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Panse(s) de boeuf

IMPRIMER [1]

Aimez-vous cet ingrédient ? TELECHARGER [2]

A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité : Type : Boeuf
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L'estomac des ruminants comprend 4 poches successives nommées panse, bonnet, feuillet

et caillette. La panse est un des quatre estomacs constituant les tripes.

La surgélation est un bon moyen de garantir leur fraicheur.
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COMMENT CHOISIR ?

La panse de boeuf est un abat blanc quis'achete en boucherie. lls doivent étre brillants,

d'une belle couleur et nette.

QUE FAIRE AVEC ?

Le boeufse consomme chaud ou froid et s’appréte de multiples facons. Il fait partie des mets
les plus humbles comme des plus raffinés. Il est parfois consommé cru (steak tartare). Le
beeuf est particulierement délicieux salé et fumé. Selon certaines recommandations du
gouvernement canadien, deux portions de viande (ou substituts) de 50 a 100 g, cuite,
suffisent par jour. Cuisiner la viande a la maniere orientale, n'intégrant qu’une quantité
modérée de boeufa des légumes et des produits céréaliers (riz, nouilles, millet, etc.),
constitue un excellent moyen de consommer du beeuf de facon équilibrée. On peut hacher
le boeuf cru ou cuit, ce qui permet d’utiliser les restes et les parties moins tendres.

COMMENT PREPARER ?

Le boeuf partage avec I'agneau la caractéristique de pouvoir étre consommé a divers degrés
de cuisson. Il se mange bleu (cru a I'intérieur et Iégerement cuit a I'extérieur), saignant, a
demi saignant, a point (rosé) ou bien cuit. Souvent, l'intervalle de temps qui sépare deux
degrés de cuisson est tres court, aussi une certaine vigilance est de mise et I'utilisation d’un
thermometre a viande peut s’avérer fort utile. Une grande diversité existe pour les
températures de cuisson et plusieurs recettes se contredisent. En fait, la température idéale
dépend principalement de la coupe choisie. Une température basse est recommandée pour
les coupes mi-tendres ou peu tendres, qui contiennent plus de tissu conjonctif. Elle permet
de cuire longuement, et ainsi de transformer le collagene de ce tissu dur en gélatine. Une
température élevée permet de cuire rapidement les coupes tendres, qui ne requierent pas
d’étre attendries. Le boeuf haché, toutefois, devrait toujours étre consommé bien cuit (sans
teinte rosée), caril peut étre porteur d’'une bactérie E. coki, dont la toxine peut provoquer un
empoisonnement alimentaire et causer de graves problemes de santé et méme entrainer la
mort de personnes plus vulnérables, comme les enfants et les personnes agées.

COMMENT CONSERVER 7?

Se congele : oui
Il faut consommer les abats rapidement, pas plus de 24h aprés l'achat. Les congelera -18°C,
pour une durée de 3 a 4 mois environ. Cependant la décongélation leur fait perdre leur

saveur et leur texture.
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Afficher plus

Tripes a la mode de caen [3]

En savoir plus [3]

Tablier de sapeur [4]

En savoir plus [4]
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