, qui servent de base à de nombreuses variations :

1. Sauce Béchamel : une sauce blanche à base de lait et de roux (mélange de beurre et de farine), utilisée dans les gratins et les lasagnes.

2. Sauce Velouté : similaire à la béchamel, mais préparée avec un bouillon (volaille, poisson ou veau) à la place du lait.

3. Sauce Espagnole : une sauce brune élaborée avec un fond de veau réduit et une mirepoix de légumes.
4. Sauce Hollandaise : une sauce à base de jaune d'œuf et de beurre fondu, relevée d'un filet de citron.
5. Sauce Tomate : une sauce rouge riche et parfumée, parfaite pour accompagner les pâtes et les viandes.

Les grandes sauces dérivées

Au fil du temps, de nombreuses sauces dérivées ont vu le jour, chacune ayant une identité propre et un usage bien défini. Parmi les plus connues, on retrouve :
• Sauce Béarnaise : une variante de la hollandaise

parfumée à l'estragon et au vinaigre.
• Sauce Mornay : une béchamel enrichie de fromage
râpé, idéale pour gratiner les plats.
• Sauce Ravigote : une sauce vinaigrée et relevée,
parfaite pour les viandes froides et les poissons. • Sauce Suprême : une velouté de volaille crémeuse,
délicate et raffinée.
• Sauce Bordelaise : à base de vin rouge, parfaite
pour accompagner les viandes rouges.

Les sauces régionales et contemporaines

Outre les classiques, la France regorge de sauces régionales qui font la richesse de son patrimoine culinaire. 

• Sauce Nantua : une spécialité à base de beurre d'écrevisses, typique de la cuisine lyonnaise.
• Sauce Rouille : préparée avec de l'ail, du safran et du piment, elle accompagne parfaitement la bouillabaisse.
• Sauce Périgueux : à base de truffes, elle est un incontournable de la gastronomie du Sud-Ouest.
• Sauce Vierge : une sauce froide à base d'huile d'olive, de tomate et de basilic, parfaite pour les plats estivaux.

La cuisine contemporaine continue d'innover en revisitant les classiques et en introduisant des influences
internationales, comme la sauce chimichurri française, inspirée de la version argentine, ou la sauce harissa douce, qui allie saveur épicée et douceur pour s'accorder à de nombreux plats.

Un savoir-faire à préserver

Les sauces françaises, qu'elles soient traditionnelles ou modernes, sont un véritable atout gastronomique. Elles apportent une profondeur de saveur et une touche d'élégance à chaque plat. Maîtriser leur préparation, c'est honorer l'art culinaire français et perpétuer un savoir-faire d'exception.

Alors, prêts à réaliser une sauce maison pour sublimer vos plats ? 

Sauce Béchamel : La Recette Classique et Ses Variantes

Ingrédients (pour environ 500 ml de sauce) : 

• 50 g de beurre
• 50 g de farine
• 500 ml de lait
• Sel, poivre blanc
• Une pincée de noix de muscade (optionnelle)

Préparation : 

1. Réaliser le roux blanc : Dans une casserole, faire fondre le beurre à feu moyen. Ajouter la farine et mélanger au fouet pendant 2 à 3 minutes, sans laisser colorer.

2. Incorporer le lait : Verser progressivement le lait froid en fouettant constamment pour éviter les grumeaux.

3. Cuisson et assaisonnement : Laisser cuire à feu doux en remuant jusqu’à épaississement. Assaisonner avec du sel, du poivre et une pincée de muscade selon les goûts.

Variantes de la Sauce Béchamel

1. Sauce Mornay (Béchamel au Fromage) 

Ajoutez 100 g de fromage râpé (gruyère, comté ou parmesan) et un jaune d'œuf hors du feu pour une sauce plus onctueuse et savoureuse, idéale pour gratins et croquemonsieur.

2. Sauce Soubise (Béchamel aux Oignons) 

Incorporez 20 0 g d’oignons finement émincés et fondus au beurre avant d’ajouter la farine. Parfaite pour accompagner les viandes blanches.

3. Sauce Béchamel Légère
Remplacez une partie du lait par un bouillon de légumes ou de volaille pour une version plus digeste. 

Accords Mets & Sauces

• Lasagnes, croque-monsieur, gratins de légumes • Sauce de base pour soufflés et quiches • Accompagnement pour viandes blanches et

poissons pochés 

Sauce Velouté

La sauce veloutéest l’une des cinq sauces mères de la cuisine française, selon la classification d’Auguste Escoffier. C’est une sauce légère, lisse et légèrement épaissie, préparée à partir d’un roux blancet d’un fond clair (généralement de volaille, de veau ou de poisson).

Recette de la Sauce Velouté

Ingrédients : 

• 2 c. à soupe de beurre
• 2 c. à soupe de farine
• 500 ml (2 tasses) de fond blanc (volaille, poisson ou

veau)
• Sel et poivre blanc (au goût)
Préparation : 

1. Préparer le roux : Faire fondre le beurre dans une casserole à feu moyen. Ajouter la farine et remuer constamment pendant environ 2 minutes jusqu’à obtenir une pâte lisse et légèrement dorée (roux blond).

2. Incorporer le fond : Ajouter progressivement le fond chaud en fouettant continuellement pour éviter la formation de grumeaux.

3. Laisser épaissir : Porter à légère ébullition et laisser mijoter pendant 10 à 15 minutes en remuant de temps en temps, jusqu’à ce que la sauce épaississe.

4. Assaisonner et filtrer : Saler et poivrer selon le goût. Pour une texture encore plus fine, passer la sauce au chinois ou à la passoire fine.

Utilisations de la Sauce Velouté

La sauce velouté sert de base à plusieurs sauces dérivées, comme : 

• Sauce Suprême – Velouté enrichi de crème, idéal pour les plats de volaille.
• Sauce Allemande – Velouté lié avec des jaunes d'œufs et de la crème.
• Sauce Bercy – Velouté agrémenté de vin blanc et d’échalotes, parfait pour les poissons.

Sauce Espagnole

La sauce espagnole est l'une des cinq sauces mères de la cuisine française, selon Auguste Escoffier. Elle est préparée à partir d'un roux brun et d'un fond brun (généralement de veau ou de bœuf), ce qui lui confère une couleur foncée et une saveur profonde. Elle sert aussi de base pour la célèbre sauce demi-glace et de nombreuses autres sauces dérivées.

Recette de la Sauce Espagnole

Ingrédients : 

• 2 c. à soupe de beurre
• 2 c. à soupe de farine
• 500 ml (2 tasses) de fond brun (veau ou bœuf) • 100 g de mirepoix (mélange d’oignon, carotte et céleri

en petits dés)
• 1 c. à soupe de concentré de tomate
• 1 bouquet garni (persil, thym, laurier)
• Sel et poivre (au goût)

Préparation : 

1. Préparer le roux brun : Faire fondre le beurre dans une casserole à feu moyen. Ajouter la farine et cuire en remuant constamment jusqu’à ce que le roux prenne une couleur brun doré (environ 5-7 minutes).

2. Ajouter la mirepoix : Incorporer l’oignon, la carotte et le céleri hachés et faire revenir quelques minutes jusqu'à ce qu’ils deviennent légèrement colorés.

3. Incorporer le fond brun : Ajouter progressivement le fond chaud tout en remuant pour éviter les grumeaux. 

4. Ajouter la tomate et les aromates : Mélanger le concentré de tomate et ajouter le bouquet garni.
5. Laisser mijoter : Porter à ébullition, puis réduire le feu et laisser cuire à feu doux pendant 30 à 40 minutes en écumant régulièrement.
6. Filtrer et assaisonner : Passer la sauce au chinois pour éliminer les morceaux et rectifier l’assaisonnement avec du sel et du poivre.

Utilisations de la Sauce Espagnole

Elle sert de base pour plusieurs sauces classiques : 

• Sauce Demi-glace – Réduction de sauce espagnole avec du fond brun pour une texture plus concentrée.
• Sauce Bordelaise – Sauce espagnole enrichie de vin rouge et d'échalotes, idéale pour les viandes rouges.
• Sauce Chasseur – Sauce espagnole avec champignons, vin blanc et échalotes, parfaite pour le gibier.
• Sauce Robert – Sauce espagnole avec vin blanc et moutarde, souvent servie avec le porc.

Sauce Hollandaise

La sauce hollandaise est une des cinq sauces mères de la cuisine française. C'est une sauce émulsionnée chaude, préparée à base de beurre, de jaunes d'œufs et de jus de citron (ou vinaigre). Elle est onctueuse et légèrement acidulée, parfaite pour accompagner les poissons, les légumes et les œufs bénédictine.

Recette de la Sauce Hollandaise

Ingrédients : 

• 3 jaunes d'œufs
• 150 g de beurre
• 1 c. à soupe de jus de citron (ou vinaigre blanc) • 1 c. à soupe d’eau
• Sel et poivre blanc (au goût)

Préparation : 

1. Préparer le bain-marie : Dans une casserole, faire chauffer un peu d’eau sans la faire bouillir.
2. Fouetter les jaunes d'œufs : Dans un cul-de-poule placé sur le bain-marie, fouetter les jaunes d'œufs avec l’eau jusqu’à ce que le mélange épaississe et devienne mousseux.
3. Incorporer le beurre : Ajouter progressivement le beurre fondu en filet tout en fouettant vigoureusement pour créer une émulsion.
4. Assaisonner : Ajouter le jus de citron, du sel et du poivre blanc. Fouetter encore jusqu’à obtenir une texture lisse et onctueuse.
5. Servir immédiatement : La sauce hollandaise ne se conserve pas longtemps et doit être utilisée rapidement.

Utilisations de la Sauce Hollandaise

Elle est à la base de nombreuses sauces dérivées, comme : 

• Sauce Béarnaise – Version enrichie d’échalotes, d’estragon et de vin blanc.
• Sauce Mousseline – Sauce hollandaise avec de la crème fouettée ajoutée pour plus de légèreté.
• Sauce Maltaise – Version parfumée au jus et au zeste d’orange, idéale pour les asperges.

Elle accompagne à merveille :
✅Œufs Bénédictine
✅Poissons pochés ou grillés
✅Légumes vapeur (asperges, brocolis, artichauts)

Sauce Béarnaise

La sauce béarnaise est une sauce dérivée de la sauce hollandaise, mais elle se distingue par l’ajout d’échalotes, d’estragon et de vin blanc. Elle est onctueuse, parfumée et accompagne parfaitement les viandes grillées, notamment le bœuf et l’agneau.

Recette de la Sauce Béarnaise

Ingrédients : 

• 3 jaunes d'œufs
• 150 g de beurre
• 2 c. à soupe de vinaigre de vin blanc
• 2 c. à soupe de vin blanc sec
• 2 échalotes finement hachées
• 1 c. à soupe d’estragon frais haché (+ quelques feuilles

pour la finition)
• 1 c. à soupe de cerfeuil (optionnel)
• Sel et poivre blanc (au goût)

Préparation : 

1. Faire la réduction aromatique :
o Dans une casserole, faire chauffer les échalotes, le vinaigre, le vin blanc et la moitié de l’estragon.

o Laisser réduire à feu doux jusqu’à ce qu’il reste environ 2 cuillères à soupe de liquide.
o Filtrer la réduction (facultatif) et laisser tiédir. 2. Monter la sauce au bain-marie :

o Dans un cul-de-poule au bain-marie, fouetter les jaunes d'œufs avec la réduction jusqu'à ce que le mélange épaississe et devienne mousseux.

3. Incorporer le beurre :
o Ajouter progressivement le beurre fondu en filet tout en fouettant pour obtenir une sauce émulsionnée et lisse.

4. Finaliser et assaisonner :
o Ajouter le reste de l’estragon et, si désiré, le cerfeuil. 

o Rectifier l’assaisonnement avec du sel et du poivre.
5. Servir immédiatement :

o La sauce béarnaise doit être utilisée chaude et ne se conserve pas longtemps. 

Utilisations de la Sauce Béarnaise

Elle accompagne parfaitement :
✅Viandes grillées(entrecôte, filet de bœuf, côte d’agneau) ✅Poissons grillés (saumon, thon)
✅Légumes grillés (asperges, pommes de terre)

Sauce Mornay

La sauce Mornay est une sauce dérivée de la sauce Béchamel, enrichie de fromage râpé (généralement du gruyère et du parmesan). Elle est crémeuse et savoureuse, parfaite pour les gratins, les pâtes et les légumes.

Recette de la Sauce Mornay

Ingrédients : 

• 50 g de beurre
• 50 g de farine
• 500 ml de lait chaud
• 80 g de fromage râpé (gruyère, comté ou parmesan) • 2 jaunes d'œufs (optionnel, pour plus d’onctuosité) • Sel, poivre blanc et muscade (au goût)

Préparation : 

1. Préparer une sauce béchamel :
o Faire fondre le beurre dans une casserole. o Ajouter la farine et remuer pendant 2 minutes

sans coloration (roux blanc).
o Verser progressivement le lait chaud en 
fouettant pour éviter les grumeaux.
o Laisser cuire à feu doux 5 à 10 minutes, jusqu’à 
épaississement.
2. Ajouter le fromage :
o Hors du feu, incorporer le fromage râpé en 
remuant jusqu'à ce qu'il fonde complètement. 3. Incorporer les jaunes d'œufs (optionnel) :

o Mélanger les jaunes d'œufs avec une cuillère de sauce chaude, puis les ajouter à la sauce en fouettant bien.

o Ne pas faire bouillir après l’ajout des œufs, pour éviter qu’ils ne coagulent.
4. Assaisonner :
o Ajouter du sel, du poivre blanc et une pincée de muscade râpée. 

Utilisations de la Sauce Mornay

Elle est idéale pour :
✅Gratins (chou-fleur, pommes de terre, pâtes) ✅Œufs et poissons pochés
✅Croque-monsieur gratiné
✅Mac & Cheese version française

Sauce Ravigote

La sauce Ravigote est une sauce froide ou chaude, à base de vinaigre, moutarde et herbes fraîches, qui apporte une saveur piquante et rafraîchissante. Elle accompagne généralement les viandes froides, les poissons pochés et les abats (comme la tête de veau).

Recette de la Sauce Ravigote (Version Froide)

Ingrédients : 

• 1 c. à soupe de moutarde forte
• 2 c. à soupe de vinaigre de vin blanc • 4 c. à soupe d’huile (tournesol ou olive) • 1 échalote finement hachée
• 1 c. à soupe de câpres hachées
• 1 c. à soupe de cornichons hachés • 1 c. à soupe de persil frais haché • 1 c. à soupe de ciboulette hachée • Sel et poivre (au goût)

Préparation : 

1. Mélanger la moutarde et le vinaigre dans un bol.
2. Incorporer l’huile en fouettant pour créer une émulsion légère.
3. Ajouter l’échalote, les câpres, les cornichons et les herbes, puis bien mélanger.
4. Assaisonner avec du sel et du poivre et servir frais.

Recette de la Sauce Ravigote (Version Chaude)

Ingrédients : 

• 25 g de beurre
• 1 c. à soupe de farine
• 250 ml de fond blanc (volaille ou veau) • 1 c. à soupe de vinaigre de vin blanc • 1 échalote finement hachée
• 1 c. à soupe de câpres hachées • 1 c. à soupe de cornichons hachés • 1 c. à soupe de persil frais haché • 1 c. à soupe d’estragon haché
• Sel et poivre

Préparation : 

1. Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine et mélanger pour obtenir un roux blond.
2. Incorporer le fond blanc chaud progressivement en fouettant jusqu’à épaississement.
3. Ajouter le vinaigre et l’échalote et laisser mijoter quelques minutes.
4. Hors du feu, ajouter les câpres, cornichons et herbes. Assaisonner et servir chaud.

Utilisations de la Sauce Ravigote

✅ Poissons pochés (cabillaud, saumon) ✅Viandes froides (pot-au-feu, rôti de veau) ✅Abats(tête de veau, langue de bœuf) ✅Légumes grillés (asperges, artichauts)

Sauce Gribiche

La sauce gribiche est une sauce froide émulsionnée, à base d'œufs durs, de moutarde, de vinaigre et d’herbes fraîches. Elle a une texture légèrement épaisse et un goût relevé, parfait pour accompagner les abats, les poissons froids et les légumes vapeur.

Recette de la Sauce Gribiche

Ingrédients : 

• 2 œufs durs
• 1 c. à soupe de moutarde forte
• 2 c. à soupe de vinaigre de vin blanc
• 4 c. à soupe d’huile (tournesol ou olive) • 1 c. à soupe de câpres hachées
• 1 c. à soupe de cornichons hachés
• 1 échalote finement hachée (optionnel) • 1 c. à soupe de persil frais haché
• 1 c. à soupe de ciboulette ou d’estragon haché • Sel et poivre (au goût)

Préparation : 

1. Écraser les jaunes d'œufs durs dans un bol avec la moutarde et le vinaigre.
2. Incorporer l’huile en filet tout en fouettant pour obtenir une émulsion crémeuse.
3. Ajouter les blancs d'œufs coupés en petits dés, ainsi que les câpres, cornichons, échalote et herbes.
4. Assaisonner avec du sel et du poivre et mélanger délicatement.
5. Servir bien frais.

Utilisations de la Sauce Gribiche

✅ Tête de veau ou langue de bœuf 🐄
✅Poissons froids (cabillaud, saumon, raie)🐄 ✅Légumes vapeur (asperges, poireaux, pommes de terre)
✅Œufs mimosa revisités

Sauce Nantua

La sauce Nantua est une sauce classique française à base de sauce béchamel, enrichie debeurre d’écrevisse et de crème. Elle est onctueuse et parfumée, idéale pour accompagner les quenelles de brochet, les poissons et les fruits de mer.

Recette de la Sauce Nantua

Ingrédients : 

• 50 g de beurre
• 50 g de farine
• 500 ml de lait chaud
• 100 g de beurre d’écrevisse (voir préparation ci-dessous) • 100 ml de crème liquide
• Sel, poivre blanc et muscade (au goût)

Préparation : 

1. Préparer une sauce béchamel :
o Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine et mélanger pendant 2 minutes sans coloration.

o Ajouter progressivement le lait chaud en fouettant jusqu’à épaississement.
2. Incorporer le beurre d’écrevisse :
o Ajouter le beurre d’écrevisse à la béchamel et bien mélanger. 

3. Ajouter la crème et assaisonner :
o Verser la crème liquide, mélanger et rectifier l’assaisonnement avec sel, poivre et une pointe de muscade.

4. Servir chaud :
o La sauce doit être onctueuse et bien nappante. 

Préparation du Beurre d’Écrevisse

Ingrédients : 

• 100 g de beurre
• 200 g de carcasses d’écrevisses • 1 échalote hachée
• 1 c. à soupe de concentré de tomate • 50 ml de cognac ou de vin blanc

Préparation : 

1. Faire revenir les carcasses d’écrevisses avec l’échalote dans le beurre.
2. Ajouter le concentré de tomate et flamber au cognac (ou laisser réduire avec le vin blanc).
3. Mixer le tout et filtrer à travers un chinois.
4. Laisser refroidir pour obtenir un beurre parfumé.

Utilisations de la Sauce Nantua

✅ Quenelles de brochet (plat emblématique de Lyon) ✅Poissons pochés ou grillés
✅Coquilles Saint-Jacques
✅Pâtes aux fruits de mer

Sauce Suprême

La sauce suprême est une sauce dérivée de la sauce Velouté, enrichie de crème fraîche et de beurre, ce qui lui donne une texture veloutée et un goût délicat. Elle accompagne parfaitement les volailles, les poissons et certains légumes.

Recette de la Sauce Suprême

Ingrédients : 

• 50 g de beurre
• 50 g de farine
• 500 ml de fond blanc (volaille ou veau) • 100 ml de crème fraîche épaisse • 20 g de beurre (pour la finition) • Sel et poivre blanc (au goût)

Préparation : 

1. Préparer un Velouté blanc :
o Faire fondre le beurre dans une casserole. o Ajouter la farine et remuer pendant 2 minutes

sans coloration (roux blanc).
o Verser progressivement le fond blanc chaud en 
fouettant jusqu’à épaississement.
o Laisser cuire à feu doux 10 à 15 minutes, en 
remuant de temps en temps.
2. Incorporer la crème fraîche :
o Ajouter la crème et bien mélanger pour obtenir 
une texture lisse et onctueuse.
3. Monter la sauce au beurre :

o Hors du feu, incorporer les 20 g de beurre en fouettant pour donner de la brillance. 4. Assaisonner et servir :
o Saler et poivrer selon votre goût. 

Utilisations de la Sauce Suprême

✅ Suprêmes de volaille (poulet, dinde, pintade) ✅Poissons pochés ou grillés
✅Ris de veau et autres abats fins
✅Légumes vapeur (asperges, champignons, artichauts)

Sauce Bordelaise

La sauce bordelaise est une sauce classique de la cuisine française, préparée à base de vin rouge de Bordeaux, d’échalotes, de fond de veau et de moelle de bœuf. Elle est riche, parfumée et accompagne idéalement les viandes rouges grillées ou rôties, comme l’entrecôte.

Recette de la Sauce Bordelaise

Ingrédients : 

• 250 ml de vin rouge (de Bordeaux de préférence) 🍷 •250 ml de fond de veau
•2 échalotes finement hachées
•1 c. à soupe de beurre
•1 c. à soupe de farine (optionnel, pour épaissir) •50 g de moelle de bœuf (facultatif mais traditionnel) •1 branche de thym
•1 feuille de laurier
•Sel et poivre noir

Préparation : 

1. Faire réduire le vin rouge :
o Dans une casserole, faire revenir les échalotes avec le beurre jusqu’à ce qu’elles deviennent translucides.

o Ajouter le vin rouge, le thym et le laurier. o Laisser réduire de moitié à feu moyen. 

2. Incorporer le fond de veau :
o Ajouter le fond de veau et laisser mijoter à feu doux jusqu’à ce que la sauce épaississe légèrement.
o (Optionnel) Ajouter une cuillère de farine pour

épaissir si nécessaire. 

3. Ajouter la moelle de bœuf :
o Plonger la moelle coupée en petits morceaux dans la sauce chaude et laisser fondre doucement.

4. Filtrer et assaisonner :
o Passer la sauce au chinois (facultatif) pour une texture plus lisse.
o Rectifier l’assaisonnement avec du sel et du poivre.
5. Servir bien chaude sur une viande grillée. 

Utilisations de la Sauce Bordelaise

✅ Entrecôte grillée (Entrecôte à la Bordelaise) ✅Filet de bœuf, côte de bœuf ou magret de canard ✅Risotto ou purée de pommes de terre pour une touche raffinée

Sauce Chasseur

La sauce chasseur est une sauce brune à base de vin blanc, de champignons, d’échalotes et de fond de veau. Elle a une saveur rustique et parfumée, parfaite pour accompagner les viandes blanches (volaille, veau) et le gibier.

Recette de la Sauce Chasseur

Ingrédients : 

• 250 ml de fond de veau
• 100 ml de vin blanc sec
• 100 g de champignons de Paris émincés • 2 échalotes finement hachées
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de concentré de tomate (optionnel) • 1 c. à soupe de cognac (optionnel, pour flamber) • 1 branche de thym
• 1 feuille de laurier
• Sel et poivre

Préparation : 

1. Faire revenir les échalotes et les champignons : o Dans une poêle, faire fondre le beurre et faire revenir les échalotes et les champignons jusqu’à ce qu’ils rendent leur eau et commencent à dorer.

2. Déglacer avec le vin blanc :
o Verser le vin blanc et laisser réduire de moitié à feu moyen.
3. Ajouter le fond de veau et les aromates : o Incorporer le fond de veau, le thym et le laurier. o Ajouter le concentré de tomate pour une sauce 

plus corsée (optionnel).
o Laisser mijoter 10 à 15 minutes jusqu’à 
épaississement.
4. (Optionnel) Flamber au cognac :
o Hors du feu, ajouter le cognac et flamber pour 
intensifier les saveurs.
5. Assaisonner et servir :
o Retirer le thym et le laurier, puis ajuster le sel et
le poivre avant de servir.

Utilisations de la Sauce Chasseur

✅ Poulet chasseur (plat classique de la cuisine française) ✅Escalopes de veau ou médaillons de porc
✅Gibiers (lapin, faisan, chevreuil)
✅Accompagnement pour des pâtes fraîches ou du riz

Sauce Grand Veneur

La sauce Grand Veneur est une sauce brune classique de la cuisine française, spécialement conçue pour accompagner le gibier (chevreuil, lièvre, sanglier). Elle est préparée à partir d’une marinade de vin rouge, de fond de gibier et de crème, avec une touche de gelée de groseille pour adoucir son goût corsé.

Recette de la Sauce Grand Veneur

Ingrédients : 

• 250 ml de fond de gibier (ou fond de veau à défaut) • 250 ml de vin rouge corsé (Bordeaux, Côtes-du-Rhône) • 1 échalote finement hachée
• 1 c. à soupe de vinaigre de vin rouge
• 1 c. à soupe de gelée de groseille (ou de cassis) • 100 ml de crème fraîche épaisse
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine (pour lier la sauce)
• 1 branche de thym
• 1 feuille de laurier
• Sel et poivre noir

Préparation :

1. Faire réduire le vin rouge :
o Dans une casserole, faire revenir l’échalote avec le beurre jusqu’à ce qu’elle devienne translucide.

o Ajouter le vin rouge, le thym et le laurier. o Laisser réduire de moitié à feu moyen. 2. Incorporer le fond de gibier :
o Ajouter le fond de gibier et laisser mijoter environ 15 minutes. 

3. Lier la sauce :
o Mélanger la farine avec un peu de beurre (beurre manié) et l’incorporer à la sauce pour l’épaissir.

4. Ajouter la touche sucrée et la crème :
o Ajouter la gelée de groseille et bien mélanger. o Verser la crème fraîche pour donner de

l’onctuosité et laisser mijoter encore 5 minutes. 5. Filtrer et assaisonner :
o Retirer le thym et le laurier, puis passer la sauce au chinois pour une texture plus fine. o Rectifier l’assaisonnement avec du sel et du poivre. 

Utilisations de la Sauce Grand Veneur

✅ Filet de chevreuil, médaillons de sanglier ✅Civet de lièvre ou de lapin
✅Accompagnement pour un rôti de biche ou de cerf ✅Servie avec des pommes dauphines ou une purée de céleri

Sauce Poivrade

La sauce poivrade est une sauce brune classique de la cuisine française, généralement utilisée pour accompagner le gibier (chevreuil, lièvre, sanglier). Elle se distingue par une réduction de vin rouge, vinaigre, légumes aromatiques et beaucoup de poivre, ce qui lui donne un goût puissant et épicé.

Recette de la Sauce Poivrade

Ingrédients : 

• 250 ml de fond de gibier (ou fond de veau à défaut) • 250 ml de vin rouge corsé (Bordeaux, Côtes-du-Rhône) • 2 c. à soupe de vinaigre de vin rouge
• 1 carotte coupée en petits dés
• 1 oignon finement haché
• 1 branche de thym
• 1 feuille de laurier
• 10 grains de poivre concassés
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine (pour lier la sauce)
• Sel et poivre noir moulu

Préparation :

1. Faire revenir les légumes et les aromates : o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir l’oignon et la carotte jusqu’à ce qu’ils deviennent légèrement dorés.

o Ajouter le poivre concassé, le thym et le laurier.
2. Déglacer avec le vinaigre et le vin rouge : o Verser le vinaigre et laisser réduire quelques minutes. 

o Ajouter le vin rouge et laisser réduire de moitié à feu moyen.
3. Incorporer le fond de gibier :

o Ajouter le fond de gibier et laisser mijoter environ 20 minutes à feu doux. 

4. Lier la sauce et filtrer :
o Mélanger la farine avec un peu de beurre (beurre manié) et l’incorporer à la sauce pour l’épaissir.

o Passer la sauce au chinois pour une texture lisse. 5. Assaisonner et servir :
o Rectifier le sel et le poivre selon votre goût.

Utilisations de la Sauce Poivrade

✅ Civet de lièvre, sanglier, chevreuil
✅Filet ou côtes de gibier grillés
✅Rôti de biche ou de cerf
✅Accompagnement pour pommes de terre sautées ou purée de céleri

Sauce Charcutière

La sauce charcutière est une variante de la sauce Robert, une sauce brune à base de fond de veau, moutarde et oignons, à laquelle on ajoute des cornichons hachés pour une touche acidulée. Elle accompagne parfaitement les viandes de porc comme les côtes, le filet mignon ou les saucisses.

Recette de la Sauce Charcutière

Ingrédients : 

• 250 ml de fond de veau
• 100 ml de vin blanc sec
• 1 oignon finement haché
• 1 c. à soupe de moutarde forte • 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine
• 2 c. à soupe de cornichons hachés • Sel et poivre noir

Préparation :

1. Faire revenir l’oignon :
o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir l’oignon haché jusqu’à ce qu’il soit translucide.

2. Déglacer avec le vin blanc :
o Ajouter le vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Incorporer le fond de veau et lier la sauce :

o Ajouter le fond de veau et laisser mijoter 10 à 15 minutes.
o Mélanger la farine avec un peu de beurre (beurre manié) et l’incorporer pour épaissir légèrement la sauce.
4. Ajouter la moutarde et les cornichons :
o Hors du feu, ajouter la moutarde et les cornichons hachés.
o Bien mélanger et rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre.
5. Servir chaud avec une viande grillée ou rôtie.

Utilisations de la Sauce Charcutière

✅ Côte de porc grillée ou poêlée
✅Filet mignon de porc
✅Saucisses de Toulouse ou de Morteau
✅Accompagnement pour pommes de terre sautées ou purée

Sauce Périgueux

La sauce Périgueux est une sauce raffinée et parfumée à base de truffes noires et de Madère, dérivée de la sauce demi-glace. Elle est idéale pour accompagner des plats de gibier, foie gras, viandes rouges et volailles festives.

Recette de la Sauce Périgueux

Ingrédients : 

• 250 ml de sauce demi-glace
• 50 ml de vin de Madère
• 20 g de truffe noire (fraîche ou en conserve) • 1 c. à soupe de beurre
• Sel et poivre noir moulu

Préparation :

1. Faire réduire le Madère :
o Dans une casserole, verser le vin de Madère et laisser réduire de moitié à feu moyen. 

2. Incorporer la sauce demi-glace :
o Ajouter la demi-glace et laisser mijoter quelques minutes pour que les saveurs se mélangent.

3. Ajouter les truffes :
o Hacher finement la truffe noire et l’incorporer à la sauce. 

o Laisser infuser à feu doux pendant 5 minutes. 4. Monter la sauce au beurre et assaisonner :
o Hors du feu, ajouter une noisette de beurre pour donner de la brillance.
o Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre. 5. Servir bien chaude.

Utilisations de la Sauce Périgueux

✅ Filet de bœuf Rossini (avec foie gras et truffes) ✅Magret de canard ou filet de veau
✅Gibier (chevreuil, biche, lièvre, sanglier)
✅Accompagnement pour ris de veau ou volaille festive

Sauce Diable

La sauce Diable est une sauce relevée et légèrement piquante, idéale pour accompagner les viandes grillées, notamment la volaille et certainespièces de bœuf. Elle est préparée à base devin blanc, d’échalotes, de poivre et de sauce demi-glace, ce qui lui donne un goût corsé et épicé.

Recette de la Sauce Diable

Ingrédients : 

• 250 ml de sauce demi-glace
• 100 ml de vin blanc sec
• 1 c. à soupe de vinaigre de vin blanc
• 1 échalote finement hachée
• 1 c. à café de poivre concassé
• 1 pincée de piment de Cayenne (optionnel, pour plus de

piquant)
• 1 c. à soupe de beurre
• Sel et poivre noir

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote :
o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir l’échalote jusqu’à ce qu’elle

devienne translucide.
2. Déglacer avec le vin blanc et le vinaigre : o Ajouter le vin blanc et le vinaigre, puis laisser réduire de moitié.
3. Incorporer la sauce demi-glace :
o Ajouter la sauce demi-glace et bien mélanger. o Laisser mijoter à feu doux 10 à 15 minutes. 4. Ajouter le poivre et relever la sauce :
o Ajouter le poivre concassé et le piment de 

Cayenne si souhaité.
o Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre 
noir.
5. Servir bien chaude sur une viande grillée.

Utilisations de la Sauce Diable

✅ Poulet grillé ou rôti
✅Côte de bœuf ou steak saignant
✅Magret de canard ou côtes d’agneau
✅Accompagnement pour des pommes de terre sautées ou des légumes grillés

Sauce Robert

La sauce Robert est une sauce brune classique de la cuisine française, à base de fond de veau, moutarde, vin blanc et oignons. Elle accompagne particulièrement bien les viandes de porc, comme les côtes, le filet mignon ou les saucisses.

Recette de la Sauce Robert

Ingrédients : 

• 250 ml de fond de veau
• 100 ml de vin blanc sec
• 1 oignon finement haché
• 1 c. à soupe de moutarde forte
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine
• 1 c. à soupe de vinaigre de vin blanc (optionnel) • Sel et poivre noir

Préparation :

1. Faire revenir l’oignon :
o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir l’oignon haché jusqu’à ce qu’il soit translucide.

2. Déglacer avec le vin blanc :
o Ajouter le vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Incorporer le fond de veau et lier la sauce : o Ajouter le fond de veau et laisser mijoter 10 à 15 minutes.

o Mélanger la farine avec un peu de beurre (beurre manié) et l’incorporer pour épaissir légèrement la sauce.

4. Ajouter la moutarde :
o Hors du feu, ajouter la moutarde et bien mélanger.
o (Optionnel) Ajouter une touche de vinaigre de vin blanc pour plus de caractère. 

5. Assaisonner et servir :
o Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre. o Servir bien chaude sur une viande grillée ou

rôtie. 

Utilisations de la Sauce Robert

✅ Côte de porc grillée ou poêlée
✅Filet mignon de porc
✅Saucisses de Toulouse ou de Morteau
✅Accompagnement pour pommes de terre sautées ou purée

Sauce Madère

La sauce Madère est une sauce brune raffinée, parfumée au vin de Madère, qui accompagne parfaitement les viandes rouges, le veau, la volaille et les abats comme les rognons. Elle est souvent utilisée dans la cuisine classique française pour napper des plats élégants.

Recette de la Sauce Madère

Ingrédients : 

• 250 ml de sauce demi-glace
• 100 ml de vin de Madère
• 1 échalote finement hachée
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine (optionnel, pour épaissir) • Sel et poivre noir moulu

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote :
o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir l’échalote jusqu’à ce qu’elle soit translucide.

2. Déglacer avec le vin de Madère :
o Verser le vin de Madère et laisser réduire de moitié pour concentrer les arômes. 

3. Incorporer la sauce demi-glace :
o Ajouter la sauce demi-glace et bien mélanger. o Laisser mijoter à feu doux 5 à 10 minutes.

4. Épaissir la sauce (optionnel) :
o Si nécessaire, ajouter une cuillère de farine pour épaissir légèrement la sauce. 

5. Assaisonner et servir :
o Rectifier le sel et le poivre selon votre goût. o Servir bien chaude sur la viande.

Utilisations de la Sauce Madère

✅ Filet de bœuf ou tournedos Rossini
✅Rognons de veau ou de porc
✅Escalopes de veau ou magret de canard
✅Accompagnement pour purée de pommes de terre ou légumes sautés

Sauce Noilly

La sauce Noilly est une sauce raffinée et délicate, à base de Noilly Prat, un vermouth blanc sec français. Elle est particulièrement appréciée pour accompagner les poissons, fruits de mer et volailles grâce à sa saveur subtile et légèrement anisée.

Recette de la Sauce Noilly

Ingrédients : 

• 200 ml de crème fraîche épaisse
• 100 ml de Noilly Prat (vermouth blanc sec) • 100 ml de fumet de poisson (ou fond de volaille) • 1 échalote finement hachée
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine (optionnel, pour épaissir) • Sel et poivre blanc
• 1 pincée de muscade (optionnel)

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote :
o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir l’échalote jusqu’à ce qu’elle soit translucide.

2. Déglacer avec le Noilly Prat :
o Verser le Noilly Prat et laisser réduire de moitié pour concentrer les arômes.
3. Ajouter le fumet et réduire :
o Ajouter le fumet de poisson ou le fond de volaille et laisser mijoter 5 minutes. 

4. Incorporer la crème :
o Verser la crème fraîche et bien mélanger. o Laisser épaissir à feu doux 5 à 10 minutes.

5. Assaisonner et servir :
o Ajouter sel, poivre blanc et muscade selon votre goût. 

Utilisations de la Sauce Noilly

✅ Filet de poisson (bar, sole, cabillaud, turbot) ✅Coquilles Saint-Jacques ou crevettes
✅Volaille tendre (suprême de poulet, pintade, dinde) ✅Accompagnement pour du riz pilaf ou légumes vapeur

Sauce Dugléré

La sauce Dugléré est une sauce classique de la cuisine française, idéale pour accompagner les poissons pochés ou poêlés. Elle se distingue par une base de vin blanc, échalotes et tomates, avec une finition à la crème pour une texture onctueuse. Elle doit son nom au chef Adolphe Dugléré, disciple de Carême.

Recette de la Sauce Dugléré

Ingrédients : 

• 2 échalotes finement hachées
• 2 tomates pelées, épépinées et coupées en dés • 150 ml de vin blanc sec
• 100 ml de fumet de poisson
• 100 ml de crème fraîche épaisse
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de persil haché (optionnel) • Sel et poivre blanc

Préparation :

1. Faire revenir les échalotes :
o Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir les échalotes sans coloration. 

2. Déglacer avec le vin blanc :
o Ajouter le vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Ajouter les tomates et le fumet de poisson : o Incorporer les dés de tomates et le fumet de poisson.
o Laisser mijoter 10 minutes à feu doux.
4. Incorporer la crème :
o Ajouter la crème fraîche et bien mélanger. o Laisser épaissir à feu doux 5 minutes.
5. Assaisonner et servir :
o Rectifier le sel et le poivre.
o Ajouter le persil haché pour une touche de fraîcheur.

Utilisations de la Sauce Dugléré

✅ Filets de poisson (sole, turbot, cabillaud, merlan) ✅Poissons pochés ou en papillote
✅Accompagnement pour du riz blanc ou légumes vapeur

Sauce Américaine

La sauce Américaine est une sauce riche et parfumée à base de crustacés, tomate, vin blanc et cognac. Elle accompagne parfaitement les poissons et fruits de mer, notamment le homard, la langouste et les gambas.

À ne pas confondre avec la sauce Armoricaine , qui est souvent considérée comme une variante avec des différences mineures (certains chefs les utilisent comme synonymes).

Recette de la Sauce Américaine

Ingrédients : 

• 300 g de carcasses de crustacés (homard, langoustines, crevettes)
• 2 échalotes finement hachées
• 1 gousse d’ail hachée
• 2 tomates mûres coupées en dés (ou 1 c. à soupe de concentré de tomate)
• 150 ml de vin blanc sec
• 50 ml de cognac ou d’Armagnac
• 200 ml de fumet de poisson
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
• 1 c. à soupe de farine (optionnel, pour épaissir)
• 1 pincée de piment de Cayenne (optionnel, pour un léger piquant)
• Sel et poivre noir

Préparation :

1. Faire revenir les carcasses de crustacés : o Dans une casserole, chauffer l’huile d’olive et faire revenir les carcasses de crustacés jusqu’à ce qu’elles deviennent bien colorées.

2. Flamber avec le cognac :
o Ajouter le cognac et flamber (attention à la flamme !). 

3. Ajouter les légumes et le vin blanc :
o Incorporer les échalotes, l’ail et les tomates. o Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire de

moitié.
4. Mouiller avec le fumet et mijoter :
o Ajouter le fumet de poisson, couvrir et laisser mijoter 15 à 20 minutes. 

5. Mixer et filtrer la sauce :
o Mixer la sauce pour extraire toutes les saveurs, puis la passer au chinois ou à la passoire fine pour obtenir une texture lisse.

6. Lier la sauce et assaisonner :
o Ajouter une noix de beurre pour la brillance et, si nécessaire, épaissir avec un peu de farine.

o Assaisonner avec sel, poivre et une pointe de piment de Cayenne selon le goût. 

Utilisations de la Sauce Américaine

✅ Homard ou langouste grillée
✅Gambas flambées ou crevettes poêlées
✅Filet de poisson blanc (turbot, cabillaud, sole) ✅Base pour une bisque ou un risotto aux fruits de mer

Sauce Aurore

La sauce Aurore est une sauce délicate et légèrement acidulée, obtenue en ajoutant de la purée de tomate à une sauce béchamel ou une sauce velouté. Elle est parfaite pour accompagner lespâtes, les œufs, les volailles et certains poissons.

Recette de la Sauce Aurore

Ingrédients :
• 250 ml de sauce béchamel (ou sauce velouté) 

• 2 c. à soupe de purée de tomate (ou de sauce tomate maison)
• 1 c. à soupe de beurre
• Sel et poivre blanc
• 1 pincée de paprika (optionnel, pour rehausser la couleur et le goût)
• 50 ml de crème fraîche (optionnel, pour une texture plus onctueuse)

Préparation :

1. Préparer la base :
o Réaliser une sauce béchamel classique (beurre + farine + lait) ou une sauce velouté (fond blanc + roux).

2. Ajouter la tomate :
o Incorporer la purée de tomate et bien mélanger pour obtenir une couleur rosée homogène. 3. Ajuster l’onctuosité (optionnel) :
o Ajouter la crème fraîche si une texture plus douce est souhaitée.
4. Assaisonner et servir :
o Saler, poivrer et ajouter une pincée de paprika si désiré. 

Utilisations de la Sauce Aurore

✅ Œufs pochés ou œufs durs
✅Filets de poisson blancs (colin, cabillaud, sole) ✅Escalopes de volaille
✅Accompagnement pour des pâtes ou des légumes vapeur

Sauce Homardine

La sauce Homardine est une sauce raffinée et onctueuse, à base de homard, de crème et de cognac, souvent utilisée pour accompagner les poissons nobles, crustacés et certains plats de pâtes ou de risottos. Elle est proche de la sauce Américaine mais plus douce et crémeuse.

Recette de la Sauce Homardine

Ingrédients : 

• 300 g de carcasses de homard (ou langouste, crevettes) • 2 échalotes finement hachées
• 1 gousse d’ail hachée
• 2 tomates pelées et concassées (ou 1 c. à soupe de

concentré de tomate)
• 100 ml de vin blanc sec
• 50 ml de cognac ou d’Armagnac
• 200 ml de fumet de poisson
• 150 ml de crème fraîche épaisse
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
• 1 pincée de piment de Cayenne (optionnel)
• Sel et poivre blanc

Préparation :

1. Faire revenir les carcasses de homard : o Chauffer l’huile d’olive dans une casserole et faire revenir les carcasses écrasées jusqu’à ce qu’elles deviennent bien colorées.

2. Flamber avec le cognac :
o Verser le cognac et flamber (attention à la flamme !). 

3. Ajouter les aromates et le vin blanc :
o Incorporer les échalotes, l’ail et les tomates. o Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire de

moitié.
4. Mouiller avec le fumet et mijoter :
o Ajouter le fumet de poisson et laisser cuire 15 minutes à feu doux. 

5. Mixer et filtrer la sauce :
o Mixer la préparation pour bien extraire toutes les saveurs, puis passer au chinois pour une texture lisse.

6. Incorporer la crème et assaisonner :
o Ajouter la crème fraîche et bien mélanger. o Assaisonner avec sel, poivre blanc et une pointe

de piment de Cayenne selon le goût. 

Utilisations de la Sauce Homardine

✅ Homard ou langouste grillée
✅Filet de poisson noble (bar, sole, turbot) ✅Coquilles Saint-Jacques ou crevettes sautées ✅Risotto aux fruits de mer ou pâtes fraîches

Sauce Mousseline

La sauce Mousseline est une version encore plus légère et aérienne de la sauce Hollandaise, enrichie avec de la crème fouettée pour une texture onctueuse et mousseuse. Elle est parfaite pour accompagner les asperges, poissons fins, œufs pochés et volailles délicates.

Recette de la Sauce Mousseline

Ingrédients : 

• 250 g de beurre doux
• 3 jaunes d'œufs
• 2 c. à soupe d’eau froide
• 1 c. à soupe de jus de citron ou de vinaigre blanc • 100 ml de crème fraîche entière (35 % MG) • Sel et poivre blanc

Préparation :

1. Préparer une sauce Hollandaise :
o Dans une casserole, fouetter les jaunes d'œufs avec l’eau froide sur feu doux jusqu’à obtenir une consistance mousseuse.

o Hors du feu, ajouter progressivement le beurre fondu en filet, tout en fouettant pour émulsionner.

o Ajouter le jus de citron, le sel et le poivre blanc. 2. Incorporer la crème fouettée :
o Fouetter la crème bien froide jusqu’à ce qu’elle soit ferme.
o L’incorporer délicatement à la sauce Hollandaise juste avant de servir.
3. Servir immédiatement :
o La sauce doit être utilisée chaude et ne peut pas être réchauffée, sinon elle risque de trancher.

Utilisations de la Sauce Mousseline

✅ Asperges blanches ou vertes
✅Filets de poisson (bar, sole, cabillaud) ✅Œufs pochés ou œufs à la coque ✅Suprême de volaille

Sauce Maltaise

La sauce Maltaise est une variante parfumée de la sauce Hollandaise, enrichie avec du juset du zeste d’orange sanguine. Elle est particulièrement appréciée pour accompagner les asperges, les poissons fins et certaines volailles. Son arôme d’agrume apporte une touche fraîche et légèrement sucrée qui sublime les plats délicats.

Recette de la Sauce Maltaise

Ingrédients : 

• 250 g de beurre doux
• 3 jaunes d'œufs
• 2 c. à soupe d’eau froide
• 1 c. à soupe de jus d’orange sanguine fraîchement

pressé
• 1 c. à café de zeste d’orange sanguine finement râpé • Sel et poivre blanc

Préparation :

1. Préparer une base de sauce Hollandaise : o Dans une casserole, fouetter les jaunes d'œufs avec l’eau froide sur feu doux jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux.

o Hors du feu, ajouter progressivement le beurre fondu en filet, tout en fouettant pour obtenir une texture lisse et onctueuse.

2. Ajouter l’orange sanguine : 

o Incorporer le jus d’orange sanguine et le zeste râpé.
o Mélanger délicatement et ajuster 
l’assaisonnement avec sel et poivre blanc. 3. Servir immédiatement :
o Comme la sauce Hollandaise, la sauce Maltaise ne peut pas être réchauffée, elle doit être servie chaude juste après sa préparation.

Utilisations de la Sauce Maltaise

✅ Asperges blanches ou vertes
✅Poissons délicats (sole, turbot, bar, cabillaud) ✅Suprême de volaille
✅Œufs pochés ou à la coque

Sauce Vierge

La sauce Vierge est une sauce froide méditerranéenne à base detomates, huile d’olive, citron et herbes fraîches. Elle est légère, parfumée et idéale pour accompagner les poissons grillés, viandes blanches et légumes rôtis.

Recette de la Sauce Vierge

Ingrédients : 

• 2 tomates mûres, épépinées et coupées en petits dés • 100 ml d’huile d’olive extra-vierge
• 1 c. à soupe de jus de citron (ou vinaigre balsamique

blanc)
• 1 échalote finement hachée
• 1 gousse d’ail hachée (optionnel)
• 1 c. à soupe de basilic ciselé
• 1 c. à soupe de ciboulette ou de coriandre hachée • 1 pincée de sel et de poivre
• 1 pincée de piment d'Espelette (optionnel)

Préparation :

1. Préparer les tomates :
o Monder (éplucher) les tomates en les plongeant 10 secondes dans l’eau bouillante, puis les

rafraîchir dans l’eau glacée.
o Les épépiner et les couper en petits dés. 

2. Assembler la sauce :
o Dans un bol, mélanger les tomates, l’échalote, l’ail, les herbes fraîches et le jus de citron.

3. Ajouter l’huile et assaisonner :
o Incorporer l’huile d’olive progressivement en mélangeant délicatement.
o Assaisonner avec sel, poivre et une pointe de piment d’Espelette si désiré.
4. Laisser infuser :
o Laisser reposer 15 à 30 minutes à température ambiante pour développer les saveurs. 

Utilisations de la Sauce Vierge

✅ Filets de poisson grillés (bar, dorade, cabillaud, saumon)
✅Viandes blanches (poulet, veau, filet mignon de porc) ✅Légumes grillés ou rôtis (aubergines, courgettes, asperges)
✅Salades fraîches ou plats de pâtes légères

Sauce Pistou

La sauce Pistou est une sauce provençale traditionnelle à base debasilic, ail et huile d’olive, proche du pesto italien mais sans pignons de pin. Elle est parfaite pour parfumer les pâtes, soupes, viandes blanches et légumes grillés.

Recette de la Sauce Pistou

Ingrédients : 

• 1 gros bouquet de basilic frais 🍷 •2 gousses d’ail
•100 ml d’huile d’olive extra-vierge •50 g de parmesan râpé (ou pecorino) 🍷  •el et poivre au goût

Préparation :

1. Préparer le basilic :
o Laver et sécher les feuilles de basilic.
o Éviter de les hacher trop tôt pour préserver leur

fraîcheur.
2. Écraser l’ail et le basilic :
o Dans un mortier, écraser l’ail avec une pincée de sel. 

o Ajouter le basilic et piler jusqu’à obtenir une pâte homogène.
3. Incorporer l’huile et le fromage :

o Ajouter progressivement l’huile d’olive en mélangeant bien.
o Incorporer le parmesan râpé et mélanger jusqu’à obtenir une sauce lisse.
4. Rectifier l’assaisonnement :
o Ajouter du sel et du poivre selon votre goût. 

Alternative plus rapide : Vous pouvez utiliser un mixeur, mais mixez par impulsions courtes pour éviter d’oxyder le basilic (ce qui le ferait noircir).

Utilisations de la Sauce Pistou

✅ Pâtes fraîches ou gnocchis
✅Soupe au Pistou (plat typique provençal) ✅Légumes grillés (aubergines, courgettes, poivrons) ✅Viandes blanches ou poissons grillés
✅Tartines ou dips pour l’apéro

Sauce Soubise

La sauce Soubise est une sauce classique de la cuisine française, à base debéchamel et d’oignons étuvés, qui lui donnent une saveur douce et sucrée. Elle accompagne parfaitement lesviandes blanches, volailles, œufs et certains légumes.

Recette de la Sauce Soubise

Ingrédients : 

• 2 gros oignons doux (environ 200 g) 
• 30 g de beurre
• 250 ml de sauce béchamel (ou velouté de volaille) • 50 ml de crème fraîche (optionnel, pour plus

d’onctuosité)
• Sel, poivre blanc et muscade (au goût) 

Préparation :

1. Émincer et cuire les oignons :
o Hacher finement les oignons.
o Les faire revenir doucement dans le beurre sans

coloration, en les couvrant pour les attendrir (environ 15 minutes à feu doux). 

2. Mixer ou tamiser :
o Mixer les oignons cuits pour obtenir une texture lisse, ou les passer au tamis pour une sauce plus raffinée.

3. Incorporer la béchamel :
o Ajouter la béchamel aux oignons mixés et bien mélanger.
4. Ajouter la crème (optionnel) :
o Pour une sauce plus douce et onctueuse, incorporer la crème fraîche.
5. Assaisonner et servir :
o Saler, poivrer et ajouter une pointe de muscade selon votre goût. 

Utilisations de la Sauce Soubise

✅ Viandes blanches (volaille, veau, porc tendre) ✅Œufs pochés ou œufs durs
✅Légumes vapeur (chou-fleur, carottes, poireaux) ✅Pâtes et gratins

Sauce Antiboise

La sauce Antiboise est une sauce méditerranéenne inspirée des saveurs de la ville d’Antibes, en Provence. Elle est composée de tomates concassées, olives, câpres et huile d’olive, et accompagne parfaitement les poissons grillés, viandes blanches et légumes rôtis.

Recette de la Sauce Antiboise

Ingrédients : 

• 2 tomates mûres, pelées et concassées 🍷 •1 échalote finement hachée
•1 gousse d’ail hachée
•50 g d’olives noires dénoyautées et coupées en

morceaux 🍷
•1 c. à soupe de câpres
•1 c. à soupe de vinaigre de vin rouge
•4 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge •1 c. à soupe de persil frais ciselé
•Sel et poivre au goût

Préparation :

1. Préparer les tomates :
o Monder (éplucher) les tomates en les plongeant dans l’eau bouillante 10 secondes, puis les rafraîchir à l’eau froide.

o Les épépiner et les concasser en petits morceaux.
2. Faire revenir l’échalote et l’ail : 

o Dans une poêle avec 2 c. à soupe d’huile d’olive, faire revenir l’échalote et l’ail à feu doux jusqu’à ce qu’ils deviennent translucides.

3. Ajouter les tomates et le vinaigre :
o Incorporer les tomates concassées et le vinaigre de vin rouge. 

o Laisser mijoter quelques minutes à feu moyen. 4. Incorporer les olives et les câpres :
o Ajouter les olives noires et les câpres, puis bien mélanger.
5. Finir avec l’huile et le persil :
o Hors du feu, ajouter le reste de l’huile d’olive et le persil ciselé.
o Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre. 6. Servir tiède ou froide :
o Cette sauce peut être utilisée immédiatement ou laissée au frais pour développer davantage ses arômes.

Utilisations de la Sauce Antiboise

✅ Poissons grillés (dorade, bar, cabillaud, thon, saumon) 🐄
✅Blanc de poulet ou filet de veau
✅Légumes rôtis (aubergines, courgettes, poivrons) ✅Pâtes ou riz méditerranéens

Sauce aux Herbes

La sauce aux herbes est une sauce fraîche et légère, idéale pour accompagner les viandes blanches, poissons, légumes et salades. Elle peut être à base de crème, de yaourt ou d’huile d’olive, selon l’usage souhaité.

Recette de la Sauce aux Herbes (Version Crémée)

Ingrédients : 

• 150 ml de crème fraîche épaisse ou de yaourt nature • 1 c. à soupe de moutarde douce
• 1 c. à soupe de jus de citron ou de vinaigre de vin blanc • 1 gousse d’ail hachée (optionnel)
• 1 échalote finement ciselée
• 1 c. à soupe de ciboulette ciselée 🍷
•1 c. à soupe de persil haché
•1 c. à soupe d’estragon ou de coriandre hachée •Sel et poivre au goût

Préparation :

1. Mélanger la base :
o Dans un bol, mélanger la crème fraîche (ou le yaourt) avec la moutarde et le jus de citron. 2. Ajouter l’ail, l’échalote et les herbes :
o Incorporer l’ail, l’échalote et toutes les herbes fraîches finement hachées.
3. Assaisonner et reposer :
o Saler, poivrer et bien mélanger.
o Laisser reposer 15 minutes au frais pour développer les saveurs. 

Variante Vinaigrette aux Herbes

Pour une version plus légère, remplacez la crème par 4 c. à soupe d’huile d’olive et 2 c. à soupe de vinaigre balsamique blanc.

Utilisations de la Sauce aux Herbes

✅ Poissons grillés ou vapeur (cabillaud, saumon, sole) ✅Blancs de volaille ou rôti de veau
✅Légumes vapeur ou grillés (asperges, carottes, courgettes)
✅Salades fraîches et crudités

Sauce Crème à l’Ail

La sauce crème à l’ail est une sauce onctueuse et parfumée, parfaite pour accompagner les viandes blanches, poissons, légumes et pâtes. Son goût délicat d’ail confit apporte une douceur qui sublime les plats sans être trop piquante.

Recette de la Sauce Crème à l’Ail

Ingrédients : 

• 200 ml de crème fraîche liquide (entière de préférence) 🍷
•4 gousses d’ail 🍷
 •0 g de beurre
 •0 ml de bouillon de volaille (ou d’eau)
 • c. à café de jus de citron (optionnel, pour équilibrer le goût)
 •el et poivre blanc
 • pincée de muscade (optionnel)

Préparation :

1. Préparer l’ail :
o Éplucher les gousses d’ail et les blanchir 2 fois (les plonger 30 secondes dans de l’eau bouillante, puis les rafraîchir). Cela permet de les adoucir.

o Les écraser légèrement ou les hacher selon la texture souhaitée.
2. Faire confire l’ail : 

o Dans une petite casserole, faire revenir l’ail dans le beurre à feu doux pendant 5 minutes, sans coloration.

o Ajouter le bouillon et laisser mijoter jusqu’à ce que l’ail soit tendre (environ 10 minutes). 3. Incorporer la crème :
o Ajouter la crème fraîche et laisser réduire doucement pendant 5 minutes. 

o Mixer si une texture plus lisse est souhaitée. 4. Assaisonner et parfumer :
o Ajouter sel, poivre et une pincée de muscade si désiré.
o Ajouter quelques gouttes de jus de citron pour équilibrer le goût.
5. Servir chaude :
o La sauce doit être utilisée immédiatement ou maintenue à feu doux.

Utilisations de la Sauce Crème à l’Ail

✅ Viandes blanches (poulet, dinde, veau, porc tendre) ✅Poissons grillés ou pochés (cabillaud, saumon, sole) ✅Pâtes crémeuses (tagliatelles, gnocchis)
✅Légumes rôtis (pommes de terre, carottes, champignons)

Sauce Romesco

La sauce Romescoest une sauce espagnole d’origine catalane, à base de tomates, poivrons rouges, amandes, noisettes et huile d’olive. Elle est légèrement relevée et accompagne à merveille les poissons, viandes grillées, légumes rôtis et fruits de mer.

Recette de la Sauce Romesco

Ingrédients : 

• 2 tomates mûres 
• 1 poivron rouge
• 1 tranche de pain (optionnel, pour épaissir) • 1 gousse d’ail
• 30 g d’amandes grillées 
• 30 g de noisettes grillées
• 1 c. à soupe de vinaigre de Xérès
• 4 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
• 1 c. à café de paprika fumé (pimentón)
• Sel et poivre au goût
• 1 pincée de piment (facultatif, pour plus de piquant)

Préparation :

1. Faire griller les légumes :
o Préchauffer le four à 200°C.
o Déposer le poivron rouge et les tomates sur une

plaque et les rôtir environ 20 minutes, jusqu'à ce que la peau noircisse légèrement. o Retirer la peau des tomates et du poivron une fois tiédis.
2. Préparer les autres ingrédients :
o Faire griller le pain (si utilisé) et l’ail dans une poêle avec un peu d’huile.
o Mixer les amandes et noisettes grillées pour obtenir une poudre grossière. 

3. Mixer la sauce :
o Dans un mixeur, ajouter les tomates pelées, le poivron rôti, l’ail, le pain, les amandes, les

noisettes, le paprika et le vinaigre.
o Mixer en ajoutant progressivement l’huile 
d’olive jusqu’à obtenir une texture lisse mais 
épaisse.
4. Assaisonner et ajuster :
o Ajouter sel, poivre et une pointe de piment si
désiré.
o La sauce peut être utilisée immédiatement ou
conservée au frais pendant 2-3 jours.

Utilisations de la Sauce Romesco

✅ Poissons et fruits de mer (crevettes, calamars, morue, lotte)
✅Viandes grillées (poulet, bœuf, agneau, porc) ✅Légumes rôtis (aubergines, artichauts, champignons, asperges)
✅Accompagnement pour des tapas et du pain grillé

Sauce Tomate Classique

La sauce tomate classique est une base incontournable de la cuisine française et italienne. Simple mais savoureuse, elle accompagne parfaitement les pâtes, viandes, poissons, légumes et pizzas.

Recette de la Sauce Tomate Classique

Ingrédients : 

• 800 g de tomates fraîches bien mûres (ou 1 boîte de tomates pelées de 400 g) 🍷
•1 oignon moyen haché finement 🍷
 • gousses d’ail hachées 🍷
 3•c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
 1•c. à soupe de concentré de tomate (optionnel, pour renforcer le goût)
 1•c. à café de sucre (pour corriger l’acidité des tomates)
 1•bouquet garni (thym, laurier, persil) 🍷
 Se• et poivre au goût
 1 •incée de piment d’Espelette ou de poivre noir (optionnel)

Préparation :

1. Préparer les tomates :
o Si vous utilisez des tomates fraîches, les monder 

(éplucher) :
■ Faire une incision en croix à la base. ■ Les plonger 10 secondes dans l’eau

bouillante, puis les rafraîchir. ■ Enlever la peau et les épépiner avant de les concasser.
2. Fairerevenir l’oignon et l’ail :
o Dans une casserole, chauffer l’huile d’olive à feu moyen. 

o Faire revenir l’oignon sans coloration pendant 5 minutes.
o Ajouter l’ail et cuire encore 1 minute. 3. Ajouter les tomates et les aromates :
o Incorporer les tomates concassées (ou en boîte) et le concentré de tomate.
o Ajouter le bouquet garni, le sucre, le sel et le poivre.
4. Laisser mijoter :
o Laisser cuire à feu doux pendant 30 à 45 minutes, en remuant régulièrement.
o Retirer le bouquet garni et ajuster 
l’assaisonnement.
5. Mixer ou laisser rustique :
o Pour une sauce lisse, mixer avec un mixeur plongeant.
o Pour une sauce plus texturée, laisser telle quelle.

Utilisations de la Sauce Tomate

✅ Pâtes et lasagnes
✅Pizza maison
✅Viandes et volailles (boulettes, escalope, osso buco) ✅Poissons (morue à la provençale, saumon grillé) ✅Légumes farcis ou ratatouille

Sauce Bolognaise

La sauce bolognaise (ou ragù alla bolognese) est une sauce italienne riche et savoureuse, à base de viande hachée, tomates, vin et aromates. Elle est parfaite pour accompagner les pâtes (spaghetti, tagliatelles), lasagnes et gratins.

Recette Traditionnelle de la Sauce Bolognaise

Ingrédients (pour 4-6 personnes) : 

• 400 g de viande hachée (bœuf ou un mélange bœuf/porc) 🍷
•1 oignon moyen haché finement 🍷
 • carotte coupée en petits dés 
 • branche de céleri coupée en petits dés
 • gousses d’ail hachées 
 •00 g de tomates pelées concassées (ou en boîte)
 • c. à soupe de concentré de tomate
 •50 ml de vin rouge 
 •50 ml de bouillon de bœuf (ou d’eau)
 • c. à soupe d’huile d’olive
 • feuille de laurier + 1 branche de thym
 •el, poivre et une pincée de sucre (si les tomates sont acides)

Préparation :

1. Faire revenir les légumes :
o Chauffer l’huile d’olive dans une grande poêle ou une cocotte. 

o Faire revenir l’oignon, la carotte et le céleri pendant 5 minutes jusqu’à ce qu’ils soient tendres.

o Ajouter l’ail et cuire encore 1 minute. 2. Ajouter la viande :
o Incorporer la viande hachée et la faire dorer en l’émiettant bien.
o Assaisonner avec du sel et du poivre. 3. Déglacer avec le vin :
o Verser le vin rouge et laisser réduire quelques minutes jusqu’à évaporation de l’alcool. 4. Incorporer les tomates et le bouillon :
o Ajouter les tomates concassées, le concentré de tomate, le laurier et le thym.
o Verser le bouillon et bien mélanger.
5. Laisser mijoter :
o Cuire à feu doux pendant 1h30 à 2h, en remuant de temps en temps.
o Si la sauce épaissit trop, ajouter un peu d’eau ou de bouillon.
6. Rectifier l’assaisonnement et servir :
o Goûter, ajuster le sel et poivre, et retirer le laurier avant de servir.

Astuces & Variantes

• Version plus crémeuse : Ajouter un peu de lait ou de crème en fin de cuisson.
• Authentique à l’italienne : Servir avec des tagliatelles plutôt que des spaghettis.
• Avec pancetta : Ajouter 50 g de pancetta coupée en petits dés au début de la cuisson.

Utilisations de la Sauce Bolognaise

✅ Tagliatelles, spaghetti ou pappardelles ✅Lasagnes maison
✅Polenta crémeuse
✅Gnocchis ou raviolis

Sauce Carbonara

La sauce Carbonara est une sauce italienne onctueuse et gourmande, originaire de Rome. Contrairement aux idées reçues, la vraie recette traditionnelle ne contient ni crème ni lait. Elle est réalisée avecdes œufs, du pecorino, du guanciale (joue de porc) et du poivre noir.

Recette Authentique de la Sauce Carbonara

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 400 g de pâtes (spaghetti ou rigatoni) 🍷 •150 g de guanciale (ou pancetta à défaut) 🍷  • jaunes d'œufs + 1 œuf entier 🍷
 8• g de pecorino romano râpé (ou parmesan) 🍷  Po•vre noir fraîchement moulu (généreusement)  Se• (en petite quantité)

Préparation :

1. Préparer le guanciale :
o Couper le guanciale en petits lardons. o Le faire revenir à feu moyen dans une poêle

sans huile, jusqu'à ce qu'il soit croustillant et que le gras ait fondu.
o Réserver hors du feu en gardant la graisse fondue.
2. Préparer la crème aux œufs :
o Dans un bol, battre les jaunes d'œufs + l’œuf entier avec le pecorino râpé. 

o Ajouter beaucoup de poivre noir (c'est l’élément clé de la Carbonara).
o Mélanger jusqu'à obtenir une crème homogène. 3. Cuire les pâtes :
o Cuire les pâtes al dente dans une grande casserole d'eau salée.
o Réserver une louche d’eau de cuisson avant d'égoutter.
4. Assembler la sauce :
o Ajouter les pâtes dans la poêle avec le guanciale (feu éteint pour éviter de cuire les œufs).
o Verser immédiatement le mélange d’œufs et de pecorino.
o Mélanger énergiquement en ajoutant un peu d’eau de cuisson pour obtenir une sauce crémeuse.
5. Servir immédiatement :
o Ajuster l’assaisonnement avec du poivre et un peu de pecorino râpé.
o Ne jamais ajouter de crème : l’onctuosité vient uniquement des œufs et du fromage.

Astuces & Variantes

• Pas de guanciale ? Utilisez de la pancetta ou, à défaut, des lardons fumés.
• Pecorino trop fort ? Mélangez-le avec du parmesan.
• Pour une sauce bien crémeuse, mélangez rapidement les œufs hors du feu avec un peu d'eau de cuisson chaude.

Utilisations de la Sauce Carbonara

✅ Spaghetti alla Carbonara (la recette classique) ✅Rigatoni Carbonara (pour mieux retenir la sauce) ✅Gnocchis ou pâtes fraîches

-------------------------------------------------------------------

Sauce Pesto (Pesto alla Genovese)
La sauce pesto est une spécialité italienne originaire de Gênes, réalisée à base de basilic frais, pignons de pin, ail, parmesan et huile d’olive. Elle est idéale pour accompagner les pâtes, viandes, poissons, légumes grillés ou même les sandwichs.
Recette Traditionnelle du Pesto alla Genovese

Ingrédients (pour un bol de pesto) : 

• 50 g de basilic frais (environ 2 belles poignées) 🍷 •50 g de parmesan râpé (ou pecorino) 🍷  •0 g de pignons de pin (légèrement grillés) 🍷  1•gousse d’ail 🍷
 80•ml d’huile d’olive extra-vierge
 Se• et poivre au goût

Préparation :

1. Préparer les ingrédients :
o Laver et sécher délicatement les feuilles de basilic (ne pas les écraser).
o Faire griller à sec les pignons de pin quelques minutes pour exalter leur saveur.
2. Mixer ou piler le pesto :
o Au mortier (méthode traditionnelle) : 

■ Écraser l’ail avec une pincée de sel jusqu’à obtenir une pâte.
■ Ajouter progressivement les pignons de pin, puis les feuilles de basilic.
■ Incorporer le parmesan râpé et terminer avec l’huile d’olive en filet.
o Au mixeur (plus rapide) :
■ Mixer l’ail, les pignons et le basilic par petits à-coups pour éviter de chauffer le basilic.
■ Ajouter le parmesan, puis incorporer doucement l’huile d’olive jusqu'à obtenir une texture crémeuse. 3. Rectifier l’assaisonnement :
o Ajouter du sel et du poivre si nécessaire. 4. Servir immédiatement ou conserver :
o Le pesto se conserve 3 à 4 jours au réfrigérateur dans un bocal hermétique, recouvert d’un filet d’huile d’olive pour éviter l’oxydation.

Utilisations de la Sauce Pesto

✅ Pâtes (trofie, linguine, spaghetti, gnocchis)
✅Pizza & bruschetta
✅Viandes & poissons grillés (poulet, saumon, crevettes) ✅Légumes grillés ou vapeur (courgettes, aubergines, asperges)
✅Tartines & sandwichs

Variantes

• Pesto Rosso 🍷 : avec des tomates séchées à la place du basilic.
•Pesto alla Siciliana 🍷 : avec des amandes et ricotta au lieu de pignons et parmesan.
 •esto Vegan 🍷 : remplacer le parmesan par de la levure nutritionnelle.

--------------------------------------------------------------------------

Sauce Alfredo

La sauce Alfredo est une sauce crémeuse et gourmande d’origine italienne, popularisée aux États-Unis. Elle est composée de beurre, parmesan et crème, créant une texture onctueuse idéale pour les pâtes (fettuccine Alfredo), viandes blanches et légumes.

Recette de la Sauce Alfredo

Ingrédients (pour 4 personnes) :
• 50 g de beurre 🍷
•2 gousses d’ail hachées (optionnel, version américaine) 

🍷
•250 ml de crème liquide entière 🍷
 •0 g de parmesan râpé 🍷
 S•l et poivre noir au goût
 U•e pincée de noix de muscade (optionnel)
 1•0 ml de lait (si la sauce est trop épaisse)

Préparation :

1. Faire fondre le beurre :
o Dans une poêle à feu doux, faire fondre le beurre sans coloration.
o Ajouter l’ail haché et faire revenir 30 secondes (si utilisé). 

2. Incorporer la crème :
o Ajouter la crème liquide et bien mélanger. o Laisser cuire à feu doux 5 minutes, sans

ébullition.
3. Ajouter le parmesan :
o Hors du feu, incorporer le parmesan râpé en remuant constamment.
o Ajouter un peu de lait si la sauce est trop épaisse. 

4. Assaisonner :
o Saler légèrement (le parmesan est déjà salé). o Poivrer généreusement et ajouter une pincée de

muscade si souhaité.
5. Servir immédiatement :
o Mélanger directement avec les pâtes chaudes ou verser sur un plat de viande ou légumes. 

Utilisations de la Sauce Alfredo

✅ Fettuccine Alfredo (la recette classique) ✅Poulet Alfredo (avec escalopes de poulet grillées) ✅Gnocchis ou raviolis crémeux
✅Légumes vapeur ou rôtis (brocolis, champignons, asperges)
✅Pizza sauce blanche

Variantes & Astuces

• Plus légère 🍷 : Remplacer la crème par du lait et épaissir avec un peu de fécule de maïs.
•Plus gourmande 🍷 : Ajouter du fromage type pecorino ou un mélange de parmesan et mozzarella.
 •ersion au citron 🍷 : Ajouter du jus et du zeste de citron pour une touche de fraîcheur.


Sauce Arrabbiata

La sauce Arrabbiata est une sauce tomate épicée originaire de Rome, parfaite pour accompagner les pâtes, viandes et légumes. Son nom signifie "fâché" en italien, en référence au piquant du piment !

Recette Authentique de la Sauce Arrabbiata

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 500 g de tomates pelées concassées (ou en boîte) 🍷 •3 gousses d’ail hachées 🍷
 • piments rouges secs émiettés (ou 1 c. à café de flocons

de piment) 🍷
•3 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
•Sel et poivre noir au goût
•1 c. à café de sucre (si les tomates sont trop acides) •1 poignée de persil ou basilic frais haché 🍷 (facultatif)

Préparation :

1. Faire revenir l’ail et le piment :
o Dans une poêle, chauffer l’huile d’olive à feu doux.
o Ajouter l’ail haché et les piments émiettés. o Faire revenir 30 secondes sans brûler l’ail. 

2. Ajouter les tomates :
o Verser les tomates concassées et bien mélanger. o Assaisonner avec du sel, du poivre et une pincée

de sucre.
o Laisser mijoter à feu moyen 15 à 20 minutes, en remuant régulièrement.
3. Rectifier l’assaisonnement :
o Goûter et ajuster le piquant avec plus de piment si nécessaire.
o Ajouter du persil ou du basilic frais pour une touche d’arôme.
4. Servir immédiatement :
o Mélanger avec des pâtes chaudes ou verser sur une viande grillée. 

Utilisations de la Sauce Arrabbiata

✅ Pâtes Penne all’Arrabbiata (la recette classique) ✅Pizza épicée
✅Poulet ou crevettes sautés
✅Légumes rôtis (aubergines, courgettes, poivrons) ✅Base pour des plats mijotés

Variantes & Astuces

• Moins épicée : Réduire la quantité de piment ou utiliser du paprika doux.
• Plus aromatique : Ajouter du basilic ou de l’origan en fin de cuisson.
• Crémeuse : Ajouter un filet de crème ou de mascarpone pour adoucir la sauce.

Sauce Puttanesca

La sauce Puttanesca est une sauce italienne riche en saveurs, originaire de Naples. Elle se distingue par son goût intense et légèrement relevé, grâce aux olives, câpres, anchois et piment. Elle accompagne parfaitement les pâtes (spaghetti alla puttanesca), poissons et viandes grillées.

Recette Traditionnelle de la Sauce Puttanesca

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 500 g de tomates pelées concassées (fraîches ou en boîte)
• 3 gousses d’ail hachées 
• 4 filets d’anchois à l’huile (hachés)
• 100 g d’olives noires dénoyautées (de préférence Taggiasche ou Kalamata) 
• 2 c. à soupe de câpres égouttées
• 1 petit piment rouge ou ½ c. à café de flocons de piment
• 3 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
• Sel et poivre noir au goût
• 1 c. à café d’origan séché (facultatif) 
• Persil frais haché pour la touche finale

Préparation :

1. Faire revenir les aromates :
o Dans une poêle, chauffer l’huile d’olive à feu doux.
o Ajouter l’ail, le piment, les filets d’anchois et laisser fondre doucement.
2. Ajouter les câpres et les olives :
o Mélanger et laisser cuire 2 minutes pour libérer les saveurs. 

3. Incorporer les tomates :
o Ajouter les tomates concassées et l’origan. o Laisser mijoter 15 à 20 minutes à feu doux, en

remuant de temps en temps.
4. Rectifier l’assaisonnement :
o Saler légèrement (les anchois et les olives sont déjà salés). 

o Poivrer généreusement.
5. Servir immédiatement :
o Parsemer de persil frais et mélanger avec des pâtes chaudes.

Utilisations de la Sauce Puttanesca

✅ Spaghetti alla Puttanesca (la recette classique) ✅Pizza avec une base puttanesca
✅Accompagnement pour du poisson grillé (cabillaud, bar, espadon)
✅Légumes rôtis (aubergines, poivrons, courgettes) ✅Base pour un ragoût méditerranéen

Variantes & Astuces

• Moins salé : Rincer les anchois et les câpres avant utilisation.
• Plus douce : Ajouter une pincée de sucre pour réduire l’acidité des tomates.
• Version végétarienne : Supprimer les anchois et ajouter un peu plus d’olives et d’origan.

-------------------------------------------------------------
Sauce Cacio e Pepe

La sauce Cacio e Pepe est une des plus anciennes et emblématiques recettes de Rome. Simple mais délicieuse, elle repose sur trois ingrédients : pecorino romano, poivre noir et eau de cuisson des pâtes. Cette sauce enrobe parfaitement les pâtes d’une texture crémeuse et d’un goût intense de fromage et de poivre.

Recette Authentique de la Sauce Cacio e Pepe

Ingrédients (pour 2 personnes) : 

• 200 g de pâtes (spaghetti, tonnarelli ou bucatini) • 80 g de pecorino romano râpé finement
• 1 c. à café de poivre noir fraîchement moulu (ou plus

selon goût) 
• Eau de cuisson des pâtes (indispensable pour la texture) 

Préparation :

1. Cuire les pâtes :
o Faire bouillir de l’eau avec peu de sel (le pecorino est déjà très salé).
o Cuire les pâtes al dente en gardant 2 louches d’eau de cuisson avant d’égoutter. 2. Préparer la sauce : 

o Dans une poêle chaude, ajouter le poivre noir moulu et le faire griller à sec pendant 30 secondes pour exalter son arôme.

o Ajouter une louche d’eau de cuisson et laisser frémir.
3. Mélanger les pâtes avec le fromage :
o Ajouter les pâtes égouttées dans la poêle et bien mélanger. 

o Dans un bol, mélanger le pecorino râpé avec une demi-louche d’eau de cuisson tiède, en remuant jusqu'à obtenir une crème épaisse.

4. Créer l’émulsion :
o Retirer la poêle du feu et ajouter la crème de pecorino. 

o Mélanger énergiquement en ajoutant un peu plus d’eau de cuisson si nécessaire pour obtenir une sauce lisse et onctueuse.

5. Servir immédiatement :
o Dresser les pâtes dans les assiettes et saupoudrer d’un peu de poivre et de pecorino râpé supplémentaire.

Astuces pour une Cacio e Pepe réussie

✅ Ne pas surchauffer le fromage : Il peut cailler. Toujours l’intégrer hors du feu avec une eau tiède.
✅Bien toaster le poivre : Cela développe son arôme et renforce le goût.
✅Utiliser du pecorino de qualité: C’est l’élément clé de la sauce !

Accords & Variantes

• Plus crémeux : Ajouter une petite noix de beurre. 

• Version au citron : Ajouter un zeste de citron râpé pour une touche de fraîcheur.
• Accords vins : Un vin blanc sec et minéral comme un Vermentino ou un Gavi di Gavi.

-----------------------------------------------------------------------

Sauce Forestière

La sauce forestière est une sauce française crémeuse et parfumée, idéale pour accompagner les viandes (volaille, bœuf, porc), pâtes et pommes de terre. Elle tire son nom des champignons qui rappellent la forêt, et elle est souvent préparée avec une base de crème et de fond de veau ou de volaille.

Recette Classique de la Sauce Forestière

Ingrédients (pour 4 personnes) :
• 250 g de champignons frais (cèpes, champignons de 

Paris, girolles, morilles…) 
• 1 échalote hachée
• 10 cl de vin blanc sec
• 20 cl de crème fraîche épaisse
• 10 cl de fond de veau ou de volaille
• 1 c. à soupe d’huile d’olive ou de beurre
• Sel, poivre noir
• 1 pincée de persil frais haché (facultatif)

Préparation :

1. Faire revenir les champignons
o Nettoyer les champignons et les couper en lamelles. 

o Chauffer l’huile ou le beurre dans une poêle et faire revenir l’échalote à feu doux.
o Ajouter les champignons et laisser cuire jusqu’à ce qu’ils rendent leur eau.
2. Déglacer avec le vin blanc
o Verser le vin blanc et laisser réduire de moitié pour concentrer les arômes.
3. Ajouter le fond de veau et la crème
o Ajouter le fond de veau et laisser mijoter 5 minutes.
o Incorporer la crème et laisser épaissir doucement.
4. Assaisonner et servir
o Saler, poivrer et ajouter du persil haché pour la touche finale.
o Servir bien chaud sur une viande grillée ou des pâtes.

Utilisations de la Sauce Forestière

✅ Avec une escalope de veau ou de poulet
✅Sur un steak de bœuf ou un filet mignon de porc ✅Avec des pâtes fraîches ou des gnocchis
✅En accompagnement de pommes de terre sautées ou gratinées
✅Sur une omelette pour une touche rustique

Variantes & Astuces

• Plus gourmande : Ajouter une touche de beurre en fin de cuisson.
• Sans crème : Remplacer par du lait végétal et épaissir avec un peu de fécule.
• Champignons séchés : Pour une saveur plus intense, réhydrater des morilles ou cèpes et les ajouter à la sauce.

• --------------------------------------------------------------

Sauce Rémoulade

La sauce rémoulade est une sauce froide crémeuse et relevée, dérivée de la mayonnaise. Elle est souvent utilisée pour accompagner des crudités (notamment le céleri rémoulade), des poissons froids, des fruits de mer, ou des viandes froides. Son goût est marqué par la moutarde, les cornichons et les câpres, qui lui donnent une belle acidité et du caractère.

Recette Classique de la Sauce Rémoulade

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 200 g de mayonnaise maison ou du commerce • 1 c. à soupe de moutarde forte
• 2 cornichons hachés finement
• 1 c. à soupe de câpres hachées
• 1 petite échalote hachée finement
• 1 c. à café de persil frais ciselé 
• 1 c. à café d’estragon ciselé (facultatif) • Sel, poivre

Préparation :

1. Mélanger les ingrédients :
o Dans un bol, mélanger la mayonnaise avec la moutarde. 

o Ajouter les cornichons, les câpres, l’échalote, le persil et l’estragon.
o Assaisonner avec du sel et du poivre selon le goût.
2. Laisser reposer :
o Pour une meilleure diffusion des saveurs, laisser reposer 15 à 30 minutes au frais avant de servir.

Utilisations de la Sauce Rémoulade

✅ Céleri rémoulade (la recette classique !)
✅Accompagnement de fruits de mer (crevettes, crabe, huîtres)
✅Sur des poissons froids ou panés
✅Avec des viandes froides (rosbif, langue de bœuf, jambon)
✅Tartinée sur un sandwich ou un burger pour une touche acidulée

Variantes & Astuces

• Plus légère : Remplacer une partie de la mayonnaise par du yaourt nature.
• Plus relevée : Ajouter une pointe de paprika ou de raifort râpé.
• Sans œuf : Réaliser une mayonnaise vegan avec du lait de soja et de l’huile.
• --------------------------------------------------------------------

Sauce Tartare

La sauce tartare est une sauce froide onctueuse et relevée, parfaite pour accompagner les poissons panés, fruits de mer, viandes froides et crudités. Elle est à base de mayonnaise, enrichie de cornichons, câpres et herbes fraîches, qui lui donnent une texture croquante et une saveur légèrement acidulée.

Recette Classique de la Sauce Tartare

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 200 g de mayonnaise maison ou du commerce • 2 cornichons hachés finement
• 1 c. à soupe de câpres hachées
• 1 échalote hachée finement
• 1 c. à soupe de persil frais ciselé 
• 1 c. à soupe de ciboulette ciselée
• 1 c. à café d’estragon ciselé (facultatif) • 1 c. à café de moutarde (facultatif pour plus de

caractère)
• Sel, poivre 

Préparation :

1. Mélanger les ingrédients :
o Dans un bol, incorporer les cornichons, les câpres, l’échalote et les herbes à la mayonnaise. 

o Ajouter la moutarde si désiré et bien mélanger. 2. Assaisonner et reposer :
o Saler et poivrer selon le goût.
o Laisser reposer 15 à 30 minutes au frais pour que les saveurs se mélangent bien.

Utilisations de la Sauce Tartare

✅ Avec du poisson pané (filet de cabillaud, fish & chips) ✅Accompagnement de crevettes, huîtres ou fruits de mer
✅Avec du steak tartare ou un tartare de saumon ✅Pour relever un burger ou un sandwich
✅Avec des crudités ou des frites maison

Variantes & Astuces

• Plus légère : Remplacer la moitié de la mayonnaise par du yaourt nature.
• Version plus relevée : Ajouter une pointe de raifort ou un peu de piment d’Espelette.
• Sans œuf : Réaliser une mayonnaise vegan à base de lait de soja et d’huile.

Aïoli

L’ aïoli est une sauce méditerranéenne emblématique, originaire de Provence. Composée principalement d’ail et d’huile d’olive, elle ressemble à une mayonnaise à l’ail et accompagne parfaitement les poissons, fruits de mer, légumes vapeur et viandes grillées.

Recette Traditionnelle de l’Aïoli

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 4 gousses d’ail
• 1 jaune d’œuf
• 20 cl d’huile d’olive extra-vierge
• 1 c. à café de moutarde (optionnel, pour une meilleure

émulsion)
• 1 c. à soupe de jus de citron
• Sel, poivre

Préparation :

1. Écraser l’ail :
o Peler les gousses d’ail et les écraser en purée fine avec un mortier et un pilon (ou utiliser un presse-ail).

2. Préparer l’émulsion :
o Dans un bol, mélanger l’ail écrasé avec le jaune d’œuf et la moutarde. 

o Incorporer progressivement l’huile d’olive en fouettant sans arrêt (comme pour une mayonnaise).

3. Finaliser l’aïoli :
o Ajouter le jus de citron, saler et poivrer selon le goût.
o Continuer à fouetter jusqu’à obtenir une consistance épaisse et crémeuse.
4. Laisser reposer :
o Réfrigérer 15 à 30 minutes avant de servir pour que les saveurs se développent bien. 

Utilisations de l’Aïoli

✅ Grand Aïoli Provençal (avec morue, légumes vapeur et œufs durs)
✅Accompagnement pour fruits de mer et crustacés (crevettes, langoustines, bulots)
✅Avec des frites ou pommes de terre sautées ✅Sur des viandes grillées (agneau, poulet, porc) ✅Tartiné dans un sandwich pour une touche méditerranéenne

Variantes & Astuces

• Aïoli plus doux : Mélanger avec un peu de yaourt ou remplacer une partie de l’huile d’olive par de l’huile neutre.

• Aïoli rapide Mixer tous les ingrédients avec un mixeur plongeant pour une version express.
• Aïoli parfumé : Ajouter du basilic, du safran ou du piment d’Espelette pour une touche originale.

Sauce Gribiche

La sauce gribiche est une sauce froide classique de la cuisine française, à base d'œufs durs, de moutarde, d'huile, de cornichons, de câpres et d'herbes fraîches. Elle est souvent servie avec des viandes froides, du poisson poché, des légumes vapeur ou des abats (tête de veau, langue de bœuf).

Recette Classique de la Sauce Gribiche

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 2 œufs durs
• 1 c. à soupe de moutarde forte
• 10 cl d'huile neutre (tournesol, colza)
• 1 c. à soupe de vinaigre de vin ou de jus de citron • 2 cornichons hachés 
• 1 c. à soupe de câpres hachées
• 1 c. à soupe de persil frais ciselé 
• 1 c. à soupe de ciboulette ciselée
• 1 c. à soupe d'estragon (facultatif)
• Sel, poivre

Préparation :

1. Préparer les œufs durs :
o Cuire les œufs 10 minutes dans l’eau bouillante. o Les refroidir sous l’eau froide, puis les écaler. o Séparer les jaunes des blancs.

2. Préparer l’émulsion : 

o Écraser les jaunes d’œufs dans un bol et les mélanger avec la moutarde.
o Ajouter progressivement l’huile en fouettant, comme une mayonnaise.
3. Ajouter les ingrédients :
o Hacher les blancs d’œufs et les incorporer à la sauce.
o Ajouter les cornichons, câpres, herbes, vinaigre, sel et poivre.
o Mélanger et ajuster l’assaisonnement. 4. Laisser reposer :
o Mettre au frais 15 à 30 minutes avant de servir pour développer les saveurs.

Utilisations de la Sauce Gribiche

✅ Avec de la tête de veau ou de la langue de bœuf ✅Sur un poisson poché ou froid (cabillaud, saumon, lotte)
✅Avec des légumes vapeur (asperges, poireaux, pommes de terre)
✅En accompagnement d’un pâté ou d’une terrine ✅Tartinée dans un sandwich pour une touche acidulée

Variantes & Astuces

• Plus légère : Remplacer la moitié de l’huile par du yaourt nature.
• Version plus relevée : Ajouter une pointe de piment d’Espelette ou de raifort.
• Sans moutarde Remplacer par un peu de crème fraîche pour une version plus douce.

Sauce César

La sauce Césarest l’élément clé de la célèbre salade César ! Crémeuse, légèrement acidulée et savoureuse, elle est composée de mayonnaise, parmesan, ail, anchois et citron, créant une sauce équilibrée parfaite pour
accompagner des salades, des viandes grillées ou des wraps.

Recette Classique de la Sauce César

Ingrédients (pour 4 personnes) :
• 100 g de mayonnaise maison ou du commerce • 2 filets d’anchois à l’huile (ou 1 c. à café de sauce 

Worcestershire) 
• 1 gousse d’ail écrasée 
• 50 g de parmesan râpé
• 1 c. à soupe de jus de citron
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
• 1 c. à café de moutarde de Dijon
• Sel, poivre

Préparation :

1. Mixer les ingrédients :
o Dans un bol, mélanger la mayonnaise, la moutarde, l’ail écrasé et le jus de citron. o Ajouter les anchois hachés finement ou la sauce Worcestershire.
2. Incorporer l’huile et le parmesan : 

o Verser l’huile d’olive tout en fouettant pour bien l’incorporer.
o Ajouter le parmesan râpé, saler et poivrer selon le goût.
3. Laisser reposer :
o Réfrigérer 15 à 30 minutes avant de servir pour que les saveurs se développent bien.

Utilisations de la Sauce César

✅ Salade César classique (laitue romaine, poulet grillé, croûtons, parmesan)
✅Wraps au poulet et à la sauce César
✅Accompagnement pour des légumes croquants ✅Tartinée dans un burger ou un sandwich
✅Avec des frites ou des pommes de terre rôties

Variantes & Astuces

• Plus légère : Remplacer une partie de la mayonnaise par du yaourt grec ou du fromage blanc.
• Sans anchois Remplacer par une cuillère de sauce Worcestershire pour une saveur proche.
• Version plus liquide : Ajouter un peu de lait ou d’eau pour une texture plus fluide.

Sauce Vinaigrette Classique

La vinaigrette classique est une sauce froide
incontournable pour assaisonner les salades, crudités et légumes. Simple et rapide à réaliser, elle se compose généralement d’un mélange de vinaigre, huile, moutarde, sel et poivre.

Recette Classique de la Vinaigrette

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 3 c. à soupe d’huile (olive, tournesol, colza...) • 1 c. à soupe de vinaigre (vin, cidre, balsamique...) • 1 c. à café de moutarde de Dijon
• 1 c. à café de jus de citron (optionnel) 🍷 •Sel, poivre

Préparation :

1. Mélanger la moutarde et le vinaigre dans un bol.
2. Incorporer l’huile progressivement en fouettant pour bien émulsionner.
3. Ajouter le sel et le poivre, puis ajuster selon le goût.
4. Optionnel : Ajouter des herbes fraîches (persil, ciboulette, estragon) ou de l’ail haché.

Utilisations de la Vinaigrette

✅ Sur une salade verte ou composée
✅Pour assaisonner des crudités (carottes râpées, tomates, concombres)
✅Avec des légumes grillés ou vapeur
✅Dans des marinades pour viandes et poissons


Variantes & Astuces

• Vinaigrette plus douce : Ajouter une cuillère de miel ou de sirop d’érable.
• Version légère : Remplacer une partie de l’huile par du yaourt nature.
• Vinaigrette aux agrumes: Remplacer le vinaigre par du jus d’orange ou de pamplemousse.

Sauce Cocktail

La sauce cocktail, aussi appelée sauce Marie Rose, est une sauce onctueuse et légèrement sucrée, parfaite pour accompagner les crevettes, fruits de mer, viandes froides et sandwiches. À base de mayonnaise, ketchup, cognac ou whisky, elle est à la fois douce et relevée.

Recette Classique de la Sauce Cocktail

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 150 g de mayonnaise
• 3 c. à soupe de ketchup
• 1 c. à soupe de cognac ou whisky (optionnel) • 1 c. à soupe de crème fraîche ou de yaourt (optionnel

pour plus d’onctuosité)
• 1 c. à café de jus de citron
• 1 c. à café de sauce Worcestershire
• Quelques gouttes de Tabasco (facultatif, pour une

touche piquante)
• Sel, poivre 

Préparation :

1. Mélanger la mayonnaise et le ketchup dans un bol.
2. Ajouter le cognac, le jus de citron et la sauce Worcestershire, bien mélanger.
3. Incorporer la crème fraîche pour une texture plus douce (optionnel).
4. Assaisonner avec sel, poivre et Tabasco selon le goût.

Utilisations de la Sauce Cocktail

✅ Idéale avec un cocktail de crevettes
✅Accompagnement pour fruits de mer (crabe, langoustines, huîtres)
✅En sauce pour un burger ou un sandwich ✅Avec des frites ou des pommes de terre sautées ✅Trempette pour légumes croquants

Variantes & Astuces

• Plus légère : Remplacer la mayonnaise par du yaourt ou du fromage blanc.
• Version plus épicée : Ajouter du paprika fumé ou plus de Tabasco.
• Sans alcool Remplacer le cognac par du vinaigre de cidre ou un peu de jus d’orange.

Sauce Raita

La sauce raita est une préparation fraîche et légère d’origine indienne, à base de yaourt, de concombre râpé et d’épices. Elle est parfaite pour accompagner les plats épicés, comme les currys, les grillades ou les pains naan, et sert aussi de dip pour les crudités.

Recette Classique de la Sauce Raita

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 250 g de yaourt nature (de préférence yaourt grec ou brassé)
• ½ concombre râpé (ou coupé en petits dés)
• 1 c. à café de cumin en poudre
• ½ c. à café de coriandre en poudre
• 1 c. à soupe de menthe fraîche ciselée
• 1 c. à soupe de coriandre fraîche hachée (optionnel)
• ½ c. à café de jus de citron
• Sel, poivre
• (Optionnel) ½ c. à café de piment doux ou paprika

Préparation :

1. Préparer le concombre :
o Râper le concombre et presser légèrement pour retirer l’excès d’eau.
2. Mélanger les ingrédients :
o Dans un bol, mélanger le yaourt, le concombre râpé et les épices.
o Ajouter la menthe et la coriandre fraîches. o Incorporer le jus de citron, le sel et le poivre. 3. Laisser reposer :
o Mettre au frais 15 à 30 minutes avant de servir pour développer les saveurs. 

Utilisations de la Sauce Raita

✅ Accompagnement pour plats épicés indiens (curry, biryani, tandoori)
✅Dip pour crudités ou pains naan
✅Avec des grillades (poulet, agneau, poisson) ✅Dans des sandwichs et wraps pour une touche de fraîcheur
✅En salade avec des pois chiches ou des lentilles

Variantes & Astuces

• Raita à la grenade : Ajouter des grains de grenade pour une touche sucrée.
• Raita aux légumes : Incorporer des carottes râpées ou des tomates en dés.
• Version épicée : Ajouter du piment frais ou du garam masala.

Sauce Yaourt aux Herbes

La sauce yaourt aux herbes est une sauce légère, fraîche et savoureuse, idéale pour accompagner les crudités, les viandes grillées, les poissons, les falafels et les wraps. Facile à préparer, elle est à base de yaourt nature, d’herbes fraîcheset d’ail.

Recette Classique de la Sauce Yaourt aux Herbes

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 250 g de yaourt nature (grec ou brassé de préférence) • 1 gousse d’ail hachée finement
• 1 c. à soupe de jus de citron
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
• 1 c. à soupe de menthe fraîche ciselée
• 1 c. à soupe de ciboulette hachée
• 1 c. à soupe de persil haché (optionnel)
• Sel, poivre

Préparation :

1. Mélanger tous les ingrédients dans un bol.
2. Assaisonner avec du sel et du poivre selon le goût.
3. Laisser reposer au réfrigérateur 15 à 30 minutes pour développer les saveurs.

Utilisations de la Sauce Yaourt aux Herbes

✅ Accompagnement pour viandes grillées (agneau, poulet, bœuf)
✅Parfait avec du poisson ou des fruits de mer ✅Dip pour crudités et falafels
✅Dans un wrap ou un sandwich pour une touche fraîche
✅Avec des pommes de terre rôties ou des frites maison

Variantes & Astuces

• Version épicée : Ajouter du paprika, du cumin ou une pincée de piment.
• Plus acidulée : Ajouter plus de jus de citron ou un peu de vinaigre de cidre.
• Texture plus fluide : Ajouter un peu d’eau ou de lait si la sauce est trop épaisse.

Sauce Caramel au Beurre Salé

La sauce caramel au beurre salé est une gourmandise onctueuse, parfaite pour accompagner crêpes, gaufres, glaces, tartes et même certains plats salés. Son goût sucré-salé irrésistible en fait une sauce incontournable en pâtisserie !

Recette Classique du Caramel au Beurre Salé

Ingrédients (pour unpot d’environ 250 ml) : 

• 200 g de sucre en poudre
• 100 g de beurre demi-sel
• 20 cl de crème liquide entière (30 % MG) 
• 1 pincée de fleur de sel (optionnel, pour rehausser le

goût) 

Préparation :

1. Faire chauffer le sucre dans une casserole à feu moyen, sans remuer, jusqu'à ce qu’il fonde et prenne une couleur ambrée.

2. Ajouter le beurre coupé en morceaux, puis mélanger délicatement avec une spatule.
3. Verser la crème liquide tiédie (pour éviter les éclaboussures) en remuant constamment.
4. Laisser épaissir pendant 1 à 2 minutes à feu doux.
5. Ajouter la fleur de sel, mélanger et retirer du feu.
6. Laisser refroidir avant de verser dans un pot. La sauce épaissira en refroidissant.

Utilisations de la Sauce Caramel Beurre Salé

✅ Sur des crêpes, gaufres et pancakes
✅Pour napper une glace à la vanille ou au chocolat ✅Dans un gâteau ou un fondant au chocolat ✅Mélangé avec du yaourt ou du fromage blanc ✅En touche sucrée avec du fromage ou du foie gras

Variantes & Astuces

• Plus intense : Ajouter une cuillère de praliné ou de café soluble.
• Version liquide : Ajouter un peu plus de crème pour une texture plus fluide.
• Version chocolatée : Incorporer du chocolat noir fondu en fin de cuisson.

Sauce Chocolat

La sauce chocolat est une sauce gourmande et onctueuse, parfaite pour napper des crêpes, gaufres, glaces, brownies, fruits et même certaines pâtisseries. Facile à préparer, elle peut être réalisée avec du chocolat noir, au lait ou blanc selon les goûts.

Recette Classique de la Sauce Chocolat

Ingrédients (pour environ 250 ml de sauce) : 

• 150 g de chocolat noir (ou au lait, selon préférence) • 20 cl de crème liquide entière (30 % MG) • 20 g de beurre (pour plus d'onctuosité)
• 1 c. à soupe de sucre (optionnel, selon le chocolat

utilisé)
• 1 c. à soupe d’eau ou de lait (pour ajuster la 
consistance)

Préparation :

1. Faire chauffer la crème liquide dans une casserole à feu moyen.
2. Ajouter le chocolat coupé en morceaux et remuer doucement jusqu'à ce qu’il fonde complètement.
3. Incorporer le beurre et mélanger pour obtenir une texture lisse.
4. Ajouter du sucre si nécessaire, puis mélanger jusqu'à dissolution.
5. Si la sauce est trop épaisse, ajouter une cuillère d’eau ou de lait pour l’assouplir.
6. Servir chaud ou tiède selon l’accompagnement.

Utilisations de la Sauce Chocolat

✅ Sur des crêpes, pancakes et gaufres
✅Avec une boule de glace vanille ou noisette ✅Pour napper un fondant ou un brownie au chocolat ✅Sur des fruits frais (banane, fraises, poires… ) ✅Dans un chocolat chaud maison pour plus de gourmandise☕

Variantes & Astuces

• Version plus intense : Ajouter une pincée de fleur de sel ou une cuillère de café soluble.
• Sauce chocolat blanc : Remplacer le chocolat noir par du chocolat blanc et ajouter un peu de vanille.
• Version épicée : Ajouter une pincée de cannelle, de piment d’Espelette ou de gingembre.
• _________________________________________

Sauce Vanille

La sauce vanille est une sauce douce et onctueuse, parfaite pour accompagner des desserts comme les crêpes, les gaufres, les glaces, les fruits pochés ou encore les fondants au chocolat. Elle est souvent utilisée comme base pour les crèmes anglaises.

Recette Classique de la Sauce Vanille

Ingrédients (pour environ 300 ml de sauce) : 

• 25 cl de lait entier
• 10 cl de crème liquide entière (30 % MG)
• 3 jaunes d’œufs
• 50 g de sucre
• 1 gousse de vanille (ou 1 c. à café d'extrait de vanille)

Préparation :

1. Fendre la gousse de vanille en deux et gratter les graines avec un couteau.
2. Faire chauffer le lait et la crème avec les graines et la gousse de vanille dans une casserole, sans faire bouillir.
3. Dans un bol, fouetter les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
4. Verser doucement le lait chaud sur les œufs, en mélangeant constamment pour éviter de cuire les jaunes.
5. Remettre le tout dans la casserole et cuire à feu doux, en remuant avec une spatule, jusqu'à ce que la sauce épaississe légèrement (elle doit napper la cuillère).
6. Retirer du feu, enlever la gousse de vanille et laisser tiédir.

Utilisations de la Sauce Vanille

✅ Sur des crêpes, gaufres et pancakes
✅Avec une boule de glace ou un moelleux au chocolat ✅Pour napper des fruits frais ou pochés (poires, pommes, fraises…)
✅Avec un gâteau ou une tarte aux pommes ✅Base pour une île flottante

Variantes & Astuces

• Version plus légère : Remplacer la crème par du lait pour une texture plus fluide.
• Parfum plus intense : Ajouter une pointe de rhum ou de fleur d’oranger.
• Texture plus épaisse : Ajouter une cuillère à café de fécule de maïs pour un effet crème pâtissière.

Sauce Coulis de Fruits Rouges

Le coulis de fruits rouges est une sauce légère et acidulée, parfaite pour sublimer les desserts, les yaourts, les cheesecakes, les glaces et même certaines viandes comme le magret de canard. Il est rapide à réaliser et peut être préparé avec des fruits frais ou surgelés.

Recette Classique du Coulis de Fruits Rouges

Ingrédients (pour environ 250 ml de coulis) : 

• 250 g de fruits rouges (fraises, framboises, groseilles, myrtilles…) 
• 50 g de sucre (ajuster selon l’acidité des fruits)
• 1 c. à soupe de jus de citron
• 2 c. à soupe d’eau (optionnel, pour fluidifier la sauce)

Préparation :

1. Faire chauffer les fruits rouges avec le sucre et le jus de citron dans une casserole à feu doux pendant 5 à 10 minutes, jusqu'à ce qu'ils rendent leur jus et
s'attendrissent.

2. Mixer le tout à l’aide d’un mixeur plongeant ou d’un blender.
3. Passer au tamis (chinois) pour enlever les pépins et obtenir un coulis bien lisse.
4. Laisser refroidir et conserver au réfrigérateur.

Utilisations du Coulis de Fruits Rouges

✅ Sur des crêpes, pancakes et gaufres
✅Avec une panna cotta ou un cheesecake ✅En accompagnement d’un fondant au chocolat ✅Mélangé avec du yaourt ou du fromage blanc ✅Pour napper des glaces et sorbets

Variantes & Astuces

• Version sans sucre : Remplacer le sucre par du miel ou du sirop d’agave.
• Plus épais : Ajouter une cuillère à café de fécule de maïs diluée dans un peu d’eau et faire chauffer.
• Association originale : Ajouter quelques feuilles de basilic ou de menthe pour un goût plus frais.

Sauce Sabayon

Le sabayon est une sauce légère et mousseuse, réalisée à base dejaunes d'œufs, de sucre et d'un liquide aromatique, généralement du vin ou un alcool doux. Il peut être sucré (pour accompagner fruits et desserts) ou salé (pour sublimer poissons et fruits de mer).

Recette Classique du Sabayon Sucré

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 4 jaunes d'œufs
• 50 g de sucre
• 10 cl de vin doux (Marsala, Muscat, Champagne…) • 1 c. à café d'extrait de vanille (optionnel)

Préparation :

1. Fouetter les jaunes d'œufs et le sucre dans un cul-depoule jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
2. Ajouter le vin doux progressivement tout en mélangeant.
3. Placer le cul-de-poule au bain-marie et fouetter sans arrêt à feu doux.
4. Continuer jusqu'à obtenir une texture mousseuse et onctueuse (environ 5-7 min).
5. Servir immédiatement, tiède ou chaud, sur des fruits frais, un gâteau ou une glace.

Recette du Sabayon Salé (pour poissons et fruits de mer)

Ingrédients : 

• 4 jaunes d'œufs
• 10 cl de vin blanc sec
• 1 pincée de sel et poivre
• 1 c. à soupe de beurre fondu (optionnel, pour plus

d'onctuosité) 

Préparation :

1. Fouetter les jaunes d'œufs avec le vin blanc dans un cul-de-poule.
2. Placer au bain-marie et fouetter constamment jusqu'à ce que le mélange mousse et épaississe.
3. Assaisonner avec sel et poivre, puis ajouter le beurre fondu si désiré.
4. Servir aussitôt avec des poissons grillés, des fruits de mer ou des asperges.

Utilisations du Sabayon

✅ Version sucrée : parfait avec des fruits, un tiramisu ou une crème glacée.
✅Version salée : sublime les poissons et crustacés. ✅Version gratinée : passer sous le grill quelques minutes pour une croûte dorée.

Variantes & Astuces

• Sabayon au Champagne : Idéal pour des desserts raffinés.
• Sabayon au café☕: Parfait pour accompagner un tiramisu ou une glace vanille.
• Sabayon citronné : Ajouter du zeste de citron pour plus de fraîcheur.

Sauce Anglaise (Crème Anglaise)

La sauce anglaise, plus connue sous le nom de crème anglaise, est une sauce fluide et onctueuse à base de lait, de jaunes d'œufs et de sucre, parfumée à la vanille. Elle accompagne parfaitement les îles flottantes, les fondants au chocolat, les gâteaux, les fruits et les glaces.

Recette Classique de la Crème Anglaise

Ingrédients (pour environ 500 ml de sauce) : 

• 50 cl de lait entier
• 4 jaunes d'œufs
• 70 g de sucre
• 1 gousse de vanille (ou 1 c. à café d'extrait de vanille)

Préparation :

1. Fendre la gousse de vanille en deux et gratter les graines avec un couteau.
2. Faire chauffer le lait avec la gousse et les graines de vanille dans une casserole, sans faire bouillir.
3. Fouetter les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
4. Verser le lait chaud sur les jaunes en remuant constamment.
5. Reverser le tout dans la casserole et cuire à feu doux, en remuant avec une spatule en bois.
6. Cuire sans faire bouillir, jusqu'à ce que la crème épaississe et nappe la spatule (environ 83-85°C).
7. Filtrer la crème pour enlever la gousse de vanille et lisser la texture.
8. Laisser refroidir, puis conserver au réfrigérateur.

Utilisations de la Sauce Anglaise

✅ Sur un fondant au chocolat ou un moelleux ✅Avec des îles flottantes
✅Pour napper une tarte aux fruits
✅En accompagnement d’une glace ou d’un sorbet ✅Mélangée avec du café pour une touche gourmande

Variantes & Astuces

• Plus légère 🍷 : Remplacer une partie du lait par de la crème liquide pour plus d’onctuosité.
•Parfumée différemment 🍷 : Ajouter du zeste d’orange, de citron ou une pincée de cannelle.
 •ersion chocolatée 🍷 : Incorporer du chocolat fondu en fin de cuisson pour une crème anglaise au chocolat.

Sauce Café☕

La sauce café est une sauce parfumée et légèrement amère, parfaite pour accompagner les desserts (gâteaux, glaces, crèmes) mais aussi certaines viandes comme le magret de canard ou les viandes rouges. Elle peut être sucrée ou salée selon l'utilisation.

Recette de la Sauce Café Sucrée (pour desserts)

Ingrédients (pour environ 250 ml de sauce) : 

• 10 cl de crème liquide entière 🍷
•10 cl de lait entier
•50 g de sucre
•2 c. à café de café soluble (ou un espresso serré)☕ •1 c. à café de Maïzena (optionnel, pour épaissir) •1 c. à café d’extrait de vanille (optionnel)

Préparation :

1. Faire chauffer le lait et la crème à feu doux dans une casserole.
2. Ajouter le café soluble et le sucre, puis remuer jusqu'à dissolution complète.
3. Si une texture plus épaisse est souhaitée, diluer la Maïzena dans une cuillère d’eau froide, l’ajouter à la sauce et laisser épaissir quelques minutes.
4. Ajouter la vanille et mélanger.
5. Laisser tiédir avant de servir avec une glace à la vanille, un fondant au chocolat ou des crêpes.

Recette de la Sauce Café Salée (pour viandes et plats raffinés)

Ingrédients : 

• 15 cl de fond de veau ou de volaille • 5 cl de crème liquide entière • 1 espresso serré ☕
• 1 c. à soupe de beurre
• Sel et poivre

Préparation :

1. Faire chauffer le fond de veau dans une casserole à feu moyen.
2. Ajouter l'espresso et laisser réduire quelques minutes.
3. Incorporer la crème et mélanger.
4. Monter au beurre (ajouter le beurre hors du feu en fouettant).
5. Assaisonner avec sel et poivre, puis servir avec un magret de canard, un filet de bœuf ou des ris de veau.

Utilisations de la Sauce Café

✅ Version sucrée : parfait sur un tiramisu, une panna cotta, des crêpes ou un gâteau au chocolat.
✅Version salée : idéale pour accompagner les viandes rouges, le gibier et le foie gras.

Variantes & Astuces

• Plus intense☕: Remplacer le café soluble par du café fraîchement infusé.
• Gourmande : Ajouter un carré de chocolat noir pour une sauce café-chocolat.
• Parfumée : Ajouter une pointe de zeste d'orange pour un contraste sucré-amer.

Sauce Grand Marnier

La sauce Grand Marnier est une sauce parfumée et légèrement alcoolisée, parfaite pour accompagner les desserts (crêpes, gâteaux, glaces) mais aussi certaines viandes comme le canard. Son goût subtil d’orange confère une touche raffinée aux plats.

Recette de la Sauce Grand Marnier Sucrée (pour desserts)

Ingrédients (pour environ 250 ml de sauce) : 

• 10 cl de crème liquide entière
• 10 cl de lait entier
• 50 g de sucre
• 5 cl de Grand Marnier
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à café de zeste d'orange (optionnel)

Préparation :

1. Faire chauffer le lait et la crème à feu doux dans une casserole.
2. Ajouter le sucre et le beurre, puis mélanger jusqu'à ce qu'ils soient bien dissous.
3. Hors du feu, incorporer le Grand Marnier et mélanger. (Ne pas faire bouillir l’alcool pour conserver son arôme).
4. Ajouter le zeste d’orange pour intensifier le goût.
5. Laisser tiédir et servir sur des crêpes, des gaufres, une glace à la vanille ou un moelleux au chocolat.

Recette de la Sauce Grand Marnier Salée (pour viandes et volailles)

Ingrédients : 

• 15 cl de fond de volaille
• 5 cl de Grand Marnier
• 10 cl de crème liquide entière
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à café de miel (optionnel, pour une touche sucrée) • Sel et poivre

Préparation :

1. Faire réduire le fond de volaille à feu moyen.
2. Ajouter le Grand Marnier et flamber (optionnel) pour enlever l’excès d’alcool tout en conservant l’arôme.
3. Incorporer la crème et mélanger.
4. Ajouter le beurre et le miel pour adoucir la sauce.
5. Assaisonner avec sel et poivre, puis servir avec du magret de canard, du filet de poulet ou du foie gras poêlé.

Utilisations de la Sauce Grand Marnier

✅ Version sucrée : Parfaite sur des crêpes Suzette, un soufflé, un cheesecake ou une panna cotta.
✅Version salée : Sublime le canard, la pintade ou même un poisson blanc délicat.

Variantes & Astuces

• Plus gourmande 🍷 : Ajouter du chocolat noir fondu pour une sauce Grand Marnier-chocolat.
•Plus légère 🍷 : Remplacer la crème par du lait ou un jus d’orange réduit.
 •ans alcool 🍷 : Remplacer le Grand Marnier par du jus d’orange concentré avec une pointe d’extrait de vanille.

Sauce Framboise (Coulis de Framboise)

La sauce framboise, souvent appelée coulis de framboise, est une sauce fruitée, légèrement acidulée et sucrée. Elle accompagne parfaitement les desserts (gâteaux, crêpes, glaces, panna cotta), les fromages blancs et même certains plats salés comme le magret de canard.

Recette Classique du Coulis de Framboise

Ingrédients (pour environ 250 ml de sauce) : 

• 250 g de framboises fraîches ou surgelées • 50 g de sucre
• 1 c. à soupe de jus de citron
• 5 cl d’eau (optionnel, pour fluidifier)

Préparation :

1. Mixer les framboises avec le sucre et le jus de citron jusqu’à obtenir une texture lisse.
2. Filtrer le mélange à l’aide d’un tamis pour enlever les pépins.
3. Ajouter un peu d’eau si la sauce est trop épaisse.
4. Réserver au frais avant de servir avec des crêpes, une panna cotta ou un cheesecake.

Variante de la Sauce Framboise pour Plats Salés (ex. Canard, Viande Rouge)

Ingrédients : 

• 250 g de framboises
• 10 cl de fond de veau ou de volaille • 2 c. à soupe de vinaigre balsamique • 1 c. à soupe de miel
• Sel et poivre

Préparation :

1. Faire réduire le vinaigre balsamique et le miel dans une casserole.
2. Ajouter les framboises et écraser légèrement.
3. Verser le fond de veau et laisser mijoter jusqu’à ce que la sauce épaississe.
4. Filtrer la sauce pour enlever les pépins et obtenir une texture lisse.
5. Assaisonner avec sel et poivre, puis servir avec du magret de canard ou du gibier.

Utilisations de la Sauce Framboise

✅ Version sucrée : pour napper un cheesecake, une glace, des crêpes ou une panna cotta.
✅Version salée : pour accompagner le canard, le foie gras ou un filet mignon.
✅Version cocktail🐄 : en coulis pour un Kir Royal ou un mojito framboise.

Variantes & Astuces

• Plus onctueuse : Ajouter un peu de crème liquide pour une sauce plus douce.
• Parfumée : Ajouter une touche de Grand Marnier ou de Porto pour rehausser le goût.
• Sans sucre : Remplacer le sucre par du miel ou du sirop d’agave.

Sauce Basquaise

La sauce basquaise est une préparation traditionnelle du Pays Basque, à base de tomates, poivrons, oignons et piment d'Espelette. Elle accompagne souvent le poulet basquaise, mais elle peut aussi sublimer des viandes, du poisson ou même des œufs.

Recette de la Sauce Basquaise

Ingrédients (pour environ 4 personnes) : 

• 3 tomates bien mûres (ou 1 boîte de tomates concassées)
• 1 poivron rouge et 1 poivron vert
• 1 oignon
• 2 gousses d’ail
• 1 c. à soupe de piment d'Espelette
• 10 cl de vin blanc sec (optionnel)
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
• Sel, poivre

Préparation :

1. Émincer l’oignon, l’ail et les poivrons en fines lanières.
2. Faire chauffer l’huile d’olive dans une casserole et faire revenir l’oignon et l’ail à feu doux.
3. Ajouter les poivrons et les faire revenir 5 minutes jusqu’à ce qu’ils commencent à s’attendrir.
4. Incorporer les tomates concassées et le vin blanc (si utilisé).
5. Assaisonner avec sel, poivre et piment d'Espelette.

6. Laisser mijoter à feu doux pendant 20 à 30 minutes, jusqu’à ce que la sauce soit bien compotée. 

Utilisations de la Sauce Basquaise

✅ Avec du poulet basquaise (classique !) ✅Sur du poisson grillé (cabillaud, thon, merlu) ✅Avec des œufs pochés ou des œufs brouillés ✅En sauce pour des pâtes ou du riz
✅Avec du tofu ou des légumes grillés

Variantes & Astuces

• Plus épicée : Ajouter une pointe de piment frais pour un goût plus relevé.
• Plus parfumée : Ajouter du thym ou du laurier pendant la cuisson.
• Plus gourmande : Ajouter des dés de jambon de Bayonne ou de chorizo pour une touche encore plus basque !

Sauce Rouille

La sauce rouille est une sauce provençale onctueuse et relevée, généralement servie avec la bouillabaisse, la soupe de poisson ou descroûtons frottés à l’ail. Elle tire son nom de sa couleur rouge-orangée, due au piment et au safran.

Recette Traditionnelle de la Sauce Rouille

Ingrédients (pour environ 250 ml de sauce) : 

• 1 jaune d'œuf
• 1 c. à soupe de moutarde
• 2 gousses d’ail
• 10 cl d’huile d’olive
• 1 c. à café de piment doux ou de piment d’Espelette • 1 pincée de safran (optionnel, pour un goût plus

authentique)
• 1 tranche de pain rassis trempée dans un peu de 
bouillon de poisson
• Sel et poivre

Préparation :

1. Écraser l’ail en purée.
2. Dans un bol, mélanger le jaune d’œuf et la moutarde.
3. Incorporer l’ail, le piment et le safran, puis ajouter la tranche de pain essorée.
4. Monter la sauce comme une mayonnaise en ajoutant l’huile d’olive en filet tout en fouettant.
5. Assaisonner avec sel et poivre, puis réserver au frais.

Utilisations de la Sauce Rouille

✅ Avec une bouillabaisse (classique !)
✅Sur des croûtons de pain grillé
✅Avec une soupe de poisson ou un velouté de crustacés ✅En accompagnement de pommes de terre vapeur ou de fruits de mer

Variantes & Astuces

• Sans jaune d'œuf : Remplacer par une pomme de terre écrasée pour une texture plus épaisse.
• Plus relevée : Ajouter une pointe de harissa ou de piment frais.
• Version express 🍷 : Mélanger de l’aïoli avec du piment et du safran pour une alternative rapide.

Sauce Vigneronne

La sauce vigneronne est une sauce française raffinée à base de vin rouge, souvent utilisée pour accompagner les viandes rouges (bœuf, canard, gibier) et certaines volailles. Elle se caractérise par sa saveur profonde et légèrement acidulée, issue de la réduction du vin avec des échalotes et des aromates.

Recette de la Sauce Vigneronne

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 30 cl de vin rouge (Bordeaux, Bourgogne ou autre vin tannique)
• 2 échalotes finement hachées 
• 10 cl de fond de veau ou de volaille
• 20 g de beurre
• 1 c. à soupe de vinaigre de vin rouge (optionnel, pour plus d’acidité)
• 1 c. à café de sucre (pour adoucir l’acidité du vin)
• Sel et poivre

Préparation :

1. Faire revenir les échalotes dans une casserole avec un peu de beurre à feu doux jusqu’à ce qu’elles deviennent translucides.

2. Déglacer avec le vinaigre (si utilisé), puis ajouter le vin rouge et le sucre.
3. Laisser réduire à feu moyen jusqu’à ce que le liquide diminue de moitié.
4. Ajouter le fond de veau, puis poursuivre la cuisson pour obtenir une sauce nappante.
5. Monter la sauce au beurre hors du feu pour une texture brillante et onctueuse.
6. Assaisonner avec sel et poivre, puis servir chaud.

Utilisations de la Sauce Vigneronne

✅ Avec un filet de bœuf ou un magret de canard ✅Sur un tournedos Rossini ou une entrecôte grillée ✅Avec un gibier (chevreuil, sanglier, lièvre)
✅Pour accompagner une volaille rôtie (pintade, canette)

Variantes & Astuces

• Version plus corsée : Ajouter une pointe de cognac ou de porto en fin de cuisson.
• Avec des champignons : Ajouter des champignons sautés pour une version encore plus gourmande.
• Sans alcool 🍷 : Remplacer le vin par un mélange de jus de raisin et de vinaigre balsamique.

Sauce au Vin Jaune

La sauce au Vin Jaune est une spécialité du Jura, célèbre pour son arôme unique et sa finesse. Elle est généralement associée aux viandes blanches (volaille, veau), aux poissons, aux crustacés et surtout aux plats à base de morilles.

Le Vin Jaune, issu du cépage Savagnin, développe des notes de noix, de curry et d'épices, qui donnent à la sauce une saveur inimitable.

Recette de la Sauce au Vin Jaune

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 20 cl de Vin Jaune du Jura 
• 20 cl de crème fraîche épaisse
• 10 cl de fond de volaille (ou de veau)
• 1 échalote finement hachée
• 20 g de beurre
• 100 g de morilles fraîches ou séchées (optionnel mais

traditionnel) 
• Sel et poivre 

Préparation :

1. Si vous utilisez des morilles séchées, les réhydrater dans de l’eau tiède pendant 30 minutes, puis les égoutter.
2. Faire revenir l’échalote dans le beurre à feu doux jusqu'à ce qu’elle soit translucide.
3. Ajouter les morilles et les faire sauter quelques minutes.
4. Déglacer avec le Vin Jaune, laisser réduire de moitié à feu moyen.
5. Incorporer le fond de volaille, puis laisser mijoter quelques minutes.
6. Ajouter la crème fraîche, bien mélanger et laisser épaissir à feu doux pendant 5 minutes.
7. Assaisonner avec sel et poivre, puis servir chaud.

Utilisations de la Sauce au Vin Jaune

✅ Avec un poulet de Bresse ou une volaille rôtie ✅Sur un filet de veau ou de poisson (cabillaud, sandre, lotte)
✅Avec des noix de Saint-Jacques ou des langoustines ✅En accompagnement d’un risotto ou de pâtes fraîches aux morilles

Variantes & Astuces

• Sans crème : Remplacer par une réduction de fond de volaille pour une sauce plus légère.
• Plus parfumée : Ajouter une pointe de noix concassées pour rappeler les arômes du Vin Jaune.
• Sans morilles Remplacer par des champignons de Paris ou des girolles.

Sauce Civet

La sauce civet est une sauce traditionnelle de la cuisine française, souvent utilisée pour accompagner les plats de gibier (lièvre, sanglier, chevreuil), du lapin ou même du canard. Elle est caractérisée par sa base au vin rouge, ses aromates, et parfois l’ajout de sang de gibier pour lui donner une texture onctueuse et un goût corsé.

Recette Classique de la Sauce Civet

Ingrédients (pour 4 à 6 personnes) : 

• 50 cl de vin rouge corsé (Bourgogne, Cahors, Madiran…) • 20 cl de fond de gibier ou de volaille
• 2 carottes
• 2 échalotes ou 1 oignon
• 2 gousses d’ail
• 1 bouquet garni (thym, laurier, persil) 
• 100 g de lardons fumés (optionnel, mais apporte plus de

saveur)
• 1 c. à soupe de farine (ou fécule pour épaissir) • 1 c. à soupe de sang de gibier (optionnel, pour lier la

sauce)
• 30 g de beurre ou huile
• Sel et poivre

Préparation :

1. Faire revenir les lardons dans une cocotte avec le beurre, puis ajouter l’oignon et les carottes émincés.
2. Ajouter l’ail haché et saupoudrer la farine pour faire un léger roux.
3. Déglacer avec le vin rouge, bien mélanger et laisser réduire légèrement.
4. Ajouter le fond de gibier et le bouquet garni, puis laisser mijoter à feu doux pendant 45 minutes.
5. Passer la sauce au chinois (ou la mixer) pour obtenir une texture lisse.
6. Incorporer le sang de gibier (si utilisé) hors du feu pour lier la sauce sans la faire bouillir.
7. Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre.

Utilisations de la Sauce Civet

✅ Avec un civet de lièvre ou de sanglier
✅Sur un lapin en sauce
✅Avec du canard mijoté
✅Pour accompagner des pommes de terre vapeur ou des pâtes fraîches

Variantes & Astuces

• Sans gibier : Peut être adaptée pour du bœuf ou du canard.
• Plus douce : Ajouter un carré de chocolat noir en fin de cuisson pour adoucir l’amertume du vin.
• Version rapide 🍷 : Utiliser du fond de veau à la place du fond de gibier.

Sauce Flambée au Cognac

La sauce flambée au Cognac est une sauce raffinée et parfumée, souvent utilisée pour accompagner les viandes rouges (bœuf, magret de canard), les volailles, et même certains fruits de mer comme les crevettes ou les SaintJacques. Elle est caractérisée par son goût intense grâce au Cognac flambé, qui exalte les arômes tout en apportant une touche gourmande et légèrement caramélisée.

Recette de la Sauce Flambée au Cognac

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 10 cl de Cognac
• 20 cl de crème fraîche épaisse
• 10 cl de fond de veau (ou de volaille selon la viande

choisie)
• 1 échalote finement hachée
• 20 g de beurre
• 1 c. à café de moutarde de Dijon (optionnel, pour un

peu de piquant)
• Sel et poivre 

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote dans le beurre à feu moyen jusqu’à ce qu’elle soit translucide.
2. Verser le Cognac et flamber en inclinant légèrement la casserole (éteindre la hotte pour éviter tout accident).
3. Ajouter le fond de veau et laisser réduire de moitié.

4. Incorporer la crème fraîche et la moutarde, bien mélanger et laisser épaissir quelques minutes à feu doux.

5. Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre, puis servir chaud. 

Utilisations de la Sauce Flambée au Cognac

✅ Avec un steak, un filet mignon ou un tournedos Rossini
✅Sur un magret de canard poêlé
✅Avec des noix de Saint-Jacques snackées ou des crevettes flambées
✅Pour sublimer une volaille rôtie (poulet, pintade)

Variantes & Astuces

• Plus corsée : Ajouter des champignons sautés pour une sauce encore plus gourmande.
• Sans crème : Remplacer par un beurre monté ou une réduction plus concentrée de fond de veau.
• Autre alcool Le Cognac peut être remplacé par du whisky ou de l’Armagnac pour une variation intéressante.

Sauce Crème de Cèpes

La sauce crème de cèpes est une sauce onctueuse et parfumée, idéale pour accompagner les viandes rouges (bœuf, canard), les volailles, les pâtes fraîches et même certains poissons comme le cabillaud. Grâce aux cèpes, elle développe des arômes boisés et profonds qui subliment les plats d’automne et d’hiver.

Recette de la Sauce Crème de Cèpes

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 200 g de cèpes frais ou 50 g de cèpes séchés • 20 cl de crème fraîche épaisse
• 10 cl de fond de volaille ou de veau • 1 échalote finement hachée
• 10 cl de vin blanc sec
• 20 g de beurre
• 1 gousse d’ail hachée
• Sel et poivre

Préparation :

1. Si vous utilisez des cèpes séchés, les réhydrater dans de l’eau tiède pendant 30 minutes, puis les égoutter (en conservant l’eau filtrée pour renforcer la sauce).

2. Faire revenir l’échalote et l’ail dans le beurre à feu doux jusqu’à ce qu’ils deviennent translucides.
3. Ajouter les cèpes et les faire dorer quelques minutes.
4. Déglacer avec le vin blanc, laisser réduire de moitié.

5. Incorporer le fond de volaille, puis laisser mijoter 5 minutes.
6. Ajouter la crème fraîche, mélanger et laisser épaissir à feu doux pendant 5 minutes.
7. Mixer la sauce pour une texture plus lisse (optionnel).
8. Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre, puis servir chaud.

Utilisations de la Sauce Crème de Cèpes

✅ Avec un magret de canard ou un filet de bœuf ✅Sur des pâtes fraîches ou un risotto crémeux ✅Avec une volaille rôtie (poulet, pintade, chapon) ✅Sur un filet de poisson blanc pour une touche forestière

Variantes & Astuces

• Plus gourmande : Ajouter une cuillère de Cognac ou de 

Porto en fin de cuisson.
• Sans crème❌: Remplacer par une réduction plus longue 
du fond de volaille pour une sauce plus légère. • Version végétarienne : Utiliser un bouillon de légumes 
à la place du fond de volaille.

Sauce aux Morilles

La sauce aux morilles est une sauce raffinée et parfumée, idéale pour accompagner les viandes blanches (volaille, veau), le bœuf, le gibier, les poissons nobles et même les pâtes fraîches. Elle est particulièrement appréciée pour son goût boisé et sa texture onctueuse.

Recette de la Sauce aux Morilles

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 100 g de morilles fraîches ou 30 g de morilles séchées 🍷 •20 cl de crème fraîche épaisse
•10 cl de fond de volaille ou de veau
•10 cl de vin jaune du Jura (ou vin blanc sec) 
•1 échalote finement hachée
•1 gousse d’ail hachée
•30 g de beurre
•Sel et poivre

Préparation :

1. Si vous utilisez des morilles séchées, les réhydrater dans de l’eau tiède pendant 30 minutes, puis les égoutter (en filtrant l’eau pour l’ajouter à la sauce).

2. Faire revenir l’échalote et l’ail dans le beurre à feu doux jusqu’à ce qu’ils soient translucides.
3. Ajouter les morilles et les faire sauter quelques minutes.
4. Déglacer avec le vin jaune et laisser réduire de moitié.
5. Incorporer le fond de volaille, puis laisser mijoter 5 minutes.

6. Ajouter la crème fraîche, mélanger et laisser épaissir à feu doux pendant 5 minutes.
7. Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre, puis servir chaud.

Utilisations de la Sauce aux Morilles

✅ Avec un suprême de volaille ou un filet mignon de veau
✅Surun filet de bœuf ou un magret de canard ✅Avec un risotto crémeux aux champignons ✅Pour sublimer des pâtes fraîches ou des gnocchis

Variantes & Astuces

• Plus corsée : Ajouter une cuillère de Cognac en fin de cuisson pour un goût plus intense.
• Sans crème❌: Remplacer par une réduction plus concentrée du fond de volaille.
• Version végétarienne : Utiliser un bouillon de légumes au lieu du fond de volaille.

Sauce au Foie Gras

La sauce au foie gras est une sauce luxueuse et onctueuse, parfaite pour accompagner des viandes nobles comme le filet de bœuf, le magret de canard, le veau, la volaille festive (chapon, pintade) ou même certains poissons comme le turbot. Son goût riche et raffiné apporte une touche gastronomique aux plats.

Recette de la Sauce au Foie Gras

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 100 g de foie gras (mi-cuit ou cru) • 20 cl de crème liquide entière
• 10 cl de fond de veau (ou de volaille selon

l’accompagnement)
• 5 cl de Porto, de Cognac ou de Madère • 1 échalote finement hachée
• 10 g de beurre
• Sel et poivre

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote dans le beurre à feu doux jusqu’à ce qu’elle soit translucide.
2. Déglacer avec le Porto (ou Cognac, Madère) et laisser réduire de moitié.
3. Ajouter le fond de veau et laisser mijoter 5 minutes.
4. Incorporer la crème liquide, bien mélanger et laisser épaissir à feu doux.

5. Ajouter le foie gras coupé en morceaux et fouetter doucement pour qu’il fonde dans la sauce.
6. Mixer la sauce (optionnel) pour une texture ultra-lisse et veloutée.
7. Rectifier l’assaisonnement avec sel et poivre, puis servir immédiatement.

Utilisations de la Sauce au Foie Gras

✅ Avec un tournedos Rossini ou un filet de bœuf ✅Sur un magret de canard poêlé
✅Avec un suprême de volaille ou un filet mignon de veau
✅Pour napper des pâtes fraîches ou un risotto crémeux

Variantes & Astuces

• Encore plus gourmande : Ajouter quelques morilles ou des cèpes sautés.
• Sans alcool Remplacer par un peu de bouillon de volaille ou un trait de vinaigre balsamique.
• Version allégée : Remplacer la crème par un peu de lait ou de crème légère.

Sauce Bourguignonne

La sauce bourguignonne est une sauce classique de la cuisine française, originaire de Bourgogne. Elle est principalement à base de vin rouge, souvent un Pinot Noir, et est idéale pour accompagner lesviandes rouges (bœuf, entrecôte, filet mignon), le gibier et même certains poissons comme l’anguille.

Recette de la Sauce Bourguignonne

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 50 cl de vin rouge de Bourgogne 
• 20 cl de fond de veau ou de bœuf
• 2 échalotes finement hachées 
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 carotte coupée en rondelles 
• 1 bouquet garni (thym, laurier, persil) • 30 g de beurre
• 1 c. à soupe de farine (facultatif, pour épaissir) • Sel et poivre

Préparation :

1. Faire revenir les échalotes, l’ail et la carotte dans 10 g de beurre à feu moyen jusqu’à légère coloration.
2. Déglacer avec le vin rouge, ajouter le bouquet garni et laisser réduire de moitié.
3. Incorporer le fond de veau, assaisonner et laisser mijoter 20 à 30 minutes à feu doux.
4. Filtrer la sauce pour retirer les morceaux de légumes et le bouquet garni.
5. Monter au beurre : Hors du feu, ajouter le beurre froid en morceaux et fouetter pour obtenir une sauce brillante.
6. Optionnel : épaissir avec de la farine en la mélangeant au beurre avant de l'incorporer.

Utilisations de la Sauce Bourguignonne

✅ Avec un bœuf bourguignon ou un filet de bœuf ✅Sur une pièce de gibier rôtie (chevreuil, sanglier, lièvre)
✅Pour napper un magret de canard ou un filet mignon ✅Avec un poisson à chair ferme comme l’anguille

Variantes & Astuces

• Encore plus parfumée : Ajouter quelques champignons sautés ou des lardons.
• Moins acide : Ajouter une cuillère de miel ou de sucre pour adoucir la sauce.
• Plus épaisse : Laisser réduire davantage ou lier avec un peu de fécule de maïs.

Sauce Camembert

La sauce au camembert est une sauce crémeuse et gourmande, parfaite pour accompagner des viandes blanches (poulet, veau, porc), des pommes de terre, des pâtes ou même un burger gourmand. Son goût intense de fromage fondu en fait une sauce réconfortante et idéale pour les amateurs de fromages.

Recette de la Sauce Camembert

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 1 camembert bien fait (environ 250 g) 
• 20 cl de crème liquide entière
• 10 cl de lait (facultatif, pour alléger la sauce) • 10 g de beurre
• 1 échalote finement hachée
• 1 c. à café de moutarde (facultatif, pour rehausser le

goût)
• Sel et poivre
• Noix de muscade râpée (optionnel)

Préparation :

1. Faire fondre le beurre dans une casserole à feu moyen et faire revenir l’échalote jusqu’à ce qu’elle devienne translucide.

2. Ajouter la crème et le lait, puis chauffer à feu doux.
3. Retirer la croûte du camembert (optionnel, pour une sauce plus lisse) et le couper en morceaux.

4. Incorporer le camembert dans la crème chaude et laisser fondre en remuant doucement.
5. Ajouter la moutarde et la muscade (si souhaité), puis assaisonner avec sel et poivre.
6. Mélanger bien jusqu’à obtention d’une sauce homogène et onctueuse.
7. Servir immédiatement sur votre plat.

Utilisations de la Sauce Camembert

✅ Avec un filet de poulet ou un rôti de porc ✅Sur des pommes de terre rôties ou une raclette revisitée
✅Pour napper des pâtes fraîches ou un risotto ✅Dans un burger gourmand ou une poutine maison

Variantes & Astuces

• Encore plus savoureuse: Ajouter des lardons grillés ou des champignons poêlés.
• Plus légère : Remplacer une partie de la crème par du bouillon de volaille.
• Autre fromage : Essayer avec du brie ou du reblochon pour varier les saveurs.

Sauce au Munster

La sauce au Munster est une sauce ultra-gourmande et parfumée, idéale pour accompagner des viandes blanches (poulet, porc, veau), des pommes de terre, des pâtes ou même une tartiflette revisitée. Avec son goût puissant et crémeux, elle séduira les amateurs de fromage alsacien !

Recette de la Sauce au Munster

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 200 g de Munster (avec ou sans cumin) • 20 cl de crème liquide entière
• 10 cl de lait (pour alléger la sauce) • 10 cl de vin blanc d’Alsace
• 1 échalote finement hachée
• 10 g de beurre
• Sel et poivre
• Noix de muscade râpée (optionnel)

Préparation :

1. Faire fondre le beurre dans une casserole à feu moyen et faire revenir l’échalote jusqu’à ce qu’elle soit translucide.

2. Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Ajouter la crème et le lait, puis chauffer à feu doux.
4. Couper le Munster en morceaux (vous pouvez retirer la croûte pour une sauce plus lisse).
5. Incorporer le fromage dans la crème chaude et laisser fondre doucement en remuant.

6. Assaisonner avec sel, poivre et muscade, puis mélanger jusqu’à obtention d’une sauce onctueuse.
7. Servir immédiatement sur votre plat.

Utilisations de la Sauce au Munster

✅ Avec une escalope de veau ou un filet de poulet ✅Sur des pommes de terre rôties ou une tartiflette revisitée
✅Pour napper des pâtes fraîches ou un gratin ✅Avec une flammekueche ou un burger alsacien

Variantes & Astuces

• Encore plus savoureuse : Ajouter des lardons grillés ou des oignons caramélisés.
• Plus légère : Remplacer une partie de la crème par du bouillon de volaille.
• Autre fromage : Remplacer le Munster par du Maroilles pour une version nordique.

Sauce Roquefort

La sauce Roquefort est une sauce onctueuse et savoureuse, idéale pour accompagner desviandes rouges (bœuf, entrecôte, filet mignon), des volailles, des pommes de terre, des pâtes ou même des burgers gourmands. Son goût puissant et légèrement salé apporte une touche raffinée à de nombreux plats.

Recette de la Sauce Roquefort

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 150 g de Roquefort
• 20 cl de crème liquide entière
• 10 cl de lait (optionnel, pour une sauce plus fluide) • 10 g de beurre
• 1 échalote finement hachée (optionnel, pour plus de

profondeur)
• 1 c. à café de moutarde (optionnel, pour équilibrer les
saveurs)
• Poivre noir (éviter le sel, le Roquefort étant déjà salé)

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote dans le beurre à feu doux jusqu’à ce qu’elle soit translucide (optionnel).
2. Ajouter la crème et le lait dans la casserole et chauffer à feu doux.
3. Incorporer le Roquefort coupé en morceaux et le laisser fondre doucement en mélangeant.

4. Ajouter la moutarde (si utilisée) et bien mélanger pour une sauce homogène.
5. Poivrer selon votre goût, puis laisser épaissir quelques minutes à feu doux.
6. Servir immédiatement sur votre plat préféré.

Utilisations de la Sauce Roquefort

✅ Avec un steak, une entrecôte ou un magret de canard ✅Sur des pâtes fraîches ou un gratin de légumes ✅Pour accompagner des pommes de terre sautées ou une raclette revisitée
✅Dans un burger au bleu ou un croque-monsieur revisité

Variantes & Astuces

• Encore plus savoureuse : Ajouter un filet de Porto ou de vin blanc.
• Plus légère : Remplacer une partie de la crème par du bouillon de volaille ou du lait.
• Autre fromage : Essayer avec du Gorgonzola pour une version italienne plus douce.

Sauce Saint-Marcellin

La sauce Saint-Marcellin est une sauce crémeuse et délicatement parfumée, parfaite pour sublimer des viandes blanches (volaille, veau, porc), des pommes de terre, des pâtes ou même un burger gourmand. Son goût subtil et fondant en fait une alternative raffinée aux autres sauces au fromage.

Recette de la Sauce Saint-Marcellin

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 1 Saint-Marcellin bien affiné (environ 200 g) • 20 cl de crème liquide entière 🍷
•10 cl de lait (optionnel, pour une sauce plus fluide) •10 cl de vin blanc sec
•10 g de beurre
•1 échalote finement hachée
•Poivre noir (éviter le sel, le fromage étant déjà salé) •Noix de muscade râpée (optionnel)

Préparation :

1. Faire revenir l’échalote dans le beurre à feu doux jusqu’à ce qu’elle soit translucide.
2. Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Ajouter la crème et le lait, puis chauffer à feu doux.
4. Couper le Saint-Marcellin en morceaux (vous pouvez retirer la croûte pour une sauce plus lisse).
5. Incorporer le fromage dans la crème chaude et le laisser fondre doucement en remuant.

6. Assaisonner avec du poivre et de la muscade, puis mélanger jusqu’à obtention d’une sauce onctueuse.
7. Servir immédiatement sur votre plat.

Utilisations de la Sauce Saint-Marcellin

✅ Avec un filet de poulet, un rôti de veau ou une escalope de dinde
✅Sur des pommes de terre rôties, une purée ou un gratin dauphinois
✅Pour napper des pâtes fraîches ou un risotto crémeux ✅Dans un burger au fromage ou sur une pizza blanche

Variantes & Astuces

• Encore plus savoureuse : Ajouter des lardons ou des champignons sautés.
• Plus légère : Remplacer une partie de la crème par du bouillon de volaille.
• Autre fromage : Essayer avec du Bleu du Vercors ou du Reblochon pour varier les plaisirs.

Sauce aux Oignons Confits

La sauce aux oignons confits est une sauce sucrée-salée délicieuse, idéale pour accompagner des viandes rouges (magret de canard, steak, rôti de bœuf), des viandes blanches (porc, volaille), du foie gras ou encore des burgers gourmands. Son goût caramélisé apporte une touche de douceur et d’élégance à vos plats.

Recette de la Sauce aux Oignons Confits

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 3 gros oignons jaunes ou rouges
• 20 g de beurre
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
• 2 c. à soupe de sucre roux ou de miel
• 10 cl de vinaigre balsamique ou de vin rouge • 10 cl de vin rouge (optionnel, pour plus de profondeur) • 10 cl de fond de veau ou de volaille (optionnel, pour

une sauce plus fluide)
• Sel et poivre noir 

Préparation :

1. Éplucher et émincer finement les oignons.
2. Faire chauffer le beurre et l’huile d’olive dans une poêle à feu doux.
3. Ajouter les oignons et les faire revenir doucement pendant 15 à 20 minutes, en remuant régulièrement. Ils doivent devenir fondants sans brûler.

4. Saupoudrer de sucre roux ou ajouter le miel, bien mélanger et laisser caraméliser quelques minutes.
5. Déglacer avec le vinaigre balsamique et le vin rouge (si utilisé), puis laisser réduire à feu doux.
6. Ajouter le fond de veau (optionnel) et laisser mijoter encore 5 minutes pour obtenir une sauce nappante.
7. Assaisonner avec sel et poivre et servir chaud.

Utilisations de la Sauce aux Oignons Confits

✅ Avec un magret de canard ou un rôti de porc ✅Sur un steak, un filet mignon ou une côte de bœuf ✅En accompagnement d’un foie gras poêlé ou d’un burger gourmand
✅Avec du fromage (Camembert, Brie, Comté) sur une tartine ou une pizza

Variantes & Astuces

• Encore plus gourmande : Ajouter un peu de Porto ou de 

Cognac pour une saveur plus riche.
• Version plus légère : Remplacer le sucre par du sirop
d’érable et réduire le beurre.
• Texture lisse : Mixer la sauce pour une version
crémeuse.

Sauce Moutarde à l’Ancienne

La sauce moutarde à l’ancienne est une sauce onctueuse et parfumée, idéale pour sublimer des viandes blanches (poulet, veau, porc), du poisson, des légumes rôtis ou même des pommes de terre sautées. Grâce à ses grains de moutarde, elle apporte une texture légèrement croquante et un goût puissant mais équilibré.

Recette de la Sauce Moutarde à l’Ancienne

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 2 c. à soupe de moutarde à l’ancienne • 20 cl de crème liquide entière 🍷
•10 cl de bouillon de volaille ou de légumes •1 échalote finement hachée 🍷
 •0 g de beurre
 •0 cl de vin blanc sec 🍷
 S•l et poivre noir
 1•pincée de noix de muscade (optionnel)

Préparation :

1. Faire fondre le beurre dans une casserole à feu moyen et faire revenir l’échalote jusqu’à ce qu’elle soit translucide.

2. Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire de moitié.
3. Ajouter le bouillon de volaille, puis laisser mijoter 5 minutes.
4. Incorporer la crème liquide et la moutarde à l’ancienne, bien mélanger et laisser épaissir à feu doux.

5. Assaisonner avec sel, poivre et muscade (si utilisée), puis mélanger jusqu’à obtention d’une sauce homogène.
6. Servir immédiatement sur votre plat préféré.

Utilisationsde la Sauce Moutarde à l’Ancienne

✅ Avec un filet de poulet, une escalope de veau ou un rôti de porc
✅Sur un filet de poisson blanc ou du saumon ✅En accompagnement de pommes de terre rôties ou d’un gratin
✅Dans un burger, un croque-monsieur ou un sandwich gourmet

Variantes & Astuces

• Encore plus savoureuse 🍷 : Ajouter des lardons fumés ou des champignons sautés.
•Plus légère : Remplacer une partie de la crème par du yaourt ou du fromage blanc.
•Autre moutarde : Mélanger moutarde à l’ancienne et moutarde de Dijon pour une touche plus relevée.

Sauce Chutney de Mangue

Le chutney de mangue est une sauce sucrée-salée, épicée et légèrement acidulée, parfaite pour accompagner les viandes grillées (canard, porc, poulet), les plats indiens, les fromages ou même les burgers gourmands. Il ajoute une touche exotique et parfumée aux plats.

Recette du Chutney de Mangue

Ingrédients (pour un pot) : 

• 2 mangues bien mûres (coupées en petits dés) • 1 petit oignon rouge finement haché • 1 gousse d’ail hachée
• 10 cl de vinaigre de cidre ou balsamique • 80 g de sucre roux ou de miel
• 1 c. à soupe de gingembre frais râpé • 1 c. à café de curry ou de garam masala • 1 pincée de piment (optionnel, selon goût) • Sel et poivre noir

Préparation :

1. Faire revenir l’oignon et l’ail dans une casserole avec un peu d’huile d’olive, jusqu’à ce qu’ils deviennent translucides.

2. Ajouter les dés de mangue, le sucre et le vinaigre, puis bien mélanger.
3. Incorporer les épices (gingembre, curry, piment, sel, poivre).
4. Laisser mijoter à feu doux pendant environ 30 à 40 minutes, en remuant de temps en temps, jusqu’à ce que la mangue soit fondante et légèrement caramélisée.
5. Mixer légèrement (optionnel) si vous préférez une texture plus lisse.
6. Laisser refroidir et conserver dans un pot hermétique au réfrigérateur.

Utilisations du Chutney de Mangue

✅ Avec du poulet rôti, du magret de canard ou du porc grillé
✅En accompagnement d’un curry indien ou d’un plat épicé
✅Avec des fromages (Comté, chèvre, Brie, Roquefort) ✅Dans un burger au poulet ou un sandwich gourmet

Variantes & Astuces

• Encore plus gourmand : Ajouter des morceaux d’ananas ou de pomme pour une saveur plus fruitée.
• Version plus épicée : Augmenter la quantité de piment pour un chutney plus relevé.
• Conservation : Se garde 2 à 3 semaines au réfrigérateur dans un pot stérilisé.

Sauce Gastrique
La sauce gastrique est une base culinaire sucréeacidulée, réalisée à partir de caramel et de vinaigre, qui sert souvent de fondement aux sauces aigresdouces, notamment pour les viandes (canard, porc, gibier). Elle est essentielle pour préparer des sauces comme la sauce à l’orange (pour le canard à l’orange) ou la sauce au miel et vinaigre pour des viandes rôties.
Recette de la Sauce Gastrique

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 100 g de sucre (sucre blanc ou miel) 🍷 •10 cl de vinaigre de cidre ou balsamique •10 cl de vin blanc sec (optionnel, pour plus de

profondeur)
• 1 pincée de sel
• Poivre noir (optionnel)

Préparation :

1. Faire chauffer le sucre dans une casserole à feu moyen jusqu’à obtenir un caramel blond.
2. Déglacer avec le vinaigre (attention aux éclaboussures !) et bien mélanger.
3. Ajouter le vin blanc (si utilisé) et laisser réduire quelques minutes.

4. Assaisonner avec une pincée de sel et du poivre, puis laisser épaissir légèrement.
5. Utiliser immédiatement ou conserver pour intégrer dans d'autres sauces.

Utilisations de la Sauce Gastrique

✅ Base de la sauce à l’orange pour un canard laqué ✅Avec du porc caramélisé ou du filet mignon au miel ✅En sauce aigre-douce pour des gibiers comme le cerf ou le sanglier
✅Sur des légumes rôtis ou du tofu pour une touche sucrée-acidulée

Variantes & Astuces

• Version fruitée : Ajouter du jus d’orange, de framboise ou de mangue pour une touche plus exotique.
• Version épicée : Incorporer une pincée de piment d’Espelette ou du gingembre.
• Conservation : Se garde quelques jours au réfrigérateur dans un pot hermétique.

Sauce Aneth et Citron

La sauce aneth et citron est une sauce fraîche et légère, parfaite pour accompagner les poissons (saumon, cabillaud, truite), les fruits de mer, les viandes blanches, ou même une salade de pommes de terre. Son équilibre entre acidité et herbes aromatiques en fait un incontournable pour des plats raffinés et gourmands.

Recette de la Sauce Aneth et Citron

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 1 petit bouquet d’aneth frais 🍷 (finement ciselé) •Le jus et le zeste d’un citron jaune non traité 🍷  •5 cl de crème fraîche épaisse (ou yaourt grec pour une

version plus légère)
• 1 c. à soupe de moutarde douce ou de Dijon • 1 c. à soupe d’huile d’olive
• 1 gousse d’ail hachée (optionnel, pour plus de

caractère) 🍷
•Sel et poivre noir 

Préparation :

1. Mélanger la crème (ou le yaourt), la moutarde et l’huile d’olive dans un bol.
2. Ajouter le jus et le zeste de citron, puis bien remuer.
3. Incorporer l’aneth ciselé et l’ail (si utilisé).
4. Saler et poivrer, ajuster l’acidité avec un peu plus de citron si nécessaire.

5. Laisser reposer 10 minutes au frais avant de servir pour que les arômes se développent. 

Utilisations de la Sauce Aneth et Citron

✅ Avec un pavé de saumon grillé, du cabillaud ou des crevettes
✅En accompagnement d’un carpaccio de poisson ou d’un tartare
✅Sur des pommes de terre vapeur ou une salade de pommes de terre
✅Avec du poulet grillé ou du veau

Variantes & Astuces

• Encore plus légère : Remplacer la crème par du fromage blanc ou du skyr.
• Version plus intense : Ajouter une pincée d’aneth séché en plus de l’aneth frais.
• Sauce chaude : Chauffer doucement avec un peu de beurre pour une sauce nappante sur du poisson rôti.

: 

Sauce Wasabi

La sauce wasabi est une sauce relevée et crémeuse qui apporte une touche piquante et parfumée à de nombreux plats. Idéale pour les sushis, les poissons, les viandes grillées, les burgers ou même en dip pour des légumes croquants, elle peut être adoucie avec de la crème ou du yaourt pour un équilibre parfait.

Recette de la Sauce Wasabi

Ingrédients (pour 4 personnes) :
• 1 c. à café de pâte de wasabi (ou plus selon goût) 

• 100 g de mayonnaise ou de yaourt grec (pour une version plus légère)
• 1 c. à soupe de sauce soja
• 1 c. à café de jus de citron ou de vinaigre de riz
• 1 c. à café de miel ou de sirop d’érable (optionnel, pour adoucir) 🍷
•1 pincée de sel et de poivre noir

Préparation :

1. Mélanger tous les ingrédients dans un bol jusqu'à obtenir une sauce homogène.
2. Ajuster la quantité de wasabi selon votre tolérance au piquant.
3. Laisser reposer 10 minutes au frais pour développer les arômes.
4. Servir en accompagnement de poissons, viandes ou légumes.

Utilisations de la Sauce Wasabi

✅ Avec des sushis, sashimis ou tartares de poisson ✅Dans un burger ou un sandwich au poulet ou au thon ✅En dip pour des légumes croquants ou des frites de patate douce
✅Avec un steak ou du saumon grillé pour un twist épicé

Variantes & Astuces

• Version encore plus légère : Remplacer la mayo par du fromage blanc ou du skyr.
• Pour plus d’onctuosité : Ajouter de l’avocat écrasé pour une sauce plus douce.
• Avec une touche asiatique : Incorporer un peu d’huile de sésame ou de gingembre râpé.

Sauce Satay

La sauce satay est une sauce asiatique onctueuse et parfumée, à base de beurre de cacahuète, lait de coco et épices. Originaire de l’Asie du Sud-Est (Indonésie, Thaïlande), elle est parfaite pour les brochettes de poulet, les nouilles, les légumes sautés et même les dips pour rouleaux de printemps.

Recette de la Sauce Satay

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 100 g de beurre de cacahuète (crémeux de préférence) • 15 cl de lait de coco
• 1 c. à soupe de sauce soja
• 1 c. à soupe de jus de citron vert
• 1 c. à café de sucre roux ou de miel
• 1 c. à café de pâte de curry rouge ou 1/2 c. à café de

piment en poudre
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à café de gingembre frais râpé
• 1 c. à soupe d’huile de sésame ou d’arachide

Préparation :

1. Faire chauffer l’huile dans une casserole, puis ajouter l’ail et le gingembre.
2. Incorporer la pâte de curry rouge (ou le piment) et mélanger pendant 30 secondes.
3. Ajouter le beurre de cacahuète, la sauce soja, le sucre et le jus de citron vert.

4. Verser le lait de coco progressivement tout en remuant pour obtenir une sauce lisse et onctueuse.
5. Laisser mijoter 5 minutes à feu doux, en ajustant la consistance avec un peu d’eau si nécessaire.
6. Servir chaud ou tiède, selon l’utilisation.

Utilisations de la Sauce Satay

✅ Avec des brochettes de poulet, de bœuf ou de crevettes ✅Sur des nouilles sautées ou du riz parfumé
✅En dip pour des rouleaux de printemps ou des crudités
✅Avec des légumes grillés ou du tofu mariné

Variantes & Astuces

• Encore plus gourmande : Ajouter des cacahuètes concassées pour une texture croquante.
• Version plus douce : Remplacer le lait de coco par du lait d’amande.
• Pour une sauce plus liquide : Ajouter un peu de bouillon de volaille ou d’eau chaude.
• Conservation : Se garde 3 à 4 jours au réfrigérateur dans un pot hermétique.

Sauce Teriyaki Française

La sauce Teriyaki française est une adaptation de la célèbre sauce japonaise, avec une touche plus douce et équilibrée. Idéale pourglacer des viandes (bœuf, poulet, canard), accompagner des légumes rôtis, ou servir de marinade, cette version intègre des ingrédients plus accessibles et une texture légèrement plus épaisse pour mieux napper les aliments.

Recette de la Sauce Teriyaki Française

Ingrédients (pour 4 personnes) :
• 10 cl de sauce soja 

• 5 cl de vin blanc sec ou de vin de cuisine (remplace le mirin japonais)
• 5 cl de miel ou de sirop d’érable
• 1 c. à soupe de vinaigre de cidre ou de vinaigre balsamique
• 1 c. à soupe de sucre roux
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à café de gingembre frais râpé
• 1 c. à soupe de fécule de maïs (Maïzena) diluée dans un peu d’eau froide (pour épaissir la sauce)
• 1 c. à soupe d’huile de sésame (optionnel, pour une touche plus parfumée)

Préparation :

1. Mélanger tous les ingrédients sauf la fécule de maïs dans une casserole. 

2. Porter à ébullition à feu moyen, en remuant pour dissoudre le sucre et le miel.
3. Baisser le feu et laisser mijoter 5 minutes, jusqu’à légère réduction.
4. Ajouter la fécule diluée et bien remuer pour épaissir la sauce.
5. Laisser refroidir légèrement avant d’utiliser.

Utilisations de la Sauce Teriyaki Française

✅ En marinade pour le poulet, le bœuf ou le porc ✅Pour laquer du magret de canard ou du saumon grillé ✅Sur des légumes sautés (brocolis, carottes,
champignons)
✅En sauce d’accompagnement pour des nouilles ou du riz

Variantes & Astuces

• Version plus sucrée : Ajouter un peu plus de miel ou de sucre.
• Version plus corsée : Ajouter une pincée de piment ou de poivre de Sichuan.
• Sauce plus fluide : Réduire ou supprimer la fécule de maïs.
• Conservation : Se garde 1 semaine au réfrigérateur dans un bocal hermétique.

Sauce Cacahuète

La sauce cacahuète est une sauce onctueuse, gourmande et légèrement épicée, idéale pour les plats asiatiques, les brochettes de poulet, les nouilles sautées et même en dip pour des légumes ou des rouleaux de printemps. Elle est proche de la sauce satay, mais peut être adaptée selon les goûts avec plus ou moins de piquant et de douceur.

Recette de la Sauce Cacahuète

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 100 g de beurre de cacahuète (crémeux de préférence) • 15 cl de lait de coco
• 1 c. à soupe de sauce soja
• 1 c. à soupe de jus de citron vert
• 1 c. à café de miel ou de sucre roux
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à café de gingembre frais râpé
• 1/2 c. à café de piment en poudre (optionnel, selon

goût)
• 1 c. à soupe d’huile de sésame ou d’arachide • Un peu d’eau chaude pour ajuster la texture

Préparation :

1. Faire chauffer l’huile dans une casserole à feu moyen.
2. Ajouter l’ail et le gingembre et faire revenir quelques secondes.
3. Incorporer le beurre de cacahuète, la sauce soja, le sucre et le jus de citron vert.
4. Verser progressivement le lait de coco, tout en remuant pour obtenir une sauce lisse.
5. Ajouter du piment si souhaité, et ajuster la consistance avec un peu d’eau chaude.
6. Laisser mijoter 3-5 minutes, puis retirer du feu.

Utilisations de la Sauce Cacahuète

✅ En marinade ou en sauce pour des brochettes de poulet, bœuf ou tofu
✅Avec des nouilles sautées ou du riz parfumé ✅En dip pour des rouleaux de printemps ou des crudités
✅Pour napper des légumes rôtis (patate douce, choufleur, brocolis)

Variantes & Astuces

• Version plus douce : Ajouter plus de lait de coco ou de miel.
• Version plus épicée : Ajouter du piment frais haché ou de la pâte de curry rouge.
• Avec une touche asiatique : Ajouter un peu de vinaigre de riz ou d’huile de sésame grillé.
• Conservation : Se garde 3 à 4 jours au réfrigérateur

Sauce au Lait de Coco

La sauce au lait de coco est une sauce crémeuse et parfumée, très utilisée dans la cuisine asiatique, indienne et exotique. Elle accompagne parfaitement les viandes blanches, les poissons, les crevettes, les légumes et même certains plats végétariens. Son goût doux et légèrement sucré équilibre les épices et les herbes aromatiques.

Recette de la Sauce au Lait de Coco

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 25 cl de lait de coco
• 1 c. à soupe d’huile de coco ou d’olive
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à café de gingembre frais râpé
• 1 c. à soupe de sauce soja ou de nuoc-mâm (optionnel,

pour une touche asiatique)
• 1 c. à café de curry en poudre ou pâte de curry (rouge, 
jaune ou vert selon goût)
• 1 pincée de curcuma (pour la couleur et les bienfaits) • Le jus d’1/2 citron vert
• Sel et poivre au goût

Préparation :

1. Faire chauffer l’huile dans une casserole à feu moyen.
2. Ajouter l’ail et le gingembre, faire revenir 30 secondes sans coloration.
3. Incorporer le curry et le curcuma, mélanger pour libérer les arômes.
4. Verser le lait de coco, bien remuer et laisser mijoter 5 minutes.
5. Ajouter le jus de citron vert, la sauce soja (si utilisée), le sel et le poivre.
6. Laisser épaissir légèrement, puis retirer du feu.

Utilisations de la Sauce au Lait de Coco

✅ Avec du poulet, du poisson ou des crevettes sautées ✅En sauce pour du riz basmati ou des nouilles ✅Pour accompagner des légumes rôtis ou sautés (brocolis, carottes, patates douces)
✅Dans des plats végétariens, avec du tofu ou des pois chiches

Variantes & Astuces

• Version plus relevée : Ajouter du piment rouge ou de la pâte de piment.
• Pour une touche thaïlandaise : Ajouter de la citronnelle et des feuilles de combava.
• Version plus onctueuse : Ajouter une cuillère de crème de coco.
• Conservation : Se garde 2 à 3 jours au réfrigérateur

Sauce Curry

La sauce curry est une sauce parfumée, onctueuse et épicée, parfaite pour accompagner les viandes blanches, le poisson, les crevettes, les légumes et même certains plats végétariens. Elle est largement utilisée dans la cuisine indienne, asiatique et européenne, avec des variantes plus ou moins épicées selon les goûts.

Recette de la Sauce Curry

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 25 cl de lait de coco ou de crème liquide
• 1 c. à soupe d’huile (olive, coco ou tournesol) • 1 oignon finement haché
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à café de gingembre frais râpé
• 1 c. à soupe de curry en poudre ou de pâte de curry

(rouge, jaune ou vert)
• 1 pincée de curcuma (pour la couleur et les bienfaits) • 1 c. à soupe de sauce soja ou de nuoc-mâm (optionnel,

pour un goût plus umami)
• 1 c. à café de miel ou de sucre roux (facultatif, pour
équilibrer les saveurs)
• Le jus d’1/2 citron vert
• Sel et poivre au goût

Préparation :

1. Faire chauffer l’huile dans une casserole à feu moyen.
2. Faire revenir l’oignon, l’ail et le gingembre jusqu’à ce qu’ils deviennent translucides.
3. Ajouter le curry et le curcuma, bien mélanger pour libérer les arômes.
4. Verser le lait de coco ou la crème, puis remuer pour obtenir une sauce homogène.
5. Ajouter la sauce soja, le miel, le sel et le poivre, laisser mijoter 5 minutes.
6. Ajouter le jus de citron vert, mélanger et retirer du feu.

Utilisations de la Sauce Curry

✅ Avec du poulet, du poisson ou des crevettes sautées🐄 ✅En sauce pour du riz basmati, du quinoa ou des nouilles
✅Avec des légumes rôtis ou sautés (brocolis, carottes, patates douces, pois chiches)
✅Pour napper des plats végétariens ou du tofu grillé

Variantes & Astuces

• Version plus relevée : Ajouter du piment rouge ou du paprika fort.
• Pour une touche indienne : Ajouter du garam masala et un peu de yaourt nature.
• Version plus crémeuse : Remplacer le lait de coco par de la crème fraîche.
• Conservation : Se garde 2 à 3 jours au réfrigérateur

Sauce Safranée

La sauce safranée est une sauce raffinée, parfumée et délicatement colorée, parfaite pour accompagner les poissons, les fruits de mer, les viandes blanches et même certains plats de pâtes ou de légumes. Le safran apporte une saveur subtile et légèrement sucrée qui sublime les plats.

Recette de la Sauce Safranée

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 25 cl de crème liquide ou de fumet de poisson • 10 cl de vin blanc sec
• 1 échalote finement ciselée
• 1 dose de safran (0,1 g, soit quelques filaments ou une

pincée de poudre)
• 1 c. à soupe de beurre
• 1 c. à soupe de farine (optionnel, pour épaissir la sauce) • Sel et poivre blanc au goût

Préparation :

1. Faire suer l’échalote dans le beurre à feu doux, sans coloration.
2. Déglacer avec le vin blanc, puis laisser réduire de moitié.
3. Ajouter la crème liquide ou le fumet de poisson, bien mélanger.
4. Diluer le safran dans un peu d’eau chaude et l’ajouter à la sauce.

5. Laisser mijoter à feu doux 5 minutes, jusqu’à ce que la sauce épaississe légèrement.
6. Assaisonner avec du sel et du poivre blanc, puis retirer du feu.

Utilisations de la Sauce Safranée

✅ Avec des poissons blancs (cabillaud, lotte, turbot, sole) ✅Pour sublimer des coquilles Saint-Jacques ou des crevettes
✅Avec du poulet ou de la dinde
✅En accompagnement de tagliatelles fraîches ou de risotto

Variantes & Astuces

• Version plus onctueuse : Ajouter un peu plus de crème. 

• Pour une touche méditerranéenne : Ajouter un peu d’ail et de jus de citron.
• Version légère : Remplacer la crème par du lait ou un bouillon léger.
• Conservation : Se garde 2 jours au réfrigérateur dans un récipient hermétique.

Sauce Harissa Douce

La sauce harissa douce est une version plus modérée et équilibrée de la célèbre harissa tunisienne. Elle conserve toute la richesse aromatique des épices et du piment, mais avec une douceur qui la rend accessible à tous les palais. Idéale pour relever les viandes grillées, les tajines, les légumes rôtis, les sandwichs ou même les dips.

Recette de la Sauce Harissa Douce

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 3 poivrons rouges doux (grillés et pelés) • 1 c. à soupe de pâte de harissa classique • 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à café de cumin moulu
• 1 c. à café de coriandre moulue • 1 c. à soupe de concentré de tomate • 1 c. à soupe de miel ou de sucre roux • 2 c. à soupe d’huile d’olive
• Le jus d’1/2 citron
• Sel et poivre au goût

Préparation :

1. Faire griller les poivrons au four ou à la flamme jusqu’à ce que leur peau noircisse.
2. Les peler, épépiner et mixer avec la pâte de harissa, l’ail, le concentré de tomate et les épices.
3. Ajouter l’huile d’olive, le miel et le jus de citron, puis mixer à nouveau.

4. Assaisonner avec du sel et du poivre, ajuster la consistance avec un peu d’eau si nécessaire. 

Utilisations de la Sauce Harissa Douce

✅ En marinade pour les viandes et poissons ✅Avec des grillades ou des brochettes
✅Pour napper des légumes rôtis ou du couscous ✅Dans un sandwich ou un burger pour une touche épicée mais douce
✅En sauce pour des dips avec du pain pita ou du fromage blanc

Variantes & Astuces

• Version plus douce : Ajouter plus de poivrons et réduire la quantité de harissa.
• Version plus relevée : Ajouter du piment fort ou une pointe de paprika fumé.
• Pour une touche orientale : Ajouter un peu de ras elhanout.
• Conservation : Se garde une semaine au réfrigérateur

Sauce Chimichurri Française

La sauce chimichurri française est une adaptation de la célèbre sauce argentine, connue pour accompagner les grillades. Dans cette version, on ajoute une touche plus douce et équilibrée, en mettant en avant des herbes françaises et des assaisonnements subtils. Elle est parfaite pour les viandes rouges, les grillades, les légumes rôtis ou même les poissons.

Recette de la Sauce Chimichurri Française

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

• 1 bouquet de persil plat frais
• 1 bouquet de ciboulette
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 c. à soupe d’échalote finement ciselée
• 1 c. à soupe de moutarde à l’ancienne (pour une touche

française)
• 1 c. à soupe de vinaigre de vin rouge ou de cidre • 4 c. à soupe d’huile d’olive
• Le jus d’1/2 citron
• 1 c. à café de thym ou d’estragon frais
• 1 pincée de piment d’Espelette (optionnel, pour une

touche basque)
• Sel et poivre au goût 

Préparation :

1. Hacher finement le persil, la ciboulette et le thym/estragon.
2. Mélanger avec l’ail, l’échalote, la moutarde et le vinaigre dans un bol.
3. Ajouter l’huile d’olive et le jus de citron, bien mélanger pour émulsionner la sauce.
4. Incorporer le piment d’Espelette (si utilisé) et assaisonner avec du sel et du poivre.
5. Laisser reposer 30 minutes pour que les saveurs se développent.

Utilisations de la Sauce Chimichurri Française

✅ Avec des viandes grillées (bœuf, agneau, poulet, magret de canard)
✅En sauce froide pour du poisson ou des crevettes ✅Avec des légumes rôtis (aubergines, poivrons, pommes de terre)
✅En marinade pour donner du goût avant cuisson ✅En sauce pour des sandwichs ou des burgers

Variantes & Astuces

• Version plus douce : Ajouter une touche de miel ou réduire le vinaigre.
• Version plus relevée : Ajouter du piment frais ou plus de piment d’Espelette.
• Pour une touche méditerranéenne : Ajouter un peu de basilic ou d’origan.
• Conservation : Se garde 3 à 4 jours au réfrigérateur

La sauce velouté sert de base à plusieurs sauces dérivées, comme : 

• Sauce Suprême– Velouté enrichi de crème, idéal pour les plats de volaille.
• Sauce Allemande– Velouté lié avec des jaunes d'œufs et de la crème.
• Sauce Bercy– Velouté agrémenté de vin blanc et d’échalotes, parfait pour les poissons.

Conclusion

La sauce est l’essence même de la cuisine française, un élément qui transcende un plat et lui confère toute sa richesse et sa personnalité. Maîtriser l’art des sauces, c’est non seulement apprendre des techniques de base, mais aussi découvrir comment sublimer les ingrédients, équilibrer les saveurs et apporter une touche de raffinement à chaque assiette.

Des sauces mères d’Escoffier aux créations contemporaines, ce livre vous offre un véritable voyage culinaire à travers les traditions et l’innovation. Que vous soyez un amateur passionné ou un cuisinier aguerri, vous avez désormais toutes les clés en main pour préparer des sauces savoureuses et transformer vos plats du quotidien en véritables chefsd’œuvre gastronomiques.

Alors, à vos casseroles ! Expérimentez, ajustez les assaisonnements et laissez libre cours à votre créativité pour enrichir votre cuisine et émerveiller vos convives. Bonne dégustation
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