
Cuisine d'Aubéry

LE BOUILLON DE LéGUMES MAISON

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/bouillon-legumes/

Un fond de légumes, tellement meilleur que ceux du commerce !

Difficulté : Niveau Facile
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Base, Base Salée, Fond, Fond De Légumes, 

Ingrédients

Pour 1 L de Bouillon
1 Carotte
1 Oignon
2 Echalotes
100 grammes de Poireaux Partie blanche
40 grammes de Céleri
du Persil Quelques tiges
2 Gousses d&rsquo;Ail
40 grammes de Beurre
100 grammes de Vin Blanc 10 Centilitres/100 Millilitres
1,2 Litres d'Eau
*En option
30 grammes de Champignons

Pour 750 mL de Bouillon
3/4 Carotte
3/4 Oignon
1,5 Echalotes
75 grammes de Poireaux Partie blanche
30 grammes de Céleri
du Persil Quelques tiges
1,5 Gousses d&rsquo;Ail
30 grammes de Beurre
75 grammes de Vin Blanc 7,5 Centilitres/75 Millilitres
0,8 Litre d'Eau
*En option
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22,5 grammes de Champignons

Pour 500 mL de Bouillon
1/2 Carotte
1/2 Oignon
1 Echalote
50 grammes de Poireaux Partie blanche
20 grammes de Céleri
du Persil Quelques tiges
1 Gousse d'Ail
20 grammes de Beurre
50 grammes de Vin Blanc 5 Centilitres/50 Millilitres
0,6 Litre d'Eau
*En option
15 grammes de Champignons

Instructions

1. On commence par éplucher les légumes. Notez que certains chefs ne le font même pas pour un
bouillon ! Mais je le recommande, afin d'enlever le maximum d'impuretés
2. Eplucher et couper en morceaux : la Carotte (1), l'Oignon (1), les Echalotes (2), les Poireaux (100
g) (partie blanche, jeter la partie verte), le Céleri (40 g), le Persil et les Gousses d&rsquo;Ail (2)
3.  Notez que cette liste est indicative : En pratique, on peut utiliser d'autres légumes qui donneront
d'autres saveurs. Par exemple : un peu de Tomates, du Fenouil, etc...
4.  Une note sur les Champignons (30 g) : j'ai indiqué cet ingrédient car il est dans la liste de la
recette de l'auteur. Cependant, je ne recommande pas d'en ajouter ! je trouve que cela apporte trop
de saveurs qui "masquent" celles des autres légumes. Donc libre à vous, mais perso, je n'ajoute
pas de champignon !
5.  Faire fondre le Beurre (40 g) dans une sauteuse à bords haut, puis y jeter tous les légumes
préparés
6. Mélanger. On fait "suer" ces légumes
7. Puis on ajoute le Vin Blanc (100 g ou 10 Centilitres/100 Millilitres) : on "déglace"
8.  Cuire jusqu'à ce que le liquide aie réduit
9. Verser alors l'Eau (1,2 Litres)
10. Cuire à feu fort jusqu'à ébullition
11. Une fois le bouillon à ébullition, baisser le feu à feu doux
12.  Cuire avec le couvercle
13. Le chef dit qu'il faut écumer pendant la cuisson (si vous voyez une mousse apparaitre), mais
cela n'a pas été mon cas
14.  Le temps de cuisson est d'environ 30 minutes
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15. Filtrer alors le bouillon à l'aide d'une passoire
16.  Faire refroidir le liquide puis laisser au frais
17. Après un passage au frais, le gras et les impuretés remontent et ont solidifié : C'est alors facile
de retirer cette fine couche avec une cuillère
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