FLAMBAGE

        Πολλές  από τις γνωστές σε όλους μας παρασκευές που γίνονται ενώπιον του πελάτη ,είναι δυνατόν να τις ‘ανάψουμε’ με τη βοήθεια αλκοολούχων ποτών προσφέροντας ένα πρόσθετο  θέαμα που ονομάζεται συνήθως  flambage, τα δε παρασκευάσματα flambes. 

        H επίδειξη αυτή γίνεται συνήθως κατά τις βραδινές ώρες και πρέπει να πούμε ότι συναντάται σε υπερπολυτελή εστιατόρια .Είναι αυτονόητο ότι η τιμή αυτής της διαδικασίας είναι αρκετά υψηλή και  γι’αυτόν τον λόγο  οι μονάδες που κάνουν αυτού του είδους τις επιδείξεις διαθέτουν ειδικό εξοπλισμό και εξειδικευμένο προσωπικό .Ενδεικτικά αναφέρουμε ότι είναι απαραίτητο να υπάρχουν κυλιόμενα τραπέζια με ειδικά σκεύη ‘flambage’ όπως τηγάνι μπακιρένιο ,ξύλο κοπής, ασημικά σερβιρίσματος ανάλογα με το παρασκεύασμα, ‘rechaud’ και τα απαραίτητα βοηθητικά προϊόντα όπως αλκοολούχα ποτά, σάλτσες λαδόξιδο, και  μπαχαρικά.

        Συνηθισμένες παρασκευές flambes που μπορούμε να περιγράψουμε εν συντομία είναι:

1.Filet mignon (Μικρά φιλέτα)

Υλικά για 4 άτομα
12 ‘filet mignon’ από φιλέτο μοσχαριού 50γρ. το κάθε ένα
16μανιτάρια κομμένα σε λεπτές φέτες
100γρ. κρασί μαυροδάφνη
12 φέτες λαρδί ή μπέικον 
80γρ. κρασί άσπρο ξηρό
50γρ. Brandy σταφυλιού
160γρ. κρέμα γάλακτος 
80γρ.βούτυρο 
αλατοπίπερο
ριζότο για 4 άτομα
Τρόπος παρασκευής:

Αλατοπιπερώνουμε τα filet mignon και το μπέικον και τα σωτάρουμε στο μισό βούτυρο. Τα ανάβουμε με το brandy και τα διατηρούμε ζεστά σε rechaud. Στη συνέχεια σωτάρουμε τα μανιτάρια με το υπόλοιπο βούτυρο, το άσπρο κρασί, την κρέμα γάλακτος και τη Μαυροδάφνη .Τέλος ξαναρίχνουμε τα filet mignon και το μπέικον στην έτοιμη σάλτσα.

Σερβίρισμα:

Τα σερβίρουμε σε πιάτο φαγητού και τα σκεπάζουμε με την ζεστή σάλτσα .Γαρνίρουμε με το έτοιμο ριζότο.

2.Poulet a la Diable (κοτόπουλο σάλτσα ‘Diable’)

Υλικά για 4 άτομα:

1 κοτόπουλο ψητό 1300-1400γρ.

3 κρεμμύδια ψιλοκομμένα 
100γρ.κρασί άσπρο ξηρό 
20γρ. ξύδι
200γρ.σάλτσα ντεμι γλας 
40γρ. Brandy σταφυλιού
½ κουταλάκι τσαγιού ‘Worcestershire sauce’

20γρ. βούτυρο 
πιπέρι σε κόκκους 
Τρόπος παρασκευής:

Τοποθετούμε το κοτόπουλο στο ρεσώ, αφού πρώτα το επιδείξουμε. Κατόπιν λιώνουμε το βούτυρο στο τηγάνι και προσθέτουμε το ξύδι, το κρασί, τα κρεμμυδάκια και τα αφήνουμε για λίγο να βράσουν. Εν συνεχεία χαμηλώνουμε φωτιά και προσθέτουμε την ντεμί γκλάς. Ενώ η σάλτσα μας σιγοβράζει κάνουμε τον τεμαχισμό του κοτόπουλου και τοποθετούμε τις μερίδες στην πιατέλα. Τις ανάβουμε με το brandy και τις περιχύνουμε με τη σάλτσα αφού πρώτα έχουμε προσθέσει την μουστάρδα, την ΓΓΓΓ Worcestershire sauce και το πιπέρι τριμμένο με το μύλο.

Σερβίρισμα:

Τοποθετούμε τις μερίδες στο πιάτο φαγητού περιχύνοντας την σάλτσα. Συνοδεύεται με ριζότο.

3.Filet de boeuf Voronof (φιλέτο βοδινό ‘α λα Voronof’)

Υλικά για 4 άτομα:  

 4 τουρνεντώ των 160γρ. περίπου (το κύριο μέρος του φιλέτου)

200γρ. σάλτσα ντεμί γκλάς 

300γρ. κρέμα γάλακτος 

1 κουτάλι σούπας μαϊντανό ψιλοκομμένο 

1 κουτάλι σούπας κρεμμύδι ψιλοκομμένο

4 κουταλάκια τσαγιού πάπρικα 

4 σταγόνες ταμπάσκο

λίγο καγιέν (είδος μπαχαρικού)

λίγο Worcestershire sauce
50γρ. Brandy και μαυροδάφνη

Τρόπος παρασκευής:

Αλατοπιπερώνουμε τα τουρνεντώ και τα τηγανίζουμε με το βούτυρο και 

λίγη μαυροδάφνη. Εν συνεχεία τα ανάβουμε με το brandy και τα αποσύρουμε στο ρεσώ(εστία κεριού). Εν συνεχεία τοποθετούμε τα υπόλοιπα υλικά στο τηγάνι για την σάλτσα και επαναφέρουμε τα φιλέτα.

Σερβίρισμα:

Τα σερβίρουμε σε πιάτο φαγητού σκεπασμένα με την σάλτσα και τα συνοδεύουμε με πατάτες και λαχανικά βουτύρου.

4.Crevettes flambees (γαρίδες flambees)

Υλικά για 4 άτομα:

16 μεγάλες γαρίδες       

3 κρεμμύδια ψιλοκομμένα

1 κουτάλι της σούπας μαϊντανό ψιλοκομμένο

100γρ.κρέμα γάλακτος

½  λεμόνι

80γρ. βούτυρο

αλατοπίπερο, Worcestershire sauce, ταμπάσκο

50γρ. Brandy σταφυλιού 

λίγο αλεύρι 

Τρόποι παρασκευής:

Σωτάρουμε τις γαρίδες αλευρωμένες  και μόλις ροδίσουνε τις ανάβουμε με το brandy και τις αποσύρουμε στο ρεσώ. Παρασκευάζουμε στο τηγάνι την σάλτσα με το κρεμμύδι, το μαιντανό, την κρέμα γάλακτος, το λεμόνι, τα μπαχαρικά, και την Worcestershire sauce.

Σερβίρισμα:

Σερβίρουμε τις γαρίδες σε πιάτο φαγητού και συνοδεύουμε συνήθως με ρύζι.

5.Crepes suzette (Kρέπες ‘suzette’)

 Υλικά για 2 άτομα 

40γρ. βούτυρο 

χυμός 2 πορτοκαλιών και ξύσμα ενός λεμονιού 

6 κρέπες έτοιμες από την κουζίνα 

25γρ. Curacao

50γρ. Grand Marnier

50γρ. Brandy 

Tρόπος παρασκευής:

Τοποθετούμε την ζάχαρη, στο τηγάνι έως ότου γίνει καραμέλα και προσθέτουμε βούτυρο. Ανακατεύουμε και προσθέτουμε τους χυμούς και το ξύσμα. Κατόπιν ρίχνουμε το curacao και το grand Marnier και βρέχουμε τις κρέπες μία-μια με την σάλτσα.

Τέλος τις  τοποθετούμε στην πιατέλα διπλωμένες και τις ανάβουμε  με το 

Brandy.

Σερβίρισμα:

Σερβίρουμε σε ζεστό πιάτο φρούτου περιχύνοντας την σάλτσα τους.

Σημείωση: Τις κρέπες suzette μπορούμε να τις σερβίρουμε σαν Alaska

Όντας μια μπάλα παγωτό βανίλια και σκεπάζοντας με σάλτσα σοκολάτα και ψιλοκομμένα αμύγδαλα.

6.Peches flambees (ροδάκινα flambees)

Υλικά για 4 άτομα:

120γρ. ζάχαρη 

χυμός ενός πορτοκαλιού και ½ λεμονιού 

6 κουταλιές σιρόπι φραμπουάζ 

8 μισά ροδάκινα 

40γρ. Kirsh ή curacao   

50γρ. brandy

λίγα αποφλοιωμένα αμύγδαλα

Τρόπος παρασκευής:

Όπως και στις κρέπες suzette φτιάχνουμε πρώτα την καραμέλα με τη ζάχαρη και εν συνεχεία προσθέτουμε το βούτυρο και τους χυμούς ανακατεύοντας. Προσθέτουμε το kirsh και το grand marnier και αφήνουμε για λίγα λεπτά σε σιγανή φωτιά. Τέλος προσθέτουμε τα ροδάκινα, τα αφήνουμε για λίγο και τα ανάβουμε με το brandy.

Σερβίρισμα:

Σερβίρουμε σε ζεστά πιάτα φρούτου και κουταλοπήρουνο  περιχύνοντας την σάλτσα και τα αποφλοιωμένα αμύγδαλα.

Bananes flambees (Μπανάνες flambees)

Υλικά για 2 άτομα:

2 μπανάνες μεγάλες 

40γρ. ζάχαρη

20γρ. βούτυρο

χυμός ενός πορτοκαλιού και ½ λεμονιού 

25γρ. Grand Marnier ή curacao   

25γρ. Brandy

αποφλοιωμένα αμύγδαλα

 προαιρετικά 2 μπάλες παγωτό βανίλια

Τρόπος παρασκευής:

Φτιάχνουμε την καραμέλα με την ζάχαρη, προσθέτουμε το βούτυρο, τους χυμούς , το grand Marnier, το curacao, και ανακατεύουμε. Αφήνουμε σε σιγανή φωτιά  για 2-3 λεπτά, προσθέτουμε τις μπανάνες και ανάβουμε με το brandy.

Σερβίρισμα:

Σερβίρουμε μια μπανάνα σε πιάτα φρούτου με μια μπάλα παγωτό και τα αποφλοιωμένα αμύγδαλα.

