Boeuf à la picarde au cidre
INGRÉDIENTS
Pour 40 pers.
· 8 kg joue de bœuf
· 6 bout de cidre
· 18 Oignon(s)
· 7 kg Carotte(s)
· Thym
· Laurier
· Persil
· Un peu Concentré de tomate
· Beurre (250g) ou (et)  huile
· Sel poivre
PRÉPARATION
1. Préchauffez le four (150ºC).
2. Préparation des légumes : Grattez les carottes, pelez les oignons – découpe en Mirepoix 
3. Marquage de la viande : Saisissez vos morceaux de bœuf à feu vif dans une sauteuse, une poêle ou sur une plaque pour colorer la viande et emprisonner les sucs. 
4. Cuisson de la garniture : faites suer vos légumes (carottes, oignons) et déglacez votre poêle avec du cidre ou du bouillon (2/3 de cidre pour 1/3 d'eau) pour récupérer tous les sucs de cuisson
5.  L'assemblage : Transférez le bœuf, les légumes et le liquide de déglaçage dans votre bac gastro en inox. 
6. Les aromatiques : Ajoutez sel, poivre, thym, laurier, persil, concentré de tomates et les carottes coupées en morceaux.
7. Mouillez avec votre fond de veau ou bouillon à mi-hauteur de la viande. 

8. Fermeture du bac gastro : Couvrez fermement le bac gastro avec une feuille de papier sulfurisé (optionnel, pour éviter le contact direct), puis scellez le tout hermétiquement avec une double couche de papier aluminium bien serrée sur les rebords. Vous pouvez aussi poser le couvercle inox par-dessus l'aluminium pour faire du poids et bloquer un maximum de vapeur. 
9. La cuisson : enfournez à basse température (généralement entre 130°C et 150°C) pendant 3 à 4 heures. La viande doit devenir ultra-tendre et se détacher à la fourchette.
10. Assurer une sauce onctueuse et brillante … avec de La gelée de groseille ou de coing : Ajoutez une cuillère à soupe de gelée en fin de cuisson. Le sucre et la pectine des fruits vont casser l'acidité du vin ou du cidre, lier subtilement la sauce et lui apporter un éclat magnifique.
Si la sauce est trop liquide voir les astuces ci-dessous
11. Dressez sur un plat chaud et saupoudrez de quelques feuilles de persil grossièrement hachées.





Quelques principes autour du boeuf braisé au four 
vous pouvez tout à fait faire cuire un bœuf braisé au four dans des bacs gastronormes (GN), c'est d'ailleurs une technique standard et incontournable en restauration professionnelle et collective
Cependant, pour réussir votre braisage, vous devez impérativement respecter deux conditions cruciales :
1. Choisir le bon matériau pour le bac
· Utilisez exclusivement des bacs gastro en acier inoxydable (inox). L'inox résiste parfaitement aux hautes températures du four (jusqu'à 300°C) et répartit bien la chaleur pour les cuissons longues. 
· Attention : N'utilisez jamais de bacs en plastique (polycarbonate, polypropylène ou Tritan) qui fondraient ou libéreraient des substances toxiques au four.
2. Assurer une fermeture hermétique
Le principe du braisage repose sur une cuisson lente en milieu clos pour concentrer les jus et attendrir la viande. Un bac gastro classique n'est pas une cocotte en fonte ; ses couvercles ne sont pas totalement hermétiques. 
· La solution : Couvrez fermement le bac gastro avec une feuille de papier sulfurisé (optionnel, pour éviter le contact direct), puis scellez le tout hermétiquement avec une double couche de papier aluminium bien serrée sur les rebords.
· Vous pouvez aussi poser le couvercle inox par-dessus l'aluminium pour faire du poids et bloquer un maximum de vapeur. 
3. Assurer une bonne cuisson
Étant donné que vous ne pouvez pas faire directement saisir (marquer) la viande de manière optimale dans le bac gastro sur un feu vif : 
1. Le marquage : Saisissez vos morceaux de bœuf à feu vif dans une sauteuse, une poêle ou sur une plaque pour colorer la viande et emprisonner les sucs. 
2. La garniture : Faites suer vos légumes (carottes, oignons) et déglacez votre poêle avec du cidre ou du bouillon pour récupérer tous les sucs de cuisson. 
3. L'assemblage : Transférez le bœuf, les légumes et le liquide de déglaçage dans votre bac gastro en inox. Mouillez avec votre fond de veau ou bouillon à mi-hauteur de la viande. 
4. La cuisson : Filmez hermétiquement avec papier sulfurisé et aluminium et enfournez à basse température (généralement entre 130°C et 150°C) pendant 3 à 4 heures. La viande doit devenir ultra-tendre et se détacher à la fourchette.


Viande de préférence pour braiser
Pour réussir un bœuf braisé parfait, vous devez choisir des morceaux de viande riches en collagène, en tissu conjonctif et légèrement persillés. Ce sont des morceaux dits "de deuxième ou troisième catégorie", souvent économiques, qui deviennent incroyablement fondants et gélatineux après une cuisson longue et lente.
Voici les meilleurs morceaux à privilégier, classés par type de texture :
1. Les incontournables (Moelleux et gélatineux)
· Le paleron : C'est le roi du braisé. Il est traversé en son milieu par une ligne de cartilage qui fond à la cuisson, ce qui donne une viande extrêmement moelleuse qui ne sèche jamais.
· La joue de bœuf : Un morceau d'une tendreté absolue après 3 ou 4 heures de cuisson. Elle devient littéralement fondante comme du beurre et donne une sauce très liée et brillante grâce à sa richesse en gélatine.
· Le gîte (ou jarret avec ou sans os) : Situé près du tibia, c'est le morceau utilisé pour l'osso buco ou le pot-au-feu. Très riche en collagène, il donne du corps au jus de cuisson.
2. Les morceaux plus denses (Charnus et savoureux)
· Le gîte à la noix ou la tranche : Plus maigres, ces morceaux se coupent en belles tranches nettes après cuisson, mais demandent à être bien immergés dans le liquide pour ne pas sécher.
· Le collier : Un morceau avant du bœuf, très économique et très savoureux, idéal pour être coupé en cubes (façon bourguignon).
3. Les morceaux persillés (Pour le goût)
· Le plat de côtes : Un morceau entremêlé de graisse et souvent vendu avec l'os. La graisse et l'os apportent un goût exceptionnel au bouillon et au braisé.

💡 Le conseil du chef pour le bac gastro
Si vous cuisinez en grande quantité dans vos bacs gastro, demandez à votre boucher un mélange de paleron (pour le moelleux) et de collier ou gîte (pour la tenue des morceaux). Coupez des cubes généreux (environ 40 à 50 g minimum) car la viande réduit beaucoup à la cuisson.
Souhaitez-vous une suggestion de temps de cuisson exact selon le morceau choisi, ou des conseils pour réduire et lier votre sauce directement en fin de cuisson ?
temps de cuisson idéal
Pour une cuisson parfaite au four en bac gastro (inox, bien scellé sous aluminium), le secret réside dans une cuisson lente à basse température.
Voici les temps de cuisson de référence à une température de 140°C (four traditionnel ou ventilé) selon le morceau choisi :
1. Selon le morceau de viande (à 140°C)
· La joue de bœuf : 3 h 30 à 4 heures. C'est le morceau qui demande le plus de patience pour que le collagène se transforme en gelée fondante.
· Le paleron (en gros morceaux ou entier) : 3 heures à 3 h 30.
· Le collier ou le gîte (en cubes de 50g) : 2 h 30 à 3 heures.
2. L'alternative : La cuisson "Sainte-Alliance" (Très basse température)
Si vous avez le temps (par exemple pour une cuisson de nuit en restauration), vous pouvez baisser le four à 110°C - 120°C.
· Le temps de cuisson passera alors à 5 à 7 heures (idéal pour le paleron entier ou les joues). La viande sera tellement tendre qu'elle se coupera à la cuillère.

🔍 Comment savoir si c'est cuit ?
Ne vous fiez pas uniquement au chronomètre. Faites le test de la fourchette : plantez une fourchette au cœur d'un morceau de viande. Elle doit s'enfoncer comme dans du beurre et ressortir sans aucune résistance. Si la viande résiste ou semble élastique, remettez le papier aluminium et prolongez la cuisson de 30 minutes.
💡 Astuce de chef pour le service
Si vous le pouvez, faites cuire votre bœuf braisé la veille. Laissez-le refroidir dans son jus au réfrigérateur. Le lendemain :
1. La graisse va figer en surface, ce qui vous permettra de la retirer facilement (dégraissage).
2. La viande aura absorbé tous les arômes.
3. Il vous suffira de découper des portions nettes (la viande froide ne s'effiloche pas) et de la réchauffer doucement à 130°C dans sa sauce pendant 30 minutes avant le service.
comment lier et faire briller votre sauce
Pour donner à votre sauce de bœuf braisé cette texture nappante et ce visuel brillant typique des grands restaurants, voici les meilleures techniques professionnelles, de la plus simple à la plus gourmande.
1. La méthode des chefs : La réduction et le beurre froid (Montage au beurre)
C’est la technique idéale si votre jus a déjà du corps grâce au collagène de la viande (surtout si vous avez utilisé de la joue ou du paleron).
1. Filtrez et réduisez : Retirez les morceaux de viande du bac gastro. Filtrez le jus de cuisson au chinois pour enlever la garniture aromatique. Versez le jus dans une casserole et faites-le bouillir à feu vif pour le faire réduire. L'eau va s'évaporer, concentrant les saveurs et la gélatine naturelle.
2. Faites briller (Le montage) : Une fois la sauce sirupeuse, coupez le feu. Ajoutez quelques dés de beurre très froid (directement du frigo).
3. Incorporez : Agitez la casserole en mouvements circulaires (ou fouettez énergiquement). Le choc thermique entre le jus chaud et le beurre froid crée une émulsion : le beurre va lier la sauce et lui donner une brillance miroir incroyable.
2. La méthode rapide : Le roux ou la fécule (Pour une liaison plus épaisse)
Si votre jus est trop liquide et que vous manquez de temps pour le réduire, utilisez un agent de liaison.
· La fécule (maïzena ou fécule de pomme de terre) : Délayez une cuillère à soupe de fécule dans un fond d'eau froide. Versez ce mélange dans votre sauce frémissante tout en remuant. Laissez bouillir 1 minute. L'avantage : La fécule apporte une très belle brillance transparente, idéale pour les sauces courtes.
· Le beurre manié : Mélangez à parts égales du beurre mou et de la farine à la fourchette pour former une pâte. Incorporez de petites noix de ce mélange dans votre sauce chaude. La farine va lier la sauce tandis que le beurre va la faire briller.
3. L'astuce secrète : Une touche de gelée ou de chocolat
· La gelée de groseille ou de coing : Ajoutez une cuillère à soupe de gelée en fin de cuisson. Le sucre et la pectine des fruits vont casser l'acidité du vin rouge, lier subtilement la sauce et lui apporter un éclat magnifique.
· Le carré de chocolat noir (80% minimum) : Laissez fondre un seul carré de chocolat noir texturé dans votre sauce hors du feu. Le beurre de cacao apporte une brillance profonde et une couleur sombre très appétissante (sans donner le goût de chocolat).

garniture aromatique 
La garniture aromatique est le cœur aromatique de votre bœuf braisé. Elle va infuser doucement pendant les 3 ou 4 heures de cuisson pour donner de la profondeur à votre sauce.
Voici la composition idéale, classique et efficace, à mettre dans votre bac gastro :
1. La base classique (Le "Mirepoix")
Coupez ces légumes en dés réguliers d'environ 1,5 à 2 cm (trop petits, ils fondraient en purée ; trop gros, ils ne libéreraient pas assez leurs sucs) :
· Les carottes : Elles apportent de la sucrosité naturelle qui va équilibrer l'acidité du vin ou du bouillon.
· Les oignons : Indispensables pour la base de saveur. Vous pouvez piquer l'un d'eux avec 1 ou 2 clous de girofle.
· Le poireau (le blanc) ou le céleri-branche : Le céleri apporte une note terreuse très recherchée dans les braisés, tandis que le poireau donne de la douceur.
2. Les exhausteurs de goût (À faire rissoler)
· Les gousses d'ail : Écrasez 3 ou 4 gousses d'ail "en chemise" (avec la peau) et jetez-les dans le bac.
· Les lardons (fumés de préférence) : Faits rissoler au départ, ils apportent du sel, du gras et une touche fumée irrésistible.
3. Le Bouquet Garni (Les herbes)
Liez-les ensemble avec de la ficelle de cuisine pour pouvoir les retirer facilement avant de mixer ou filtrer la sauce :
· 2 ou 3 feuilles de laurier
· Quelques branches de thym frais
· Quelques tiges de persil
4. L'astuce "Grand Chef" : Les épices douces
Pour donner une vraie signature à votre bœuf braisé sans que cela devienne exotique, ajoutez dans le liquide de cuisson :
· 5 à 6 grains de poivre noir entiers.
· 1 pincée de baies de genièvre écrasées (magique avec le vin rouge).
· Un petit morceau d'écorce d'orange séchée (la touche secrète des daubes provençales qui apporte une fraîcheur incroyable)
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