רטבים

בהדרכת השף ליאון אלקלעי

הועבר ב- 01/03/01 ב"הקומה מעל החנות"

כללי: 

חוש הטעם שלנו מורכב מ- 4 טעמים בסיסיים. על מנת להשיג גוון – משתמשים בחוש הריח המפותח יותר ונותנים לאוכל ניחוחות. הדרך הנוחה להעברת הניחוח היא מים, וכך נולד המושג הקולינרי "ציר". הבעיה היא שמים עוברים את הפה מהר מדי ולא משאירים רישום ריח מספיק. לפיכך יש לעבות ולהסמיך את הציר. הציר המעובה הוא ה"רוטב". לכן נדבר על צירים, ומהם נכין רטבים. 

כל ציר – עיקרו מיצוי הניחוח לתוך המים. דרך הבישול היא של הבאה לרתיחה על הלהבה הגבוהה ביותר, וברגע שרותח להעביר ללהבה הנמוכה ביותר למצב בעבוע קל, שמאפשר בשול איטי מאד אחרת הניחוח יתנדף. משך הבישול של הצירים הבסיסיים הוא:

ציר ירקות – 20 דקות. 

ציר דגים – 1 שעה.

ציר עוף – 21/2 שעות.

ציר עוף כהה – 31/2-4 שעות.

ציר בשר – 4 שעות.

ציר בקר – 7-8 שעות.

ציר בקר כהה – 72 שעות.

ברטבים יש 3 צורות בסיסיות להסמכה: 

I. ע"י חומר מקשר: ירקות או דגנים טחונים. הקלאסי ביותר: קמח.

II.  אמולסיה – ע"י חלמון של ביצה. הבעיה: ב- 65 מעלות הוא מתקרש (חביתה) ולכן תמיד יבושל

      במתקן באן-מרי.

III. אמולסיה – ע"י שמן.

את הרטבים המבוססים על אמולסיה יש להגיש ברגע שהם מוכנים. בכל הרטבים הרעיון הוא שהרוטב מקנה את הטעם לאוכל – ולכן הבישול עצמו צריך להיות בסיסי ביותר.

עוד נעיר שבמטבח הצרפתי הקלאסי נוהגים לסנן הרטבים.

ציר ירקות 

חומרים:  יין לבן

             מים

             ירקות שורש (גזר, סלרי שורש, פורי)

             סלרי עלים – רק העלים הצעירים. לשים מעט אחרת טעמם משתלט.

             מסמרי ציפורן – 2.

             פלפל אנגלי – 6-8 גרגירים.

             עלי דפנה – 2.

             בצל יבש שלם – 1.

             טימין – לא הכרחי.

הכנה: להביא הכל לרתיחה ואח"כ 20 דקות על אש קטנה. מתקבל ציר עדין. לסנן. 

ציר עוף

כלים: סיר של 10 ליטר, תחתית עבה, בלי מכסה. רצוי סיר צר וגבוה שיכיל העוף.

חומרים: תרנגול/ים זקנים (יודעים לפי המחיר הזול). עוף שלם, נקי. שבור לחלקים – חשוב

            לשבור העצמות.

            מים

            סלרי אמריקאי – ענף

            תימין – 2-3 ענפים.

            ציפורן – 1 מסמר.

            גזר חתוך – 1-2

            בצל יבש – 1.

            עלה דפנה – 2.

            פלפל אנגלי – 6-8 גרגירים.

            בוקה גרני (לא הכרחי) – ענף פטרוזיליה, ענף שמיר, ענף טימין – צרורים בתוך עלה פורי.

הכנה: שוטפים העוף במים קרים. שמים בסיר + מים עד כיסוי ומביאים לרתיחה. מורידים קצף 

         שנוצר למעלה. מוסיפים יתר החומרים, ואחרי רתיחה לבשל על אש קטנה 21/2 שעות. לכבות 

         האש ולהמתין   ½ שעה. לסנן דרך מסננת שעליה חיתול בד מקופל ל-4. מתקבל נוזל שקוף 

         בצבע יין. נשמר 2-3 ימים.

ציר עוף כהה:

כללי: יכול להחליף ציר בקר.

חומרים: 3 ק"ג עצמות גב (במקום התרנגול)

             כוס שמן

             יתר החומרים – כמו בציר עוף.

הכנה: את עצמות הגב לבקש לקצוץ באטליז. שמים תנור לחום מקסימלי ומכניסים העצמות ל- 20 

         דקות. העצמות יוצאות שחומות. בסיר של הציר משחימים חזק את ירקות השורש בכוס שמן 

         (קרמליזציה). מוסיפים העצמות לירקות + מים עד לכיסוי + תבלינים. מרתיחים ומבשלים על 

         אש קטנה 31/2 שעות. מכבים האש, ממתינים ½ שעה, מסננים ושמים במקרר. לאחר לילה 

         במקרר מורידים את השומן שנקרש למעלה ומתקבל ציר עוף כהה.

ציר בקר:

כמו ציר עוף כהה אבל משתמשים בעצמות מוח. מבשלים 72 שעות. מסיר של 30 ליטר מתקבלים

1-2 ליטר ציר בקר ג'לטיני וכהה. 

רוטב ויניגרט הדרים

כללי: ברטביי ויניגרט כמות השמן צריכה להיות פי 2-3 מזו של כל הנוזלים האחרים.

          מתאים לסלט חסה. שמים על הסלט ברגע האחרון ומערבבים ביד. אין לשים הרבה רוטב.

חומרים: קליפה מ- 1 תפוז קצוצה קטן.

            מיץ מתפוז אחד.

            קליפה מלימון אחד קצוצה קטן.

            מיץ מלימון אחד.

            סוכר – 1 כפית.

            חרדל דיז'ון חריף – 1 כפית.

            שמן זית עדין (לא סורי) – ½ כוס

           מלח

           פלפל שחור

הכנה: בסיר שמים: מיץ תפוז, קליפה קצוצה של תפוז ולימון, סוכר – ומביאים לרתיחה. מצמצמים 

          ל- 1/3 על להבה נמוכה. מכבים האש ומצננים.

          שמים בבלנדר: חרדל, מיץ לימון, מלח, פלפל. מפעילים ומוסיפים בזילוף איטי את השמן זית 

          (תוך כדי הערבול) לקבלת ויניגרט. מוסיפים המיץ תפוז המצומצם. טועמים. מתקנים תיבול. 

רוטב לימון סויה

כללי: מתאים לירקות חלוטים, חסה, בשר לבן קר (כמו עוף)

חומרים: מיץ לימון טרי – 50 סמ"ק

            פלפל אדום מתוק – 1.

            שמן צ'ילי חריף – 2 כפות. (ראה בהמשך מתכון להכנה)

            רוטב סויה – 2 כפות.

            חלמון – 1.

            שום – 1 שן.

            שמן (רגיל או זית עדין) – 200 סמ"ק.

           חרדל דיז'ון חריף – 1 כפית.

           סוכר – 1 כפית.

           מלח

           פלפל שחור.

הכנה: טוחנים את הפלפל והשום בבלנדר עד לקבלת נוזל. מסננים. מחזירים הנוזל המסונן לבלנדר.

          מוסיפים מיץ לימון, חלמון, רוטב סויה. מערבלים. מוסיפים חרדל. מערבלים, ומוסיפים 

          בטפטוף איטי את השמן הרגיל – עד לקבלת רוטב סמיך. מוסיפים שמן צ'ילי, מלח, פלפל

          שחור – לפי הטעם.

זאבאיונה פלפל אדום
כללי: מתאים לחזה עוף ולירקות חלוטים. להגיש ברגע שמוכן.

חומרים: פלפל אדום – 200 גר'.

            ציר ירקות – 200 מ"ל.

            טימין – 1 ענף.

            חלמונים – 4.

           חמאה – 60 גר' חתוך לקוביות.

           מלח

           פלפל שחור.

הכנה: מנקים הפלפל מגרעינים וממברנה וחותכים לחתיכות גדולות. מכניסים לסיר עם ציר הירקות

          והטימין ומביאים לרתיחה. מנמיכים האש ומבשלים על להבה נמוכה 15 דקות עד 

          שהפלפלים רכים. מעבירים למעבד מזון (או בלנדר) וטוחנים למשחה. מסננים ומניחים 

          להתקרר בקערה עגולה. שמים על באן-מרי ("אמבט מרים") וטורפים פנימה החלמונים. 

          מורידים מהאש ומוסיפים חמאה תוך כדי עבודת מטרפה. מתבלים במלח ופלפל. 

הערות: הרוטב מתנפח כמו זביון.

            אם מתפרק ונוצרים פירורים – להכניס לבלנדר ל- 1 דקה במהירות הכי גבוהה.

רוטב בורדלייז 

כללי: זהו רוטב צרפתי קלאסי המתאים לפילה בקר.

         על סטייק של 180 גר' שמים 2 כפות רוטב.

חומרים: אשלוט קצוץ – 40 גר'. (לחילופין: 1 בצל אדום קצוץ)

            פלפל שחור – 8 גרגירים.

            יין אדום – 200 סמ"ק.

            ציר בקר – 300 סמ"ק.

            חמאה – 30 גר'.

            מלח

            פלפל שחור

            פירורי לחם שחור.

הכנה: בסיר מרתיחים ומצמצמים את היין עד לכף. מוסיפים ציר בקר, בצל, וגרגרי פלפל וממשיכים 

          לצמצם. מוסיפים פירורי לחם ומבשלים עד שהם מתרככים. מוסיפים חמאה תוך עבודת 

          מטרפה. מסמיכים, עד לדרגה הרצויה (תוך עבודת מטרפה). מוסיפים מלח ופלפל שחור לפי

          הטעם.   

אופציית הקרדיולוג: 

            לוקחים 200 גר' מח עצם שהושרה למשך 3 שעות במי קרח להוצאת הדם. מסננים. חותכים

            לחתיכות קטנות. מכניסים לקלחת עם מי קרח ומעט מלח ומביאים לרתיחה על

             להבה בינונית. מכבים להבה, ממתינים 30 שניות ומסננים. מוסיפים לרוטב המוכן. 

רוטב עילי צרפתי – Suprim Sauce
כללי: משמש כבסיס לרטבים שונים.

חומרים: חמאה – 80 גר'

            קמח – 60 גר'.

            ציר עוף – 1 ליטר. (או: ציר בקר 1 ליטר + בקבוק יין אדום).

            חמאה – 100 גר' (רק לבשר בקר)

הכנה: ממיסים חמאה, ומוסיפים הקמח, על להבה נמוכה, תוך בחישה לקבלת רביכה. כשמרגישים

          ריח (או מודדים 84 מעלות) – מתחילים לקבל קרמל. עתה יש 3 אופציות:

                    רביכה לבנה – מתאים לדגים, עוף מבושל, ירקות.

                    רביכה זהובה – מתאים לבשר צייד.

                    רביכה כהה – לבשר בקר.

          זאת אומרת – ממשיכים לבשל הרביכה עד לצבע הרצוי. מוסיפים ציר עוף.

          לבשר בקר מצמצמים היין + ציר בקר ל- 1 ליטר. מוסיפים לרביכה. לסיום מוסיפים החמאה 

          תוך כדי עבודת מטרפה.

רוטב קפה וטיה מריה

כללי: מתאים לגלידת וניל או עוגות

חומרים: מים – 50 סמ"ק.

            קפה נמס (סוג טוב) – 2 כפות.

            אבקת סוכר – 50 גר'.

           חלמונים – 4.

           ליקר קפה (או טיה מריה) – 50 סמ"ק.

הכנה: ממיסים קפה נמס במים קרים. מוסיפים יתרת החומרים ומעמידים על סיר עם מים חמים 

          (אסור שהקערה תיגע במים). מערבבים במטרפה עד שהרוטב מסמיך. מוכן. 

חמאת אנשובי

חומרים: אנשובי – 50 גר'

            חמאה רכה – 200 גר'

            שמן זית – 25 סמ"ק

            שום – 1 שן

            מלח

            פלפל שחור

הכנה: קוצצים שום ואנשובי עד לקבלת משחה (במעבד מזון או בבלנדר). מערבבים בכלי עם חמאה 

          רכה. מוסיפים שמן זית, ומתבלים במלח ופלפל שחור (בזהירות עם המלח כי האנשובי 

          מלוח). מכניסים למקרר.   

שמן צ'ילי

מחממים פלפל שאטה עם שמן ו"נותנים לעמוד". מסננים ויש שמן אדום וחריף. 

ירקות חלוטים: 

חומרים: אספרגוס – ללא חלק תחתון.

            ברוקולי – תפרחות בלבד, ללא גזעים.

            סלרי אמריקאי – הגבעולים.

            גזר

הכנה: חולטים קצרות במים רותחים עם מלח. מתחילים בירקות הירוקים. לשים לב שלא "יצא" רך

          מדי. 

חזה עוף מבושל ("מכובס")

חומרים: חזות עוף – לנקות משומנים. השאריות – לתוך הציר.

            מים

            עלה סלרי

            בצל יבש – 1.

            עלה דפנה – 2.

            פלפל אנגלי – 6 גרגירים.

הכנה: להרתיח מים + תבלון + שאריות מחזה העוף. כשרותח – מכניסים חזות העוף, אחד- אחד (על

           מנת לא להוריד טמפרטורת המים) ולוודא שהם הלבינו. (הרתיחה אוטמת את הבשר). 

           מכבים האש ומשאירים בסיר מכוסה 20 דקות. 

פילה בקר – הגשה חמה:

הבישול הוא פונקציה של עובי חתיכת הבשר, ולכן יש להביאה לעובי אחיד ע"י קיפול וקשירת הקצוות. מחממים תנור ל- 250 מעלות (אם יש טורבו – להפעילו), ומכניסים הבשר. לעובי של 8 ס"מ צריך 20-25 דקות.

רוסטביף קר:

הכנת הבשר – כמו לעיל. אחרי סגירה ראשונית בתנור ב- 250 מעלות מוציאים וממליחים. מורידים החום בתנור ל- 80 מעלות, ומכניסים הבשר חזרה. זמן בישול: 7-8 דקות לכל ס"מ של עובי בשר.

סטייק בורדלייז מקורי

עושים הסטייק בחמאה על מחבת לוהטת. מוציאים לצלחת ושומרים חם. מוסיפים יין אדום למחבת.

כשהיין רותח ומצטמצם – מוסיפים חמאה. שופכים על הסטייק ומגישים. 

