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RAHMASYARI 

DEFINITION 
Pomme de terre dont la texture après cuisson permet d’obtenir d’une pulpe de 
pomme de terre fine et lisse. Cette pulpe sert de base à de nombreux façonnages 
et offre de multiples utilisations. 

Proportions pour 1,220 kg Progression :  
Pomme duchesse 

 
1. Eplucher et laver les pommes de terre. Les détailler en morceaux réguliers. 

Les cuire à l’anglaise (TT 410). 
2. Une fois bien cuite, les égoutter et les faire sécher devant le four. Les 

réduire en pulpe à l’aide d’un moulin à légumes.  
3. Mettre la pulpe obtenue dans une russe, la dessécher quelques instants, 

ajouter les jaunes d’œufs. 
4. Cuire l’appareil durant 1 minute. 
5. Lier au beurre froid. 
6. Assaisonner. 

quantités unité poids 

PULPE DE POMME DE TERRE 

Pomme de terre 
Bintje 

kg 1,200 

LIAISON 

Œuf (jaune d’) pce 6 

Beurre kg 0,100 

Sel fin kg Pm 

Poivre blanc kg Pm 

Noix de muscade kg Pm 

Commentaires Cette technique sert de base à de nombreuses utilisations classiques. 
  

ETAPES POINTS CRITIQUES PRECAUTIONS 

CUIRE LES POMMES Cuisson irrégulière  Détailler les pommes en morceaux réguliers. 

RÉDUIRE EN PULPE 

Pulpe granuleuse Pomme insuffisamment cuite. Prolonger la cuisson. 

Points noirs Pomme de terre mal épluchée (il reste des << yeux >>) 

Pulpe grossière  Possibilité de la passer au tamis. 

Pulpe élastique  
La protéine de la pomme de terre a refroidi (cordé). Travailler au 
chaud. 

LIER 
Liaison aux jaunes d’œufs   Les jaunes doivent épaissir (il est nécessaire de les cuire légèrement) 

Duchesse liquide 
Les pommes cuites doivent être desséchées. Jaune d’œuf 
insuffisamment coagulé. 

 

COMPREHENSION / APPROFONDISSEMENT 

Cuisson de pomme de terre de consommation : Principe  
Les pommes de terre de consommation sont des pommes de terre farineuses, riches en extraits secs. Toutefois, dans le 
cas des pommes de terre farineuses, la quantité d’eau va être relativement importante ce qui fera éclater les pommes de 
terre. Plus une pomme de terre contient d’extraits secs, plus elle est tentée de s’hydrater et plus elle se réduira en pulpe. 
Toutes les préparations à base de pomme de terre devront être confectionnées avec ce type de tubercule (Bintje, 
Samba…). La méthode de cuisson aura une incidence directe sur la tenue et le goût de la pomme de terre. Les pommes 
de terre à chair farineuse peuvent être cuites de manière à les transformer en pulpe. 
 
Cuisson au four : Cuisson idéale (savoureuse)  
Cuire les pommes de terre au four dans leur peau donnera un goût particulier, limitera l’hydratation excessive et surtout 
limitera les pertes d’éléments hydrosolubles. Aussi, le gros sel permet d’absorber l’humidité de la pomme de terre. 
 
Utilisation de pulpe de pomme de terre 

 

CONNAISSANCES LIEES/ OBSERVATIONS 

Purée de légumes (TT 408), Pommes de terre façonnées (TT 431), Légumes frits (TT 413), Potages à base de légumes 
secs (TT 321). 

Source : Cuisine expliquée, Gilles Charles, Editions, BPI 

PULPE DE POMME DE TERRE

+ crème, lait, hile 
d'olive

+ Siphon

= Mousse de 
pomme de terre

+ Œuf, farine, 
crème

= Crêpe de 
pomme de terre

+ blancs montés

Blinis de pomme de 
terre

+ Lait chaud et 
beurre

= Purée 
mousseline

+ Jaune d'œuf et 
beurre

= Pomme 
duchesse

+ Œuf, farine

= Gnocchi de 
pomme de terre

+ Pâte à 
choux

= Pomme 
dauphine

+ Panade ou 
mie de pain

+ Blancs montés

= Soufflé de 
pomme de terre


