Températures de cuisson

e Beurre:130°C

e Graisse de canard : 190 °C

o Huile de pépins de raisin : 200 °C

e Blanc de boeuf (graisse de boeuf) : 205 °C
e Huile d’olive vierge extra : 210 °C

e Huile d’arachide : 220 °C

e Huile de mais : 230 °C

e Huile de tournesol : 230 °C

o Beurre clarifié : 250°C

* Kk Kk Kk kX

Le beurre clarifié

Simple a préparer et indispensable !

Ce beurre ne brile qu’a partir de 250 °C parce que I’on extrait ce qui le fait briler.
Faites chauffer une plaquette de beurre a feu trés doux.

Une mousse (la caséine) se forme en surface et un dépot blanchatre en dessous.

Quand le beurre a fondu entiérement, filtrez-le a travers un papier absorbant dans une
passoire. Récupérez le beurre clarifié dans un pot a confiture et gardez-le a température
ambiante loin des sources de chaleur.

Il se conserve plusieurs semaines et s’utilise pour les grillades.
Bien meilleur que I’huile.
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