Georges Simenon, belge qui vivait aussi en France, Frédéric Dard, français qui vivait aussi en Suisse ont un autre point commun  que la perspicacité de leur héros Maigret et San Antonio.

La Blanquette de Veau.

Deux auteurs, deux commissaires franchouillards, trois nationalités, une seule langue, un point commun.

La bouffe! Et pour eux la Blanquette de Veau.

On peut se poser une question anthropologique, sociologique, culturelle ou diététique à propos de ce besoin de parler de plats français à travers la trame d’un roman policier. D’autres auteurs, Balzac, Proust, Rouff… ont parfumé les pages de leurs romans d’odeurs et de saveurs.

Je pourrais écrire quelques pages sur le pot au feu ou sur d’autres plats nationaux connus et internationalement reconnus. 

Mais ce billet est dédié à la Blanquette de Veau. 

Plusieurs raisons à ce choix. C’est un plat de grand’mère,  un plat d’amour et de générosité, un plat d’équilibre de saveurs et un plat où les équilibres des goûts sont sa réussite.

Peut être suis-je vaniteux d’utiliser ce plat pour décrire ce que je ressens de la société actuelle ?

Nous vivons dans une société avec des grands mères « Elle..isées » ou Gala..isées , botoxées, chirurgisées» à la recherche de leur jeunesse perdue. Leur cuisine est plus propre que gouteuse.  Elles ne transmettent plus le savoir appris de leurs grand’mères. Leurs petits enfants sont moléculaires, hamburgers, pâtes et jambon que l’on dit blanc et découenné, sans aucun attrait ni goût.

L’invasion télévisuelle des émissions bricolées et médiatisées autour de la cuisine. J’emploie volontairement le terme « autour », la cuisine n’est pas ce que l’on voit à la télé. C’est de la cuisine de fabricant de cuisine et non la cuisine de goût.

Entre les verrines, que  je croyais destinées uniquement aux confitures de fruits et non aux confitures d’édulcorants et de correcteurs de goût, aux noms de grand mère, cela fait plus terroir, et les petits pots décorés avec goût et sans…goût…. je frôle le dégout.

Avec les superpositions de couleur et de « déco.. » nous sommes de plein pieds dans la société de l’image, et une image n’a pas de goût. 

Entre les mélanges de produits exotiques, sans être érotiques, et la cuisine moléculaire il n’y a point de salut.

Il est évident que ni la Blanquette de Veau, ni le pot au feu ne sont des plats de cuisine moléculaire. Une espèce de cuisinier ibérique a médiatisé cette découverte chimique délirante qui consiste à utiliser les mixers et les gaz à effets de serre pour ravir les papilles con…gelées des con….vives abasourdis devant tant d’originalité. 

Cette cuisine utilise les entreprises métallurgiques pour confectionner des gabarits uniques qui géométrisent les quelques grammes de produits métropolitains, les céramistes pour les petits pots aux couleurs assorties aux tentures, les verriers pour la teinte des verres voilant l’image originelle du vin, et ses grands prêtres médiatiques de la cuisine moléculaire!

Toute cette cuisine est présentée façon « Tour de Pise »

Il y a du cirque. Mais du cirque d’amateur.

Dans la Blanquette de Veau ou le pot au feu, ces molécules sont parties en vacances!

Cette ”découverte“ récente focalise les esprits et pendant ce temps les entreprises alimen-financières utilisent leurs lobbyings et leurs appuis politiques pour con…vaincre les bobos élus de l’Europe.

Leurs champs de bataille sont aussi vastes que leur désert culturel. On ne demande pas à ces VRP, esclaves du mauvais goût et de l‘argent, de se poser des questions sur l‘avenir de l‘être humain. Le fric, et sa cohorte de primes, d‘avantage, d‘actionnaires et de dirigeants les plus véreux possible, sont les moteurs, les carburants de leurs objectifs les plus rentables possible.

Un exemple, un délire, en passant, pour détendre l’atmosphère:

Il faut savoir que dans une cuisine de restaurant, les meubles réfrigérés sont tous munis, d’origine, d’un thermomètre électronique, et l’on doit rajouter à l’intérieur un thermomètre classique (l’un surveille l’autre !!!) et je ne sais pour quelle raison, le chef de cuisine doit noter chaque matin la température de chaque meuble.

Pourquoi? Imaginons qu’un incident électrique augmente la température d’un meuble réfrigéré, il est bien évident que le chef de cuisine va noter cette température trop haute et attendre, suite à un contrôle des services vétérinaires, la sentence correctionnelle prononcée par un magistrat qui ne cuisine que des pâtes et du riz. (Bio-OGM…voir chapitre plus haut) 

Et oui! Notre nourriture est surveillée par des services vétérinaires qui n’ont que de vagues notions de cuisine. 
En France on surveille les gens par ceux qui n’y connaissent rien. 

Les produits d’origine artisanale doivent être accompagnés d’un dossier de traçabilité, jusqu’au prénom de la chèvre et les mensurations de la fermière…Des fois que…

Exceptionnellement on fermera les yeux sur l’origine de ces produits utilisant le lait cru. La thermisation, qui n’est pas la pasteurisation ni le procédé UHT, devient obligatoire. De toutes ces contraintes, il en découle deux conséquences mortelles:

D’abord on pourra faire du camembert n’importe où et avec n’importe quoi, et deuxièmement tous les produits vont se ressembler. Le petit producteur disparaitra car il vendra un produit qui a  le goût de la médiocrité uniforme.

L’interdiction, à moins d’être équipé d’un matériel idoine dans un local aseptisé, de cuisiner et de garder des bases de sauces vient du lobbying alimentaire fabricant de poudres où  règne la chimie des E. Une loi européenne règlemente cette interdiction. 

Il est plus facile de con…vaincre un dé…puté que le paysan de Lozère et sa Marthe.

Je pimenterais la recette de petites anecdotes croustillantes et attristantes. 

Cette nouvelle mode gastro-télé-médiatique n’a d’intérêt que de garnir les bouchées à l’argent. Pauvre reine!!!

Il est intéressant de faire un parallèle entre ces nouvelles pseudo créations culinaires et les  musiques que l’on entend, les danses que l’on pratique, seul parmi les autres, les téléphones portables greffés sur l’oreille en attendant une greffe intra-auriculaire, les émissions télévisuelles sur l’ADN menées par des experts de tous poils, l’imposition de l’image idyllique du système policier à travers de superbes commissaires ou de consultants charmants, roulant avec une déesse: L’individualisation et la recherche de la reconnaissance de l’individu par des moyens égoïstes se retrouvent dans la façon de se nourrir.

On mange debout avec un journal et son PC ou son mobile, son MP3 branché à l’oreille. Seul, avec de l’artificiel et relié au monde qui s’en fout.

La communication a disparu au profit de l’oubli de soi dans un abrutissement médiatique, la convivialité ne peut plus s’installer, le respect de l’autre n’existe qu’à travers la violence et le rapport de force financier ou l’appartenance à un groupe minoritaire.

La Blanquette de Veau n’a plus le droit à la vie. Et comme on utilise un peu de crème, elle est plus calorique qu’un sushi. Surgelé.

Seulement, comme dans Astérix, il existe d’irréductibles gaulois. Dans le chaudron de Panoramix mijote une potion magique : la vraie cuisine.

Après les attaques répétées des romains actuels, aux yeux bridés, et visages de cowboys, et des collabos français ex-vichyssois  prônant la nouvelle cuisine aux petits pois solitaires toquées et notées pour l’obéissance aux concepts  des censeurs médiatiques, la cuisine française revient inéluctablement vers son terroir, vers ses racines et sa culture qui en font le paradoxe français.

La Blanquette de Veau est un de ces généraux de terrains qui seront toujours présents pour la défense de notre particularisme gastronomique.
Pour 6 gourmets choisis pour leur vocabulaire, leur amour de la vie et leur sensualité, il me faut 2 kilos de veau.

Le premier débat se présente. Avant même de faire quoique ce soit, le français crée la polémique. Il ne sait pas pourquoi, mais il faut qu’il la ramène.

Ce veau? Dans quel coin de l’animal.  Avec ou sans os? Avec du gras ou que du maigre?

On ne connait toujours pas quel modus opérandi va être utilisé. Mais on va créer un groupe de parole, une commission. Un rapport doit être signé par le président de la dite commission, éminent incompétent tendance énarque et d’obédience majoritaire, à moins qu’une politique d’ouverture soit d’actualité. Un imprimé cerfa  N° « Blanquette » doit être rempli en un certain nombre d’exemplaires qui seront archivés.

J’irai voir mon boucher, plus tard. Le temps que tout cela se mette en place.

La « une » d’un magazine gastro-people et une apparition chez Ruquier ou chez ce « has-been » de Druker, sont nécessaire au président de cette commission pour expliquer la décision fondamentale à la réussite de la Blanquette de Veau :
« Après un débat enrichissant et contradictoire au sein de notre commission où chacun a eu droit au même temps de parole, nous avons eu besoin de trois tours de vote pour sortir une majorité des urnes. Je précise, poursuit le président, que la majorité des deux tiers était nécessaire. C’est à dire 7,34 voix  pour faire passer un choix. Par soucis démocratique que je qualifierai de juste et de louable, la voix du président compte pour une voix. Donc ce suffrage à bulletin secret a donné une majorité de 9 voix pour et 2 voix contre.

La décision a été entérinée et paraitra au journal officiel la semaine prochaine.

Je vous remercie de votre attention. »

Pas possible!!! Je ne sais toujours pas ce qu’ils ont décidé.

Alors je fonce chez mon boucher:

« - C’est un veau fermier que tu as?

- Oui, du Haut. C’est un de ma Grise. Elle m’en fait des supers. Je les nourris au lait après le sevrage maternel. Celui là est un 8 mois.

- Tu me mets 1 kg d’épaule et 1 kg de tendron. Tu me les dégraisses pas, c’est là qu’il y a le goût.

- Tu fais une Blanquette?

- Tu sais bien que Samedi est le premier samedi du mois et que tu n’as pas oublié le repas mensuel des 4G*
- Tu penses que je vais oublier cela, avec radio ‘Boufferésist’. 

Je ne me souvenais plus qu’on avait choisit la Blanquette de Veau.
- Bon à Samedi, vers 19h. 

On passe à table à 20h30 précises. Impératif et immuable.

- J’apporte une bouteille. Tu fais du riz avec?

- Un petit pilaf cuit au four. Avec du riz long de Camargue.

Non étuvé.

- P….la Classe, qu’est ce que l’on va se mettre! »

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

*Les 4G : Groupe des Gardiens du Goût Garanti

J’avais crée cette association avec 6 copains. On se retrouvait chez moi le premier samedi de chaque mois sauf en Août. Aucune dispense, aucune excuse n’étaient admises. La présence était obligatoire. On se partageait les frais d’achats.

Chacun pouvait apporter une bouteille. Je fournissais le gîte et le couvert. Trente ans de cuisine me donnaient une certaine autorité. 

Nous étions 7 comme les mercenaires, ou les samouraïs: 

Michel le boucher, Gégé le journaliste, Marc le cultivateur, Julien le notaire, Jean Christophe le médecin, François le cafetier  et moi même. Le président était un jeune notaire qui m’avait surpris par la méticulosité de ses réalisations culinaires.

Les agapes de ce samedi étaient la Blanquette de Veau.
Samedi après midi je m’installe dans mon ‘labo’. 

Sur une planche je poivre les différentes pièces de viande.

Il y a deux morceaux d’épaule de 70grs et deux tendrons avec os du même poids par convives.

Le tendron est la dénomination bouchère pour le veau et le bœuf, de la viande découpée sur la partie avant des côtes. Il y a quelques parties cartilagineuses et très peu de partie osseuses. Cela dépend de la technique de découpe du boucher.

Je sors ma cocotte ‘Mijo’. Une histoire d’amour que cette cocotte. Un des rares objets de ma grand’mère sauvé après la razzia des héritières. Ce fut une rude bataille pour l’obtenir. Mes cousines et tantes voulaient tout récupérer.

« - Qu’est ce que vous voulez faire avec cette cocotte?

- Un lapin sauce noire.

- Tu ne sais même pas comment elle faisait, et puis tu n’auras jamais ces fabuleux lapins, élevés par elle. Contente toi de ta cocotte minute. J’en ai besoin et je la prends.

- T’as vraiment un sale caractère, me dit cette tante.

- Oui. Mais je ne suis pas un rapace, n’est ce pas? »

Une cocotte en fonte noire qui n’a jamais vu ni paille de fer ni  lave-vaisselle, juste une goutte de dégraissant et le torchon pour l’essuyer. Ma grand’mère rangeait cette cocotte après l’avoir légèrement huilée. Cela évite la formation de points de rouille. Quant elle en avait besoin, elle passait un papier journal pour assécher la fonte. Vous pensez bien que les tantes ne pouvaient pas utiliser du journal, c’est sale d’encre et de doigts de lecteurs. 

Les microbes prolifèrent dans un sauna à 90dégrés Celsius !!

Un point d’éthique, un débat culturel, une lutte acharnée entre les Anciens et les Modernes se présentent à mes yeux et à ‘Mijo’ :

La cuisson de cette Blanquette de Veau? Que faut-il choisir?

A ‘’l’Ancienne’’ ou à la ‘’Moderne‘’????
Sans avis de la commission Blanquette de veau je dois prendre une décision qui risque de déclencher une révolution. 

Deux techniques, deux écoles, deux cultures: la France divisée en deux. Et comme d’habitude 50.1% d’un côté et 49.9% de l’autre. La différence étant faite par les bulletins choisis par erreur.

Que faire? Quelle décision?

Et il me reste une journée et demi avant le repas…moins l’heure et demi de cuisson.

Chacun y va de son avis, expliquant la subtile nuance du goût légèrement noisette de la viande grillée, d’autres arguant la conservation du gout originel du veau, ce qui donne une autre saveur à la sauce.

La culture du bouilli et celle du rôti. Le Tiers Etat contre la Noblesse, la cuisine des roturiers en face de celle des aristocrates. La cuisine économe, de nécessité, des hameaux contre les gabegies des châteaux.

En un mot, une des causes de la révolution de 1789 et son point d’orgue inutile du 4 août. Si l’abolition du système féodal monarchique a été décidée ce jour là d’autres castes se sont empressées de créer un nouveau système féodal républicain: la finance, le politique, l’état et ses fonctionnaires de tous bords. De nos jours ce nouvelles castes sont apparues: les détenteurs, les transformateurs ou les distributeurs de l’énergie, les assurances et les financiers, les spéculateurs de matières premières et, chose très grave, le jeu artificiel informatique des cours des produits alimentaires comme le blé le café le thé… C’est-à-dire des produits que la nature donne à l’homme et qui sont récupérés par un petit nombre pour faire du fric dans l’ignorance complète de la famine du plus grand nombre.

En ce début du troisième millénaire (selon un mec qui ne demandait que la paix et que l’on a transformé en idole…pauvre Jésus : « Père, pardonne-leur. Ils ne savent pas ce qu’ils font » Luc 23,33-34, le pauvre est toujours économe dans le combat pour sa survie, les oligarques gaspillent toujours à tous vents en accordant quelques maigres subsides à ceux d’en bas. 

Pour ma Blanquette de Veau, on ne va tout de même pas  mettre en place un’ Grenelle de la Blanquette de Veau‘ !!!

La cuisine est un acte convivial et généreux et abouti. Il faut cuisiner pour ne pas froisser les différents caractères présents lors d’un repas. Essayer d’accorder sa propre acidité à celle des convives.

En mot de faire passer le goût au dessus de ses propres convictions.

Je décide donc de faire rôtir les morceaux de l’épaule et de rôtir les tendrons et de les réunir en bouilli.

Quelques ingrédients sont indispensables.

Les carottes que l’on comptera une par personne, deux beaux oignons pour six, trois gousses d’ail épluchées et dégermées, une belle branche de cèleri, six petits poireaux, et le fameux baluchon d’aromates.

D’autres légumes sont inutiles. La saveur du veau, si subtile, ne s’accorde ni se complète aux parfums de certaines racines. La cuisine des légumes et la cuisine de la viande ou de la volaille se conçoivent différemment. 

Dans cette recette il y a deux autres produits, cuisinés chacun de leur côté qui vont sublimés la Blanquette de Veau.
Ce sont les oignons grelots glacés à blanc et les champignons de Paris sautés. 

Pour obtenir la cohérence d’un plat, il faut exciter les cinq récepteurs gustatifs de la langue avec le salé, le sucré, l’amer, l’acide, la force. Ce sont les seules sensations que la langue peut percevoir.

Dans la confection de la Blanquette de Veau, on aura ces cinq composants :   
L’amer des oignons, 

Le sucré des champignons juste poêlés au beurre, la saveur de sous bois et de noisettes apporte une touche d’élégance au plat. 

L’acidité dans la liaison finale œuf et citron.

Le sel et Le poivre dans la sauce faite avec le bouillon de cuisson.

Je ne vois pas d’autres explications au rajout des oignons glacés et des champignons.

Il y a une explication gastro-psychologique à ces cinq saveurs de base qui composent l

Ce que l’on ressent dans la bouche sont les cinq piliers nécessaires à la découverte des parfums agréables ou désagréables de ce que l’on mange. Nous n’apprécions pas de la même façon la vanille dans une crème sucrée qu’infusée dans un fumet de homard ou dans une huile neutre. 

Pour élaborer un tableau d’odeurs il faut que le cadre, la toile, les pinceaux, les couleurs et la lumière correspondent à la l’image définitive du tableau.

Au sel on associe le goût de base qui annule la fadeur : 

« Vous êtes le sel de la terre (c’est à dire de la vie) » Matthieu 5-13
a dit le même penseur en parlant à ses disciples. 
On donne à l’amer, que l’on trouve dans la chocolat, le café, l’endive, l’oignon entre autres,  son influence dans la pensée et la réflexion. 

Le poivre représente la force, la virilité. 

L’acidité est le ph sans lequel la santé ne peut exister. Si le ph devient basique c’est-à-dire au dessus de 7 aucune énergie ne peut se déplacer dans le corps et la maladie s’installe. Je me souviens de l’expérience faite à l’école primaire, lors d’une ‘leçon de choses’. On avait attaché sur le bord d’un bac rempli d’eau une petite ampoule de lampe de poche, au coté opposé les deux électrodes d’une pile carré de 1.5volt trempait dans l’eau. L’ampoule restait éteinte. L’instituteur versa alors une certaine quantité de vinaigre blanc et la petite ampoule brillât. L’électricité pouvait circuler.

La vie se déplace dans l’acidité du corps.

Le dernier élément composant le goût est le sucré.

« Hop là!, Gérard, tu as vu les vieilles dames dans les pâtisseries, me dit mon Maître avec son accent alsacien. Elles sont là pour retrouver l’amour qu’elles ont donné et reçu dans leur vie. Le sucre les réconforte »

Et de conclure:

« Un bon cuisinier doit avoir un moulin à poivre dans sa poche gauche et un citron dans sa poche droite.»

C’est quand même simple de faire du bon!

Mais n’allons pas trop vite. Et reprenons le déroulement de la recette.

‘Mijo’ a été câlinée par un filet d’huile qui lui fait fumer le fond. Les morceaux de viande sont saisis à feu vif sur chaque côté. 

Si l’huile est très chaude et que l’on ne s’excite pas en remuant la cocotte, la viande va se colorer sans attacher. En respectant ce principe fondamental, on n’a pas besoin de téflon ou de matériel avec je ne sais combien de couches de je ne sais quoi!!!

La viande une fois saisie est débarrassée dans un plat et on recommence l’opération sans superposer les morceaux de viande.

Tous les morceaux de veau ont été saisis, on fait revenir dans la cocotte les carottes que l’on a coupées en biseau d’un demi-centimètre d’épaisseur, les poireaux coupés en gros tronçons. Avec une cuillère en bois on remue les légumes sans les colorer et en détachant les sucs de la viande collée au fond de la cocotte.

‘Mijo’ adore cela.

Les caresses de la cuillère en bois la fait chanter!

Sacrée coquine!

La tradition ne farine pas.

Mais pour six convives le volume de sauce est conséquent. L’on peut compter 20cl par personne. Pour un litre un quart de bouillon on doit passer par une liaison à base de féculent. Farine de blé, de maïs, de pomme de terre ou de riz.

Pour une cuisson longue, comme cette Blanquette de Veau, il faut préférer la farine de blé. Elle supporte mieux les cuissons longues, son amidon est plus résistant. Les autres farines s’utilisent en fin de cuisson diluées dans du bouillon froid ou de l’eau.

Mais l’intérêt est surtout gustatif.

On va ‘singer’ avec trois cuillères à soupe de farine.

Bien entendu, on ne va pas se ruer dans un zoo pour capturer un singe qui, incorporé dans la sauce, va la lier.

Laissons nos cousins tranquilles.

Singer signifie, à l’origine ajouter du ‘jus de singe‘, préparation au goût de caramel, puis dans un sens plus étendu: saupoudrer de farine les aliments saisis dans  la matière grasse. 
On pousse la cuisson pour obtenir une couleur qui donnera la teinte finale à la sauce, sauf si on rajoute du vin rouge ou un bouillon foncé qui cacheront la couleur du roux: roux blond ou brun. 

La torréfaction de la farine va la transformer en ’colle’ et développer un léger parfum de noisettes.

Le vocabulaire culinaire est très curieux:

Guitare, mandoline, russe, chinois, fouet, piano, hotte, fourchette diapason, rondeau, sautoir, salamandre, étuve, pour les noms communs…

Sauter, saisir, débarrasser, marquer, dresser, envoyer, chemiser pour les verbes…

Mirepoix, Duxelles, Matignon, Royal, Wellington, Strogonoff  Melba, en l’honneur de passionnés de cuisine ou de personnalités qui ont laissé leurs noms à des préparations originales…

Pot au feu, Blanquette, Civet, Bouillabaisse, Cassoulet, , un mot, un plat…

Sétoise, Dieppoise, à la Russe, Béarnaise, Hollandaise, Marengo  pour voyager…

Tartiflette, Fondue, Raclette, Tartare, Carpaccio, Pilaf, Créole, un peu de patois et de terroir…

Cette encyclopédie fait vibrer l’imagination et prépare, le palais. En images !!!

La langue française est la langue mondiale pour les termes de cuisine!

La langue est aussi l’organe indispensable au goût et à la parole, tout le monde sait qu’elle se trouve dans la bouche!!!

La bouche est le passage des aliments et de la parole.

On se nourrit pour vivre et on parle de la vie.

Ce lieu est un ‘palais‘. Si l’être humain était un peu plus conscient de cette dénomination, prônant le respect et la dignité, il ferait plus attention à ce qu’il mange et à ce qu’il dit.

Mais le peu d’égard que l’on a pour soi dans cette société égoïste, (cela frôle l’oxymoron),  autorise le passage dans le palais de choses quelques fois de trucs, dans un sens, et de drôles de mots dans de drôles de phrases dans l’autre sens.

Tout cela est aussi inutile que dangereux.

Seul le bon et le beau devraient circuler dans ce palais.

On comprend mieux qu’avec un hamburger ou un kebab, Ronsard ne retrouve plus sa rose et que l’on ne veuille plus suspendre son vol au temps. L’importance de la nourriture, donc de sa qualité, est devenue secondaire. On mange pour survivre et on ne se nourrit plus pour nous apporter le plaisir et l’harmonie.

Je vous conseille un petit test. Ecoutez le dernier rock métal ou du rap de votre MP3 en mangeant des coquilles Saint Jacques au combava, arrosé d’un verre de Meursault ’Goutte d’Or’ et si vous avez survécu, le lendemain un kebab tiède, harissa et sauce blanche avec un coke light, en écoutant dans votre salon la Lettre à Elise ou la Petite Musique de Nuit. 

Je pense qu’en insistant un peu, le fameux ‘Nervous Breack Down’ de Jean Lefebvre dans les Tontons Flingueurs vous guette.

Alors je veux bien accepter le métissage…chez certaines personnes, cela est très beau, mais je pense qu’il y a des limites.

Le génie humain, quelque soit sa situation géographique a cherché et trouvé un équilibre et une harmonie entre son environnement, sa façon de vivre et son alimentation. Cette réussite lui a donné la force d’évoluer et de stimuler sa créativité. Il a découvert l’indispensable, l’utile, le superflus et le poison. Avec cela il a crée la roue, la parole, les arts, la poudre et tout ce qui fait notre confort actuel. Je reste dubitatif devant une possible continuation de l’évolution  quand je vois le désastre gustatif, la Bérézina culinaire, le Tchernobyl convivial.

Quand la farine est légèrement torréfiée, couleur noisette, on couvre d’eau en décrochant les sucs accrochés sur le fond de ‘Mijo’.

On sale, on rajoute les morceaux de tendron, les légumes et un petit baluchon renfermant un trésor de goût.

Le baluchon…sur un morceau de gaze on place 7 clous de girofle, une cuillère à café de poivre noir en grain, 3 belles branches de thym frais, une feuille de laurier et un joli bouquet de persil plat. On confectionne un baluchon fermé par un ruban de ficelle.

On démarre l’ébullition et on écume l’osmasome, cette mousse blanche qui est la coagulation de l’acide lactique contenu dans la viande.

Quand le bouillon est limpide, on baisse le feu et on laisse mijoter pendant 1h30mn, couvert au ¾.

Après avoir épluché 4 à 5 oignons grelots par personne, on les place dans une petite russe….sur 50grs de beurre mousseux, et l’on saupoudre de sucre blanc. On glace, c'est-à-dire que l’on enrobe chaque petit oignon du mélange sucre-beurre. On couvre d’eau au ras et on cuit à petits bouillons.

Coupés en quatre, les champignons de Paris à tête beige sont sautés au beurre. On compte deux champignons de Paris par personne.

La finition de cette blanquette se compose de crème, de jaune d’œuf et de citron.

Quand la viande est cuite, on filtre le bouillon de cuisson à travers un chinois, de quelque dynastie que ce soit, pourvu qu’il soit de mailles fines.

Pour 6 convives, on ajoute 50cl de crème.

Pas n’importe quelle crème !!!
De la crème épaisse de fruitière non pasteurisée.

Une crème qui n’a pas que le nom, mais aussi le goût et la qualité.

On laisse mijoter après ébullition jusqu’à la nappe c'est-à-dire que la sauce doit napper un dos de cuillère, et non pas tacher une nappe de cuisine…. 

On incorpore les morceaux de viande, les légumes et on garde au chaud, à couvert.

Les invités ont faim.

Dans une petite russe, on casse 2 jaunes d’œufs que l’on mélange au jus d’un demi-citron. On rajoute un pochon de sauce en fouettant pour éviter de cuire les jaunes. Délicatement on incorpore ce mélange à la sauce.

On rajoute les champignons et les oignons grelots glacés à blanc.

Accompagné d’un riz pilaf ou pilaw…mais c’est une autre histoire.

Sept sommités* de….persil plat

--------

* Une sommité pour chaque élu 4G
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