
Bouillons d’os 

 
Test #1 - Os sautés à haute pression 30 minutes 

Niveau de gel : Petit gel 
Couleur : Or clair 
 
Test #2 - Os non sautés à haute pression 30 minutes 

Niveau de gel : Liquide, mince 
Couleur : Or clair (plus clair que le test #1) 
 
 



Test #3 - Os sautés à haute pression 1 heure 

Niveau de gel : Commencé à gélifier 
Couleur : Marron doré clair (légèrement plus foncé que le Test #1 et le Test #4) 
 
Test no 4 - Os non sautés à haute pression 1 heure 

Niveau de gel : Commencé à gélifier 
Couleur : Marron doré clair (légèrement plus clair que le test #3) 
 
Test #5 - Os sautés à haute pression 2 heures* 

 
Niveau de gel : Meilleure texture gélatineuse (gel plus épais que le test #6) 
Couleur : brun doré 
 
 
 



Test no 6 - Os non sautés à haute pression 2 heures 

Niveau de gel : Joli gel 
Couleur : brun doré (légèrement plus clair que le test #5, plus foncé que le test #4) 
 
 
 
 
 
Conclusions de l'expérience sur le bouillon d'os à l’instant pot: 
Un temps de cuisson sous pression plus long ne signifie pas toujours que le bouillon d'os sera meilleur ou aura meilleur 
goût.  
Les os sautés produisent toujours un goût plus riche et une couleur de bouillon plus foncée que les versions non sautées. 
En pesant les trois facteurs, le résultat désiré pour un bouillon d'os à cuisson sous pression est l'essai no 5. Il a produit la 
meilleure saveur globale, la meilleure texture gélatineuse et la meilleure couleur. 

 
. https://www.pressurecookrecipes.com/instant-pot-bone-broth/ 


