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SAUCE BOLOGNAISE  STERILISEE

INGREDIENTS pour 6- 7 litres de sauce bolognaise :
· 6 kg de tomates roma (ou autre ) 

· 2 ou 3 gros oignons 

· 5 gousses d'ail 

· 2 kg 500 de boeuf haché 

· 2 boites de concentré de tomate 

· 2 -3 feuilles de laurier 

· 2 branches de thym 

· 5-6 branches de persil plat 

· 6 branches de basilic frais 

· sel 

· poivre 

· 1 Cs d'herbe de provence 

· huile d'olive
Préparation de la sauce bolognaise :
Laver les tomates , retirer le trognon puis les couper en morceaux. Laver le persil et le basilic .

Dans une grosse cocotte (10 L) , faire revenir les oignons émincés dans de l'huile d'olive en remuant souvent, à feu moyen . Les faire légèrement colorer pius ajouter l'ail épluché , dégermé et coupé pas trop finement . Laisser doré 1 min en remuant.

Ajouter les tomates coupées en morceaux , le thym , le laurier ,le persil , saler , poivrer . Ajouter les 2 boites de concentré de tomate , et 1/2 litre d'eau .
Remuer et laisser cuire à feu moyen jusqu'à ce que les tomates soient cuites . Retirer les feuilles de laurier et les branches de thym .
Passer au moulin à légumes si vous ne voulez pas de grains ni de petites peaux de tomates ou mixer avec le mixeur plongeant si vous voulez aller plus vite jusqu'à avoir une sauce homogène sans morceaux .

Pendant que les tomates cuisent , faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une grande poêle ou un wok , ajouter 1 oignon finement émincé et le faire blondir . le retirer et le réserver . ajouter ensuite le boeuf haché retirer au fur et à mesure , l'eau et la graisse éventuellement rejetées par la viande . Laisser cuire la viande à feu vif en la remuant régulièrement . La viande doit commencer à griller un peu . Saler , poivrer , ajouter les herbes de provence , et les oignons que l'on avait réservé .
laisser cuire encore quelques minutes .

Ajouter la viande hachée cuite à la sauce tomate et redonner un petit coup de mixeur plongeant si on a de trop grosses boulettes de boeuf .

Laisser mijoter la sauce pendant encore au moins 30 min .


Une fois la sauce prête , on peut la mettre en bocaux .

Stérilisation de la sauce bolognaise :
Remplir les bocaux bien propres et de différentes tailles selon ce que l'on souhaite et s'arrêter à environ 2 cm du haut du bocal .
Faire bouillir de l'eau dans une casserole et y plonger à ce moment là des rondelles de caoutchouc (diamètre 90 si on utilise des bocaux de 0,5L , 1L, 1,5L ou 2 L. Laisser bouillir 3 min en les retournant à mi cuisson .

Sortir les caoutchouc de l'eau avec la pointe d'un couteau (attention ça brûle!) . Les laisser sécher (moi je les essuie dans un papier absorbant .) Mettre les rondelles de caoutchouc sur les bocaux et verrouiller les bocaux . attention la surface du caoutchouc comme celle du couvercle du bocal doit être parfaitement propre et sèche .

STERILISATION AVEC UN STERILISATEUR 

Mettre les bocaux dans le stérilisateur , les fixer avec les crochets pour qu'ils ne bougent pas pendant la cuisson et ne s'entrechoquent pas sinon ils pourraient éclater .
Couvrir d'eau chaude si la sauce bolognaise est chaude . l'eau doit recouvrir les bocaux totalement (il doit y avoir au moins 3 cm d'eau au dessus du bocal le plus grand ). On peut donc empiler 2 bocaux ou 3 selon leur taille .
fermer le stérilisateur , introduire le thermomètre et mettre à cuire . Quand la température arrive à 110 degrés , laisser cuire 1h30 . 
Au bout de ce temps , couper le feu et laisser refroidir dans le stérilisateur . Quand la température est en dessous de 45 degrés , on peut sortir les bocaux du stérilisateur . (plus chaud , on se brûlerait !) .

Sortir les bocaux du stérilisateur , les passer sous l'eau pour bien retirer les éventuels dépôts qui se forment pendant la cuisson . vérifier que la stérilisation a fonctionné (on déverrouille et on regarde si c'est bien hermétique , le bocal ne doit pas s'ouvrir ) 
Coller une étiquette sur le bocal et le stocker dans une endroit sec et à l'abri de la lumière .

On peut conserver les bocaux 1 à 2 ans si les conditions de garde sont bonnes . On peut stoker les bocaux tête en bas pour que le caoutchouc reste humide et ne se rétracte pas (c'est ce que fait mon papa , mais pas moi ! ) .
La stérilisation prend du temps , le refroidissement encore plus . C'est pourquoi , pour ne pas monopoliser ma plaque de cuisson , je stérilise toujours le soir , ce qui laisse ensuite toute la nuit au stérilisateur pour refroidir . parce que sinon il est impossible de bouger le stérilisateur , c'est trop lourd!

STERILISATION A LA COCOTTE MINUTE :
On peut aussi stériliser avec la cocotte minute , on sera alors limité pour la taille des bocaux . Mieux avoir une grosse cocotte minute de 10 L . là encore , les bocaux devront être couvert d'eau . Mettre un torchon dans le fond de la cocotte , et caler les bocaux pour qu'ils ne s'entrechoquent pas . Couvrir d'eau chaude si le contenu des bocaux est chaud , mettre de l'eau froide , si le contenu est froid . fermer la cocotte , faire cuire à feu vif . Quand la soupape tourne , baisser le feu et laisser cuire 1h30 . on laisse refroidir avant de sortir les bocaux de l'eau .
A la cocotte , on ne peut stériliser que des bocaux de 0.5L , 0,75L .

En résumé si l'on veut stériliser des légumes , des fruits etc ... : 
Il faut évidemment utiliser des bocaux parfaitement propres .
Si le contenu du bocal est froid , on met de l'eau froide dans le stérilisateur . Si le contenu des bocaux est chaud , on met de l'eau chaude . Ceci à pour but d'éviter les chocs thermiques et de faire en sorte que le processus de stérilisation se déroule bien .
Toujours vérifier que les bocaux sont bien hermétiquement fermés en déverrouillant chaque bocal après stérilisation .
Pour prolonger la conservation , on peut stocker les bocaux tête en bas .
Les bocaux peuvent se garder plus d'une année dans un endroit sec et à l'abri de la lumière.
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