FOU DE
*

FOU DE

2
# ’

A
2

AVRIL

e Tendances » Recettes ¢ Pas a pas ¢ Inspiration ¢ Fiches techniques

A CHASSE AUX= |
[EUFS_2022*~"“ -

COCOLA COOKIE CAFE
LANTI-DETOX EN 50 RECETTES

L 15640-51-F: 5,90 € -RD

PASCAL HAINIGUE CLAIRE HEITZLER PIERRE HERME
Paris-brest de folie Une patisserie vertueuse Infiniment amoureux
au Bristol et naturelle de café

HASNAA FERREIRA: LA FEMME CHOCOLAT/ JARDIN SUCRE NOUS DEVOILE SATARTE CHOCO-COCO / LE MILLEFEUILLE SIROP D’ERABLE
+ NEW LOOK DE BORIS LUME / LE BROWNIE DIABOLIQUE DE BONESHAKER / LES DESSERTS DE HAUTE VOLEE D’ANNE CORUBLE AU

PENINSULA / THIERRY MULHAUPT, CHERCHEUR DE CHOCOLAT / SUPER NATURE : LA PUREE DE SESAME DANS TOUS SES ETATS.



5230 Bowngbarnd - Cridi phatd @ RAnne Errmanusde Thian S Slemma Marn

Motchup P2020087 - GLF — 480 918 388 - RCS RENMES - Les Plags

CONCOURS

CREATION
et JAveuvs

« SUrpassez-vous pour
attelinare les sommets »

(]

\ |
N K
t.*""‘f.

)
Epreuve Cuisine Epreuve Patisserie
sous la presidence d’ sous la presidence de
Emmanuel Renaut Sébastien Vauxion
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autour de la Creme Gastronomique 35 %
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Entrée : Sur Uesprit d’'un soufflé brochet écrevisse / Plat : Volaille fermiére
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PR SID NT Dessert boutique : La forét-noire / A lassiette : La créme et le végétal
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* Finale le 14 novembre 2022 - Ecole Ferrandi - Paris
* 1*" prix Cuisine : un voyage culinaire : Milan - Athenes - Santorin
* 1¢" prix Patisserie : un voyage culinaire au Pérou

ACCOMPAGNE LES CHEFS DE 'ECOLE AUX ETOILES
d’'une valeur de 7000 € chacun
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EDITO

PAR CLAIRE PICHON

REDACTRICE EN CHEFFE

|.a femme chocolal

Chez Fou de Patisserie, le numeéro du printemps étant aussi celui de Paques, il est toujours plus
particulierement consacré au chocolat. Il est donc forcément trés attendu par toute la rédaction,
et vous y trouverez comme chaque année |e tour d’horizon des ceufs, poules et autres clochettes
imaginés par nos artisans pour vos chasses familiales — ou vos fringales personnelles. Mais aussi,
cette année, il nous tenait a coeur de faire le portrait d’une jeune femme qui trace sa voie dans
le monde de l'artisanat gourmand, avec un talent et un engagement rares.

Hasnaa Ferreira s’est lancée toute seule avec son époux, en partant de rien, dans I'aventure du
« bean to bar ». Elle a di tout apprendre, depuis les caractéristiques des cacaoyers jusqu’au
conchage, en passant par la torréfaction, et toutes les étapes éminemment techniques permet-
tant de transformer la féve fraiche en délicieux chocolat. A I'époque, pas de formation disponible
ni de mentor bienveillant, ils ont dG voyager, lire, chercher, essayer, sans jamais renoncer a leurs
engagements. Petit a petit, ils ont appris, et aujourd’hui, ils ont la joie de pouvoir proposer un
chocolat ultra pur, sans aucun ajout d’additif ni méme de beurre de cacao - ce qui n’est pas
donné a tout le monde, le bean to bar étant une aventure incertaine. Désormais a la téte de trois
boutiques et d’un atelier a Bordeaux et Arcachon, ils se sont fait un nom dans la profession, et
une réputation exemplaire.

Alors, au-dela d’un beau parcours, ce que raconte I'histoire d’Hasnaa, c’est que, quel que soit le
domaine de la patisserie, faire de la qualité, c’est toujours possible. Cela demande bien sir de
I'énergie, de 'engagement, beaucoup de travail, de I'enthousiasme, parfois méme un peu de folie
— mais tendre vers I'excellence est avant tout une question de choix.

Celui d’'Hasnaa Ferreira et de son mari Vincent est d’une telle sincérité qu’ils sont soucieux de
partager avec tout le monde ce savoir précieux qu’ils ont mis si longtemps a acquérir. lls sont
donc activement engagés dans I’'association Bean To Bar France qui porte la bonne parole aupres
des artisans et promeut I’entraide, le partage et la mutualisation des moyens.

On ne sait pas vous, mais nous, ¢a nous fait encore plus aimer le chocolat.

FOU DE PATISSERIE EST DISPONIBLE EN FORMAT NUMERIQUE.
TELECHARGEZ VOTRE MAGAZINE SUR TABLETTE
OU SMARTPHONE POUR L’AVOIR TOUJOURS AVEC VOUS.

CROOKIE XXL
Par Jérome Dijoux (Perlette, Toulouse)
©Laurent Dupont

D App Store Google play
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VOS CREATIONS

“NOS GHEFS “VOUS ONT INSPIRES

Pour participer a cette rubrique et tenter votre chance d'étre publié,
envoyez vos photos a community@foudepatisserie.fr en indiquant votre nom, le nom de la recette
et le n® du magazine ou vous l'avez trouvée.

@ARTEMISIA_LICIOUS @BENE_BORDEAUXKITCHEN @SYSYPASTRIES ' ADELINE KRASNICI
RUSSE TARTE CHOCOLAT TARTE CHOCOLAT CAFE TARTE NOISETTE
Par Philippe Conticini et Jeffrey Cagnes Par Jeffrey Cagnes Par Angelo Musa Par Ludovic Fontalirant

BENEDICTE LEGRAND CAMILLE OBLIN CARINE BENVENISTE CECILE TRIAUD
TARTE POMMES TARTE CITRON SABLES AU PRALINE BOMBES PRALINES ROSES
Par Patrice Ibarboure Par Jérome de Oliveira Par Kevin Lacote Par Christophe Felder
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CLAUDIE ESPINOSA ROMAN ~FANNY COQUIL KEVIN BEAUFILS MAGALI MICAELLI
BUCHE PRESTIGE BUCHE AUX POMMES TARTE MANGUE CITRON VERT TARTE BOURDALOUE
Par Bernard Besse Par Sébastien Serveau Par Camille Perrotte Par Christophe Michalak

NOLWENN LE DUFF PATRICK OLIVIER SONIA RADIG CECILE LANGLOIS
TARTE CHOCOLAT TARTE VERGEOISE AMANDE BUCHE ENTREMETS NOTO
Par Nina Métayer Par I'Ogre de Carrouselberg Par le Ritz Escoffier Par Hugues Pouget
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,'."f:'-:';;PEII'IS, Saint-Honoré - 201 rue Saint- HGHGI’E ?5@0’[ Pafjs, La Madeleine - 3 rue Tronchet 75008
| i Paris, Victor Hugo - 43 rue des Belles_[-‘-eunles 75116 Neuilly-sur-Seine - 10 rue Madeleine Michelis 92200

Paris, Le Marais - 2 rue des Rosiers 75004

Vivez une expérience sensorielle inédite sur'iﬁwwlleéﬁénsduchocoIat.com LB ® www.cluizel.com

Pour votre sante, pratiquez une activite physique reguliere. www.mangerbouger.fr



BUZZ

l.a vie des réseaux

Tout ce qui a fait buzzer le monde sucré sur les réseaux sociaux.

texte Frangois Blanc

LAVIE DES BOUTIQUES

Janvier était dédié bien sr aux galettes. Un
festival de gourmandises, avec notamment
la création de Pierre-Jean Quinonero du
Burgundy, enchanté dans notre boutique
Montorgueil par la venue surprise de

son péere. Moment émotion!

POSTEE PAR @FOUDEPATISSERIE

LAVIE DES BOUTIQUES 2

Autre épisode de notre festival de galettes
de palace avec la venue de Tristan Rousselot
du Prince de Galles. Il remettait en main
propre la galette de la gagnante de notre
jeu-concours (surveillez les prochains

sur notre compte Instagram!).

POSTEE PAR @FOUDEPATISSERIE

LE BUZZ

On reste encore en plein dans 'ambiance
hivernale avec cette incroyable maison de pain
d’épices d’une amatrice suédoise,

Ellen, particulierement douée.

POSTEE PAR @ELLEN.HANSSONS

LAVIENNOISERIE

Si les viennoiseries sont de plus en plus
complexes, on peut toujours s'extasier devant
un beau pain au chocolat (ou une chocolatine,

vous choisissez). Ici celui de Philippe Tayac,
qui vient d’ouvrir a Nice.

POSTEE PAR @PHILIPPETAYACPATISSERIE

LINSTANT #FOODPORN

Un duo de patissiéres, Cris Massana

et Martina Sampaolo, a l'origine de
patisseries vegan tellement gourmandes
pour le restaurant Breathe a Paris. Ici une
tarte pécan a se damner.

POSTEE PAR @CRIS_VGN

LA VIDEC

Si vous aimez le travail de la pate, suivez
la styliste culinaire Joyce Mrad, domiciliée
a Dubai, qui s'amuse a la tresser dans |a

bonne humeur (ici pour une tartelette épicée

aux canneberges).

POSTEE PAR @JOYFULHOMECOOKING

LA CHAINE YOUTUBE

Kirsten Tibballs, a la téte de la prestigieuse
école australienne Savour School, posséde aussi
sa propre chaine YouTube, avec plein

de recettes détaillées!

SURYOUTUBE KIRSTEN TIBBALLS

8 « FOU DE PATISSERIE - MARS-AVRIL 2022

LE COMPTE A SUIVRE

Vladimir est un jeune patissier diplomé de
’Ecole Ducasse, a suivre dés maintenant pour
ses gateaux ultra gourmands. Histoire de dire

que vous le connaissiez depuis longtemps quand
il sera devenu incontournable?

POSTEE PAR VLADIMIR_BAUDELIN

AROUND THE WORLD

Marusya Manko, jeune cheffe de Kiev,
propose ses propres cours en ligne et
devrait fasciner les amateurs de montages
par couches précis! Ici un Medovik,

le célebre gateau russe au miel.

POSTEE PAR @MARUSYA_MANKO
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Retrouvez la recette de Christophe Felder sur Des performances a la hauteur de vos exigences :
www.president-professionnel.fr/culinarium Engagement taux de foisonnement : 3 L*

Fabrication en France a la Laiterie de L'Hermitage

*Tests effectués sous contréle d’huissiers de justice sur « Robot-Coupe », « KitchenAid Pro » « Kenwood » et
« Dito Sama » pour le format Brigue IL ; sur « VMI » pour le format Outre 10L.
**Test effectué sous contréle d’huissier de justice.



7/7 POUR JEAN-PAUL HEVIN

Jean-Paul Hévin ouvre sa septiéme adresse a Paris. Située entre le parc Monceau
et I’Arc de triomphe, on y retrouve sa collection unique de plus de 30 tablettes,
une gamme de macarons aux 17 parfums exclusifs, des ganaches en passant par
les pralinés... une nouvelle arrivée, a point nommé pour Paques!

fC
20 000 LIEUES
SOUS LE CHOCOLAT

Cette année, la chocolaterie Weiss s’associe avec
"illustratrice lyonnaise Marine (@lencremarine)

pour des coffrets de Paques aquatiques ravissants
et poétiques. L'iconique maison stéphanoise
confirme ainsi son attachement aux arts graphiques
et propose une collection de quatre boites de
délicieuses fritures, ou autres ceufs et friandises. |
y @ méme un coffret spécial chasse aux ceufs pour
quatre personnes!

MISCELLANEES

CHICOREE GAUFREE

Lillustre patisserie-confiserie Méert dévoile

un nouveau parfum de ses gaufres signature :

la chicorée, boisson traditionnelle du Nord aux
saveurs corsées evoquant le café. Elle est ici
adoucie par des notes de vanille de Madagascar
et d’un praliné aux noix, le tout délicatement
intégré dans la mythique creme beurrée et
enchassé dans les gaufres fines qui font la
réputation de la maison.

C’EST MOl
QUI LAl FAIT!

Pour féter ses 40 ans, le mythique
coulant au chocolat de la famille Bras
s’invite chez vous. Un kit avec tout le
matériel indispensable pour réaliser
ce dessert d’anthologie, accompagné
bien sur de la recette en pas a pas, est
disponible en livraison sur leur site
Internet. Il ne manque plus que les
ingrédients et I’huile de coude pour
impressionner tout le monde avec

ce dessert 3 étoiles.

R
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EXPRIMEZ vOTRE
VRAIE NATURE™

Paques 100% Nature

Un hommage a la protection de la biodiversité,
une célébration chocolatée des richesses de |a nature.
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NOUVEAU

Découvrez le nouveau MOULE FRITURES NATURE

Carnet de tendances MLD-090654-M00

Chocolaterie Paques 2022 | 15 empreintes

bit.ly/chocoCB22 2 plaques / carton HORIZONS




MISCELLANEES

OUVERTURES A SUIVRE

Quand dans nos régions de nouvelles boutiques
s'annoncent, le radar Fou de Patisserie sonne. C'est le
cas pour Pampa, une patisserie signée Delphine Bodier
ancienne cheffe chez Pierre Hermé et Sthorer qui s'installe
a Villeréal, entre Agen et Périgueux. Sa patisserie-salon
de thé aux couleurs douces et accueillantes revendique
un travail naturel et respectueux des saisons. Plus proche
du soleil, c’est Philippe Tayac qui vient d’ouvrir a Nice.
Une trés jolie boutique au look design raffiné et des
gateaux ciselés qui donnent envie de foncer au bord

de la grande bleue découvrir un travail tres abouti.

Sa brioche feuilletée cacahuétes caramel ou son flan font
déja s'affoler les réseaux!

PHILIPPE TAYAC ..
e FEUILLETAGE 5 ETOILES

Qu’on se le dise : Guillaume Cabrol propose désormais ses
voluptueuses viennoiseries au sein de ’hétel George V.
Chaussons aux pommes triangulaires, pains au chocolat praliné
gianduja ou tout simplement croissants bien dodus cotoient
désormais les patisseries de Michaél Bartocetti. Un petit
déjeuner qui assume ses étoiles!

CHASSE AUX CEUFS DE PIN

Pour Paques, Antony Prunet, chef patissier de I’'Hotel
Ha(a)itza, celebre la nature environnante du Pyla. Ses tres
jolis ceufs de Paques en forme de pomme de pin se déclinent
au chocolat blanc, au lait, biscuité ou encore noir. lls sont
fourrés de pralinés amandes et noisettes avec des éclats de
nougatine, chocolat gianduja et ganache chocolat noir.

-~ LAMAISON DU CHOCOLAT
RUSE AVEC COUVREUR

Encore une collaboration réussie pour La
Maison du Chocolat. Yann Couvreur et
Nicolas Cloiseau signent une collection qui va
ravir les amoureux de chocolat. L'un revisite le
russe autour de ses accords favoris : mousse
vanille bleue et praliné pécan. Tandis que
I'autre offre une tablette a déguster en trois
morceaux : mousse de caramel enrobée de
chocolat noir, chocolat ivoire aux éclats de
pécan et chocolat au lait coeur praliné a la
noix de pécan.

LONDON BABY'!

La nouvelle boutique de Cédric
Grolet vient d’ouvrir au sein du tres
choc hotel The Berkeley a Londres.
On y trouvera les classiques du chef
(dont la noisette), mais aussi des
viennoiseries, et bien sur quelques
recettes que 'on ne trouvera que
la-bas, histoire de nous donner une
bonne raison d’aller a Londres.

12 - FOU DE PATISSERIE - MARS-AVRIL 2022




ANKARSRUM =

Robot patissier - Pétrin Découvrez les merveilleuses

ANKARSRUM Assistent saveurs du @il mavison

V' Capacité 5 kg de pate V Kit patisserie complet inclus \V Pétrissage exceptionnel :

Cuve tournante 1bol a emulsion de 3,5 L avec le rouleau ou le crochet,

| e ﬂ + fouets double reproduisent le mouvement
\/ Accessoires qui etirent la pate + fouets 3 cookies

S e du pétrissage a la main.
et preservent ses proprietes

\/ Garanti 7 ans
Fabrigué en Suede

www.ankarsrum.com/fr




PAQUES

La cloche en
chocolat noir 66 %,
par Matthieu Carlin

de 'Hotel de

Crillon, édition
limitée, 900 g, 80 €

L'ceuf-bijou
collaboration
Adrien Bozzolo et
Caterina Murino
pour le Mandarin
Oriental, édition
limitée, 98 €

; |
- ;*" Lo
' E, T T e e e e L
y \

Le coq tropical garni
par la Maison Cluizel,
310 g, 57 €

Bébe Gliss
« la tortue »
par la Maison Seve,

25g 7€

Cachez vite ces ceufs
avant que nous les dévorions !

CEufs carreaux de
ciment, A la Mére de Le club des 4 par Fabrice Gi”ﬂttE,

Famille, 380 g, 43 € 220 g, 25 €
. _‘E'

Le sumo par
Christophe Roussel,
240 g, 38 €

Les ceufs précieux de
Naraé Kim pour le Park Hyatt
Paris-Venddme, a partir de

Canards family par
Patrick Agnellet, 32,80 €

S,

14 - FOU DE PATISSERIE - MARS-AVRIL 2022




PAQUES
Les ceufs grains praslines

par la Maison Mazet, a partir
de 7,50 €

CEufs mon manége a moi
par Jean-Paul Hévin, 141 €

Choco lapin lait-noir par
La Grande Epicerie de Paris,

300 g, 24,90 €

La noisette trésor
en chocolat lait
ou noir par la
Maison Lenotre,

Exubérant de la 400 g, 60 €

collection Brut
par Pierre Hermé,

chocolat au lait,
600 g, 65 €

Le cocoktail au
praliné coco par
Edwart Chocolatier,

450 g, 48 €

La carotte de
la collection

Potager par
Yann Brys, 45 €

CEufs de Paques signature par

Christophe Michalak : praliné La madeleine de
noisette, ceuf chocolat Dulcey Paques en chocolat
caramel nougatine, ceuf chocolat de Francois Perret
. s L :
noir guimauve vanille, 26 € en édition limitée,
LN
400g 62€  °

"‘
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SAMEDI 26 MARS ET
DIMANCHE 27 MARS 2022

LA RIVIERA A PARIS

Florent Margaillan, le maestro du
chicissime Grand Hotel Saint-Jean
Cap-Ferrat va venir ensoleiller la boutique
rue Montorgueil avec ses créations
signature comme l'iconique tropézienne
pistache fleur d’oranger ou le diabolique
pain au chocolat gianduja et son feuilletage
hypnotique. Le chef sera présent tout le
week-end en boutique pour présenter
ses délices venus du Sud. Quoi de mieux
pour passer a I'heure d'été avec luxe et
gourmandise !

MISCELLANEES BOUTIQUES
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PUBLICIS DRUGSTORE CHAMPS ELYSEES

133 AV. DES CHAMPS-ELYSEES, PARIS 8¢

WWW.FOUDEPATISSERIEBOUTIQUE.FR

FOU DE PAQUES

Pour les fétes de Paques,
nous vous préparons,

dans les boutiques Fou de
Patisserie, une sélection
gourmande de créations
chocolatéees des meilleurs
artisans francais : ceufs garnis,
coffret de chocolat, bonbons,
entremets ou encore tablettes
craquantes...

Pas d’hésitation, la meilleure
chasse aux ceufs se preparera
dans nos boutiques!

16 - FOU DE PATISSERIE - MARS-AVRIL 2022

45 RUE MONTORGUEIL, PARIS 2¢
36 RUE DES MARTYRS, PARIS 9¢
64 RUE DE SEINE, PARIS 6°
BHV LE MARAIS, PARIS 4¢
MAISON PLISSON, PARIS T¢

SAMEDI 9 AVRIL 2022

LE RITZ EN EXCLUSIVITE
Francois Perret, le chef de I’'hotel Ritz
Paris, nous fera ’lhonneur de dévoiler

en avant-premiere sa nouvelle création
inspirée de son parcours « Chefin a
Truck ». Apres le succes de cette aventure
californienne diffusée sur Netflix, le chef
a créé un amazing entremets Donuts et
annonce déja une deuxieme saison.

Ga se passe only chez Fou de patisserie !

.....
................



Z NEWS
PASTRY NEWS
IN THIEE WORLD
Ezéchiel Zérah est le rédacteur en chef de Z, mag digital dédié

a l'univers de la food. Il partage avec nous les dernieres actus qui font
buzzer le monde de |a patisserie a I'international.

texte Ezéchiel Zérah et Ophélie Francq

par -
zenchet

A New York. les donuts
dont tout le monde parle

Tous les lundis a 15 heures, c’est la méme

rengaine : les donuts de '’Américaine
Kimberly Camara — patissiere passée par
le restaurant trois étoiles Michelin Eleven
Madison Park a New York — s’arrachent en
quelques minutes sur sa boutique en ligne
Kora, a tel point que 10000 personnes
sont désormais inscrites sur la liste
d’attente de cette marque lancée en 2020.
_a raison? Des beignets tres esthétiques aux saveurs philippines dont

es recettes ont été piochées dans le grimoire de la grand-meére de Kimberly.
Dans l'un, on trouve de 'ube (un tubercule local de la famille des ignames

a la chair tres violette), qui est utilisé dans la pate, la créme et le glacage. Dans
un autre, c’'est le pandan (une plante tropicale qui donne une couleur trés verte
et une saveur douce et parfumée) qui est a I'honneur.

L.e Rovaume Uni en quéte
dun pudding pour le jubilé de platine
d’Elizabeth II

Les Britanniques agés de huit ans et plus sont invités,
depuis janvier, a mettre au point une recette de dessert
« digne de la reine ». Une fois adoubée par le jury
(Dame Mary Berry, la Mercotte anglaise, ou
encore Mark Flanagan, toque particuliére

de Sa Majesté), la création du vainqueur se
verra servie a travers le royaume lors des
fétes de rue prévues en juin pour célébrer

le 70¢ anniversaire de I'accession au trone
d’Elizabeth Il. Si le terme « pudding » est
devenu synonyme de desserts outre-
Manche, « tous les puddings ne sont pas des
desserts », précise le site officiel du concours.
Raison pour laquelle les tartes, cremes, gelées,
pains perdus et méme raviolis sont autorisés. Pour
ceux qui ne méprisent pas la patisserie british, notez
que depuis le milieu des années 1980, le trés sérieux
Pudding Club organise des séances de dégustation
régulieres de gateaux traditionnels dans un
charmant hoétel pres de Birmingham dans le
nord de Londres.
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Houmous sucré et débat salé
aux Etats Unis

actrice Natalie Portman a confié avec
humour en manger tous les jours son propre
poids et I'influenceuse star Kim Kardashian

en consomme quatre cuilléres a soupe pour le
gouUter : le houmous est roi de ces derniéres
années, y compris chez les VIP. Le marché
ameéricain est si mar que le mélange oriental
se décline désormais en version sucrée,
associé a du chocolat ou des pommes, et
méme en format milk-shake dans la chaine

de restaurants The Hummus and Pita Co.
C’est « la tendance que tout le monde aime
détester », écrit le magazine en ligne américain
Eater. Les puristes crient a I’hérésie, pointant
la faute de go(t. Pour d’autres, le probleme
est sémantique : « houmous » signifie pois
chiche et tahini, or toutes les recettes sucrées
ne contiennent pas de tahin. Enfin, un petit
nombre considére qu’il y a appropriation
culturelle : cette recette originaire du Moyen-
Orient aurait 6000 ans, de quel droit la
modifier? Pendant que le débat se poursuit,
on vous recommande celui - salé — du chef
étoilé Alan Geaam dans son bistrot parisien
Qasti. Un vrai protocole pour le préparer :
mixage des pois chiches encore chauds,
glacons, trés peu d’ail... Le houmous « parfait »
selon le journaliste Francois-Régis Gaudry.
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IRRESISTIBLES

Quand les Epices Roellinger nous
envoient de sublimes échantillons de
vanille pour préparer un sujet, on se
dit qu'on fait un beau métier !

- E——
el g e o

Un dessert a l'assiette parfait du
restaurant d’application Adour, du
campus de I'Ecole Ducasse de Paris.

= S

Jolie fin de shooting au
Jardin Sucré, avec notre
photographe Valery Guedes
en pleine action.

+ VL

Lo

Le pain suisse et |e croissant
. | VAR de la boutique Opéra de
P A o A BB Cédric Grolet sont aussi
Hou e ine el magnifiques que délicieux.

Gourmandises, jolies choses, anecdotes:
i o
T tout ce qui a fait vibrer I'équipe

cacaoté-poudré-fondant-coulant Fou de Patisserie depuis le dernier numéro.
créé chez Frenchie par la talentueuse
Marine Zerbib avec le chocolat

de chez Plaq.

Nous sommes sous le charme
de I'élégance des desserts de
Pascal Barbot au restaurant
Cena.

Boneshaker sont tout juste
sortis de leur bain de glacage !

On adore la nouvelle boutique
LUAgrumiste qui regorge de trésors
comme ces délicats Tangelolos.

La préparation d’un sujet spécial
cookies demande beaucoup
d'abnégation (ici un délicieux

échantillon de chez Cookidiction).
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COULEUR SUCREE

Orange

texte Ryoko Sekiguchi

salé ou du sucré, on est tout de suite
a lumiere. Avant méme de go(ter,
en est certain. Uorangé n’intimide

5 couleurs sombres. Les agrumes,

le la Passion, l'abricot, le coing,

il 'y a presque aucun produit

Ji soit difficile en godt.

Les contrée oivent davantage de soleil en
profitent-elles pour refléter cet avantage dans leurs
louceurs de Taiwan, par exemple, sont

oie orangée : flan a la mangue, cake a la
pulpe d’ananas, givré a la papaye. Les patates douces
frites et caramélisées sont les vedettes des échoppes
ouvertes la nuit, elles brillent comme des morceaux
d’ambre diaphane sous les ampoules dans la nuit
tropicale. Au Japon, ol I'on trouve plus de cent variétés
d’agrumes, il est coutume d’enfermer ces rayons de soleil
dans des gelées transparentes. Celles-ci se contemplent,
avant méme de les attaquer a la fourchette, pour
I'impression qu’elles procurent d’un plongeon, quand

on regarde les reflets de la lumiéere dans l'eau.

attire par |
ce sera un'de
pas comme
la mangue,
la courge, la cz
de couleu

En automne, c’est le fruit de kaki qui se déguste

sous toutes les formes : en gelée, en sorbet, séché...
Tandis que dans la culture anglo-saxonne, ce sont

des ingrédients littéralement plus terre a terre, comme
la carotte ou le potiron qui peuvent tirer a eux les doux

souvenirs de I'enfance, avec le carrot cake ou la pumpkin
pie, cette tarte a la courge souvent épicée de cannelle.
Parfois, des desserts ne sont pas de couleur orange mais
en gardent comme sa réminiscence. Dans les cultures qui
savent utiliser les amandes d’abricot, comme la Chine ou
'ltalie, avec le Xingren tofu (flan aux amandes d’abricot)
ou le biscuit amaretto, la couleur, blancheur immaculée
pour le premier, beige pour I'autre, embrasse un souvenir
orangé, tout comme en Asie centrale, immense région
productrice d’abricots, ou I'on mange

les amandes d’abricot autant que les fruits.

Du cété de la patisserie frangaise contemporaine, la tarte
abricot fleur d’oranger de Julien Alvarez pour la maison
Ladurée est I'une des créations qui incarnent le soleil
d’été par excellence. Les abricots Bergeron compotés,
qui traduisent la lumiére mielleuse des rayons estivaux,
sont associés a des références levantines comme les
pistaches, le feuilletage filo ou la fleur d'oranger. Quant

a Jérome Raffaelli et a Kevin Yau de la patisserie Oh Faon
a Marseille, ils réussissent, avec leur création « Kalamity
Jane », un vrai jardin d’agrumes a partir de produits
véganes et sans gluten. Légéreté et fraicheur sont
apportées par les lamelles de main de Bouddha confites,
le confit d’orange sanguine et les zestes d’agrumes.

La couleur orange est notre alliée. Quelle que soit
la saison, nous avons besoin de ces petites lanternes
qui illuminent doucement notre intérieur.

TARTELETTE AUX ABRICOTS,
PISTACHES ET FLEUR D'ORANGER

de Julien Alvarez pour la maison Laduree
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TOUT SAUF LA PATISSERIE |

Kevin Lacote

Cing ans apres l'ouverture de KL Patisserie,
temple de la gourmandise parisienne, rencontre avec
un trentenaire bosseur, réveur, et heureux.

S

| ATI - COMMENT
ALLEZ-VOUS?

Kevin Lacote : Tout va bien! Je viens de faire

ma meilleure année depuis cinq ans, donc

je suis fatigué parce que ¢a a été énormément

de travail, mais je suis trés content. Et puis

ma vie va bien, je suis heureux, c’est que

du bonheur.

0P QUY A-T-IL DE PLUS BEAU SELON

VOUS, CHEZ ETRE HUMAIN?
KL: La sincérité, c’'est ce qu’il y a de plus
important pour moi. Je suis quelqu’un de
franc et entier, donc ¢a se passe bien avec
les gens qui le sont en retour; a l'inverse...
un peu moins. Bon, ¢a m’a joué des tours
d’étre aussi honnéte, parfois il faut savoir

20 - FOU DE PATISSERIE - MARS-AVRIL 2022

texte Raphaéle Marchal photographie Géraldine Martens

mettre de 'eau dans son vin pour arrondir
les angles, mais c’est difficile.

- DE QUOI AVEZ-VOUS PEUR?

KL : De perdre ma mere je crois, c’'est mon
noyau, si je suis |3, c’est grace a elle. Elle gére
tout avec moi a la boutique, elle s’investit
énormément, et ¢a nous a rapprochés,

je I'aime encore plus qu’avant. Ma mere, c’est
mon pilier.

?: QUEL EST VOTRE JOUR OFF IDEAL?

KL : Je suis plutét leve-tot, donc ce serait

de commencer la journée par un petit musée
d’Orsay, puis un bon restaurant évidemment,
et le soir... une soirée au Rex Club! J'ai été
bercé par la techno depuis tout petit, j'étais

méme DJ quand j'étais plus jeune, je mixais
avec mes potes... Ca remonte!

- QU’EST-CE QUIVOUS AGACE
DANS LAVIE?

KL : Quand on ne met pas d’ceufs dans

un flan! Il y a plein d’autres choses

qQui m'énervent, mais ¢a, vraiment, ¢a
m’insupporte, pour moi ce n’est pas un flan!

P QU’EST-CE QU’ON IGNORE

DEVOUS?
KL : Que j'étais cuisinier avant! J'ai fait
un BEP cuisine, mais je n'ai pas eu de bonnes
expériences, donc j'ai basculé vers
la patisserie un peu par défaut au départ...
Et j'ai adoré, c’était fait pour moi. Je continue
a prendre beaucoup de plaisir a faire a manger
a la maison, mais c’est tout.

“DP : QU’EST-CE QUI VOUS REND
TRES HEUREUX?

KL: Tout. La beauté des gens, leur vie,

ou juste une belle peinture, une musique...
Souvent je danse dans le labo, ils me
prennent pour un fou, les gars! Mais je suis
comme ¢a, je suis un bon vivant, j'aime la vie.

-QU’EST-CE QUIVOUS FAIT PLEURER?

KL: Une bonne blague! Je pleure de rire tres
facilement, je rigole pour tout et n'importe
quoi, je suis comme un enfant. En fait, ce n’est
pas pour rien que je fais des gateaux!

“DP : EST-CE QUE VOUS ETES
ROMANTIQUE?

KL : Ah oui, tous les jours, pas seulement a la
Saint-Valentin! Il faut étre galant dans la vie,
c’est important. Les cadeaux, un petit vase
avec trois fleurs dedans... adore. Mais ¢a ne
s'arréte pas |a, les mots doux et les calins,
c'est essentiel.

~0P QUELESTVOTRE GUEULETON

IDEAL?
KL: J’en ai tellement! Mais je commencerais
bien par des ceufs mayonnaise, puis
j’enchainerais sur la blanquette de veau de ma
mére — elle est trop bonne - et en dessert,
un bon riz au lait comme j’en faisais avec
Glenn Viel a I"époque, cuit au four. La-dessus,
une bonne bouteille de bourgogne, et on a le
gueuleton parfait.
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DYICI ET E’AILLEVURS

Tous accros aux

cookies!. L

Croustillant, moelleux ou un peu des deux, .
transformé en entremets ou en ice cream sandwich, '
le cookie n’est plus seulement un totem
de la patisserie anglo-saxonne. |l est devenu un
trésor universel.

texte Francois Blanc

©THOMAS DHELLEMMES
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D*ICI ET DTAILLEURS

COOKIES

& CREAM

Par Cookidiction (Paris)

'il'y a bien une chose dont Paris et la
France entiere ne manquent pas, c'est
de cookies. Il y a eu d'abord la vague
d’échoppes monoproduit important le
cookie a 'américaine ou plutét le chocolate chip
cookie. Ce mot « cookie », en anglais, peut désigner
tout type de biscuit, quand chez nous il entend
plus précisément ces biscuits anglo-saxons, souvent
crousti-moelleux, ronds et truffés de pépites de
chocolat. Il y a eu ensuite la vague des cookies
francisés, avec leur décor de praliné dégoulinant,
dont Cédric Grolet fut probablement I'instigateur
principal au Meurice. Puis il y a eu Charlotte Zeitoun,
qui a pu nous bluffer malgré tout. Alors qu’elle
travaillait en joaillerie, elle s’attelait chez elle a

confectionner le plus irrésistible des cookies US,
comme on les trouve a la fameuse Levain Bakery
de New York. Apres avoir commenceé a les vendre
sur le Net, Charlotte a finalement ouvert sa propre
boutique Cookidiction dans I'ouest de la capitale.
Et la magie opére toujours : des cookies denses,
croustillants a I'extérieur, fondants a I'intérieur, avec
pour argument principal le vrai golt des matiéeres
premiéres (fruits secs bien torréfiés, praliné maison,
chocolat Valrhona, etc.). Elle nous propose ici sa
gourmandise la plus diabolique, deux de ses cookies
chéris étreignant une onctueuse glace a la vanille.
A s'en mettre partout.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGEN4 [\~
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CLAURENT DUPONT

DYICI ET E’AILLEVURS

CROOKIE XXL

Par Jerome Dijoux (Perlette, Toulouse)

n quelques années, la famille Perlette
aura totalement séduit les becs sucrés
toulousains. Portée par ses chaleureux
époux fondateurs, Sarah et Mickaél,
la petite entreprise a bien grandi : manufacture
avec laboratoire et espace pour des cours de
patisserie, boutiques rue du Poids de I'Huile et
rue des Filatiers, et méme un salon de thé surla
place de la Bourse. Leur botte secrete, c’est le
jeune et fidele chef patissier Jéréme Dijoux. Car
si la boutique a un penchant pour les classiques
bien exécutés, du royal au chocolat a la tarte
au citron, c’est lui qui imprime une modernité
certaine a I'endroit. Avec a son actif une tarte

24 « FOU DE PATISSERIE « MARS-AVRIL 2022

banoffee tres désucrée et diablement efficace
qui a fait sa renommée, ou une tarte chocolat,
framboise et piment vivifiante. On craque aussi
pour son « crookie », un cookie moderne, dont
la pate mise sur le croustillant plus que sur le
moelleux. Aucune sensation de sec a I’hori-
zon, le moelleux est apporté par les toppings
indécents. Et qu’y a-t-il de plus absurdement
gourmand qu’un cookie? Un cookie XXL. Ici, il
est cuit en cercle et généreusement coiffé de
ganache montée au praliné, de praliné pur et
de fruits secs.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 114 (|-~



DHCE ET DTAILLEURS

COOKIES CHOCOLAT ET ORANGE

Par Marine Zerbib (Frenchie To Go, Paris)

| était logique que le cookie devienne un

symbole du Frenchie To Go. Ce spot qui

propose quelques-uns des meilleurs casse-

dalle anglo-saxons de Paris est I'antenne
street-food du Frenchie, le restaurant étoilé de
Grégory Marchand, chef francais formé a Londres
et a New York. Les références anglaises ou amé-
ricaines sont courantes dans sa cuisine, traduites
en sucré par la talentueuse Marine Zerbib. La
cheffe patissiere, passée parles équipes de Pierre
Hermé, est aujourd’hui a la téte de toute l'offre
sucrée du groupe Frenchie. Un travail colossal
allant des assiettes gastronomiques de la table
étoilée aux desserts de bistrot du Frenchie Bar

a Vin, en passant par le travail au Frenchie To
Go, plus proche de celui d’'une boutique de
patisserie. Elle infuse toutes ses créations d’'une
modernité indéniable, méme dans ses cookies,
élément indissociable de l'offre du lieu. Si la base
du cookie est ici délicieuse, avec ses sucres non
raffinés trés parfumés et un chocolat intense,
c’est le topping qui en fait toute la magie. Des
écorces d'orange lentement confites dans un sirop,
qui sont ensuite mixées en partie pour faire une
délicieuse marmelade, ou débitées en cubes qui
font briller la surface de ces petites merveilles.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 114 || -
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©THOMAS DHELLEMMES

DYICI ET E’AILLEVURS

MATCHA MOCHI COOKIE

Par Jean Hwang Carrant (Cookie Love, Paris)

éme si elle n'est pas la pionniére
des adresses monomaniaques de
cookies a Paris, Jean Hwang en est
certainement la plus incontournable,
nichée dans sa petite boutique du Sentier depuis
2015 - étonnamment juste a coté de Boneshaker
Doughnuts, autre adresse pour sweet teeth ame-
ricaines. Ici on pratique le cookie américain version
plate, moelleux et trés légérement croustillant,
qu’on parle du chocolate chip cookie ou d’autres
biscuits classiques des US, comme le cookie aux
flocons d’avoine ou le snickerdoodle (avec une
pointe de cannelle). Mais si les inspirations sont
souvent classiques, 'oeuvre est moderne : ingrédients
majoritairement bio, sucre raisonnable, production

26 - FOU DE PATISSERIE « MARS-AVRIL 2022

trés artisanale en quantité limitée, sans compter
quelques recettes plus originales. Comme Jean
est américaine d’origine taiwanaise, on retrouve
des inspirations asiatiques, avec en téte son indé-
modable cookie aux deux sésames. Plus fort, elle a
mis au point cette formidable recette fusionnante
entre Etats-Unis et Asie, croisant mochi et pate 3
cookie. Des morceaux de pate a mochi a la farine
de riz gluant, chewy a souhait, sont glissés dans les
cookies avant cuisson. La richesse des textures est
absolument imparable et cette version au matcha
pourrait bien devenir votre nouvelle obsession.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 115 [{ 5




DAICH ET D'AILLEURS

COOKIE IS NOT COOKIE

Par Nicolas Guercio (Hotel Lutetia, Paris)

icolas Guercio est un homme de palace:
il a commencé au Royal Monceau et
au Ritz, avant d'atterrir presque vingt
ans plus tard au Lutetia, le palace de
la rive gauche parisienne entiérement rénové peu
avant son arrivée. Pourtant, il est encore relativement
inconnu de la scéne sucrée populaire. C'est qu’il a
longtemps ceuvré comme formateur et qu'il a aussi
passé de nombreuses années a barouder a I'étranger,
Londres et la Russie en téte. Le voila désormais bien
installé au rutilant Lutetia, a l'origine de l'ceuvre
sucrée de tout I’hotel, des restaurants au tea time.
On l'avait déja repéré pour ses beaux classiques,
avec notamment un superbe millefeuille aux fruits

secs et a la cannelle. Mais il sait aussi proposer
parfois une patisserie plus ludique, comme avec
ce clin d’ceil appuyé au cookie, revu en entremets
tres addictif et simple a reproduire — pas de moule
élaboré nécessaire. La base du dessert, son biscuit
cookie riche en noisette (pate et fruit entier), est
entierement sans gluten. Et 'astuce trés maligne,
c’est qu’apres avoir retaillé les cookies en un rond
parfait, il utilise les chutes pour parfumer la ganache
montée qui viendra enrober le gateau. Le caramel
coulant particulierement cochon en son coeur ne
gache en rien le plaisir.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 115 J\ 5
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DYICI ET E’AILLEVURS

COOKIES AUX GRAINES
ET FLOCONS D’AVOINE

Par Moko Hirayama (Mokonuts, Paris)

epuis 'ouverture en 2015 de sa cantine
de poche Mokonuts, le couple Moko
et Omar, elle au sucré, lui au salé, a
vu le Tout-Paris tomber éperdument
amoureux de ses charmes. |l faut dire que dans
ce qui fut a l'avant-garde de I'invasion des coffee
shops, on se régale a toute heure de la journée.
Et Moko Hirayama, ancienne du restaurant étoilé
Yam'Tcha, a quelques bottes secrétes. Mais la plus
imparable, ce sont ses cookies, dont on a souvent
dit qu’ils étaient les meilleurs de la capitale. De
petits bijoux biscuités, un peu plus croustillants
que la moyenne et néanmoins moelleux a cceur,
que la cheffe décline encore et toujours pour
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caler tous les petits creux. Sésame et miso, son
de riz ou pandan, les aventuriers-eres du sucré y
sont comblés. Mais celui qui met tout le monde
d’accord, c'est le classique, évoquant I'oatmeal
cookie a I'américaine, aux flocons d’avoine et au
mélange de graines. Lalchimie est mystérieuse, mais
e résultat irrésistible et inratable. Peut-étre que
'absence de papier cuisson explique la crolte et
es craquelures irrésistibles — la plaque de cuisson
conduisant mieux la chaleur. Mais peu importe d'ou
vient la magie, I'important c’est de s’en régaler.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 116 i~
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TRAVEL CAKE

Torta di ricotta

texte Lindsey Tramuta

n ltalie, la ricotta est au coeur de nombreuses
préparations, notamment dans les tartes,

les gateaux et les cannoli, mais c’est
particulierement a Paques - deuxieme
événement religieux le plus important de
I'année — que la ricotta joue un réle de premier plan.

Commencgons par le commencement : techniquement, la
ricotta n'est pas un fromage,
mais un dérivé du petit-lait,
ce liquide riche en protéines
que I'on sépare du lait caillé
pendant la fabrication du
fromage. Lorsque I'on chauffe
ce petit-lait (ricotta signifie

« recuit »), du lait caillé blanc
et mou flotte a la surface

du liquide. On le récupére

et on I'’égoutte pour

obtenir une texture riche

et crémeuse. Elle peut étre

a base de lait de vache, de
brebis, de chévre ou de
bufflonne, et son godt est
doux et légérement sucré.

Sa texture peut étre humide
et moelleuse, ou seche et
légerement granuleuse.

On l'utilise dans un grand
nombre de plats, qu’ils soient
sucreés ou salés.

i JJ L

Parmi les desserts a la
ricotta les plus appréciés (et
exportés, notamment aux
Etats-Unis) figure la torta

di ricotta, qui s'apparente
plus ou moins a un cheese-
cake. Sa garniture consiste
généralement en un simple
mélange de ricotta, d’ceufs
et de sucre, aromatisé a la vanille et aux zestes de citron.
Elle peut également étre agrémentée de raisins secs
trempés dans du marsala, de petites pépites de chocolat ou
d’écorces d’agrumes confites. Certains patissiers enrobent
complétement la créme patissiere de pate pour combler les
fissures qui peuvent apparaitre. Pour les perfectionnistes,

CPAOLA-BACCHIA
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cette crolte dorée permet de cacher les imperfections.
Mais il en existe plus d’une version. A Naples, le dessert 3
la ricotta par excellence est la pastiera di grano, qui signifie
littéralement « tarte aux céréales ». Elle est aussi connue
sous le nom de pastiera napoletana, dont l'origine est
attribuée a un excédent d'ceufs et de ricotta préparée a
partir de lait frais de brebis. Elle remonterait aux offrandes
faites par le passé pour garantir une bonne récolte.
Traditionnellement, le grano
R \@i t:] provient d’une ancienne
..,,.,*h“ souche de blé dur qui doit
: étre débarrassée, comme
I'orge perlé, d’une pellicule
extérieure indigeste. La
pastiera napolitaine demande
beaucoup de temps de
préparation, puisqu’il faut
jusqu’a trois jours pour faire
tremper les grains de blé
entiers avant de les cuire. En
revanche, la torta di ricotta,
contrairement a un layer
cake ou un cheese-cake, est
connue pour sa simplicité.
Il suffit de fouetter les
ingrédients dans un bol et de
les verser dans un fond de
tarte. Si vous voulez gagner
du temps, vous pouvez
méme acheter une pate a
tarte déja préparée.

w_n !

|

La particularité de cette
recette, telle que décrite
par mon grand-peére, est
qu’elle est un véritable
héritage familial, transmis
d’'une génération a 'autre.
Mon grand-pére avait une
certaine fagon de préparer
la « pate parfaite » tandis
que ma tante suivait une autre méthode. L'un remplissait
la tarte de creme de blé et de ricotta tandis que 'autre
jouait davantage avec I'épaisseur des bandes décoratives
qui recouvraient e dessus. Ce qui comptait, c’était de
marquer 'occasion et de régaler tout le monde, méme les
plus difficiles.
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La phrase « Concilier le bon, le bien et le beau en respectant la nature
et les hommes qui en prennent soin » est écrite au-dessus du comptoir
de la patisserie en ligne imaginée par la talentueuse Claire Heitzler. Trois mois
apres son ouverture a Levallois-Perret, Claire se confie sur sa nouvelle vie
d’entrepreneuse engagée pour une patisserie vertueuse et naturelle.

texte Philippe Toinard

Portrait Cécile Burban Photographies Betiil Balkan
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our Claire, la patisserie doit se recen-
trer sur la naturalité, la simplicité, la
valorisation des produits francais et la
saisonnalité. Elle en est convaincue, le
public est aujourd’hui en attente d’une
telle patisserie Si elle n‘ose pas avouer
qu’elle est précurseur sur ces sujets, force
est de constater qu’elle est dans le vrai.

FOU DE PATISSERIE : COMMENT AVEZ-
VOUS ABORDE VOTRE NOUVELLE VIE D’ENTREPRENEUSE?

Claire Heitzler: Je connaissais déja les rouages de l'entrepreneuriat,
car j'avais créé ma société de conseil aprés mon départ de chez Ladurée,
sauf que pour le lancement de ma patisserie, je savais que je passais
a une étape supérieure avec plus d’administratif, plus de démarches.
Je suis passée par toutes les émotions - la peur, le découragement,
la joie, 'anxiété — d’autant que je menais ce projet toute seule.Je me
doutais que ce serait compliqué et j'avais un probléme de résistance
face a l'adversité qu'est I'administratif. Pour produire des gateaux, je
ne compte pas mes heures, je peux travailler 14 heures sans ressentir
la fatigue. Face a un tableau Excel ou a un PowerPoint, je perdais
mes moyens, mais c'était utile, ca m'a obligée a sortir de ma zone de
confort, a affronter de nouveaux défis. Ce fut parfois laborieux, mais
quel plaisir quand ce fut terminé et abouti !

RACINE

<
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“DP : QU’EST-CE QUI A DECLENCHE LUENVIE DE CREER
VOTRE PATISSERIE?

CH : Le premier confinement! Je me suis retrouvée sans activité
puisque je n'avais plus de conseils a apporter a mes clients qui, pour
a plupart, étaient fermés. Et pour ceux qui étaient a I'étranger, je ne
bouvais pas me déplacer. A cela s'ajoutait le fait que je ne partageais
plus ma passion pour les gateaux, je ne pouvais plus faire déguster.
Cétait frustrant. Et puis, je n'avais pas droit aux aides gouvernementales.
Bref, j'étais un peu tétanisée par la situation. Pendant ce laps de temps,
f'ai commencé a réfléchir a ce projet en partant d’'une feuille blanche.

“DP : SANS LE CONFINEMENT, VOUS AURIEZ CREE
VOTRE PATISSERIE PLUS TOT?

CH : Lidée et I'envie étaient en moi, mais j'aurais certainement mis plus
de temps pour les concrétiser, car ma société de conseil m'occupait.
Le fait d'étre a I'arrét m’a obligée a penser a ce que je voulais et j'avais
ce temps précieux pour dessiner les contours de ma patisserie en
sachant que je savais ce que je ne voulais pas, a savoir une patisserie
traditionnelle avec une vitrine réfrigérée garnie a tout moment de la
journée. Ce que j'aime, c'est le flux tendu, pas l'opulence.

“DP : OUTRE LE CONFINEMENT, Y A-T-IL EU UN AUTRE
ELEMENT DECLENCHEUR?

CH : Le développement a grande vitesse du click & collect.
J'ai compris que les gens étaient en manque de petits plaisirs
pendant cette période. Je regardais sur les réseaux comment les
restaurateurs avaient modifié leurs habitudes en quelques jours.
Je constatais I'engouement des clients pour ce type d'offre et pas
seulement dans la restauration, les patissiers aussi étaient trés
sollicités. Et puis, il y avait ce retour en grace des producteurs, le
développement des circuits courts. Tout cela résonnait en moi. J'ai
compris que c’était le moment pour moi d’'imaginer ma patisserie
autour de trois axes : le digital, le click & collect et la valorisation
des producteurs frangais.



TARTE AU CITRON MERI
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J'avais besoin de retrouver
ce contact avec les clients,
d’échanger avec eux quand

BIOPIC

et parce que la ville est accessible par le métro. Il y a deux stations
a moins de 500 métres de l'atelier, ce qui me permet de toucher les
Parisiens qui peuvent venir facilement jusqu’a moi.

“DP: VOUS AVEZ OUVERT EN DECEMBRE 2021. QUEL BILAN

ils viennent chercher leurs gateaux
ou quand ils repassent pour me dire
ce qu'’ils en ont pensé »

TIREZ-VOUS DE CES PREMIERS MOIS D’EXERCICE?
CH : Le démarrage a été compliqué par un feu quia pris dans I'appar-
tement au-dessus de la boutique. Les pompiers sont intervenus vite,

0P POURQUOI AVOIR CHOISI LES HAUTS-DE-SEINE
POUR VOUS INSTALLER?

CH: |lya plusieurs raisons a cela. La premiere, c’est que l'offre a Paris
est suffisamment abondante. La deuxiéme est qu’a partir du moment
ou je ne voulais pas ouvrir une patisserie traditionnelle, mais un lieu
de click & collect, il n'y avait aucune raison que je m’installe a Paris,
¢a n‘avait aucun sens. La troisieme, c’est que je réside a Boulogne et
je sais que dans ce département, il y a une belle clientele, sensible a
la patisserie, presque contrainte d’aller a Paris chercher les gateaux
des patissiers de renom. Dans le 92, il y a Nicolas Bernardé a La
Garenne-Colombes, Jean-Frangois Foucher a Neuilly-sur-Seine et
c’est a peu pres tout. J'en oublie sans doute, mais ¢a ne fait pas
une offre pléthorique par rapport a la taille du département et a sa
population. Jai choisi Levallois-Perret parce que le lieu que jai visité
était totalement adapté (c’est un ancien atelier de traiteur de 110 m?)

mais la conséquence est que nous avons subi un dégat des eaux. Le
mois de décembre n’a donc pas été a la hauteur de mes espérances,
mais je n'y pouvais rien. Janvier a été bon. Nous avons recu un trés
bon accueil de la part des Levalloisiens. J'avais besoin de retrouver
ce contact avec les clients, d’échanger avec eux quand ils viennent
chercher leurs gateaux ou quand ils repassent pour me dire ce qu'ils
en ont pensé. Pour le moment, la majorité des clients est de Levallois.
Les Parisiens commencent a venir ou se font livrer, mais globalement,
ily a plus de passage que de livraisons et méme si nous travaillons via
le digital, ca me fait du bien de voir les clients. C'est simple et naturel.

“DP : COMMENT CETTE OFFRE DIGITALE FONCTIONNE-T-
ELLE CONCRETEMENT?

CH : Soit vous vous connectez au site www.patisserie-claire.com et
vous faites votre choix, soit vous scannez un QR Code avec votre
téléphone portable et vous passez commande. Il ne vous reste
ensuite qu'a déterminer si vous la retirez a l'atelier ou si vous optez
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pour la livraison a domicile. La gamme, que je ne voulais pas trop
importante pour me permettre de me concentrer sur la réalisation
de chaque gateau ou patisserie, est divisée en tartes et patisseries,
glaces et desserts glacés et enfin, en gateaux de voyage. Viendront
plus tard les chocolats, les confiseries et les créations liées a des
événements spéciaux du calendrier comme la féte des Meres. Pour
chaque création, vous avez la photo du produit, un descriptif de la
facon dont je I'ai imaginé, la liste des ingrédients, les allergénes, le
conseil de dégustation et un lien vers une présentation du producteur
qui est au coeur de mon inspiration.

FDP : LE MOT PRODUCTEUR EST DANS LUINTITULE

DE VOTRE ENSEIGNE, CE QUI EST RARE, MAIS SURTOUT
CONSTAMMENT DANS VOTRE DISCOURS. ON EN VIENT
DONC AU SECOND VOLET DE VOTRE PROJET,

LA VALORISATION DE CEUX QUIVOUS ENTOURENT.

CH : Lorsque je travaillais en restauration notamment au sein de
la Maison Troisgros, il y avait cette proximité avec les producteurs
chez qui nous nous rendions. J’ai besoin de les connaitre, d’aller a
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leur rencontre, de voir comment ils travaillent. Nos échanges sont
enrichissants, pour eux comme pour moi. Quand j’ai vu pendant
les confinements comment les gens ressentaient ce besoin de se
rapprocher de ceux qui les nourrissent, je me suis dit que, pour
donner du sens a mon projet, il fallait que ces producteurs en soient
le socle. En misant sur une gamme de gateaux plus courte, mais
plus aboutie, je ne me disperse pas avec plusieurs producteurs.
Jai fait une sélection avec laquelle je suis en confiance et sur
laquelle je peux compter.

0P QUISONT CES PRODUCTEURS?

CH : Les premiers sont Perrine et Etienne Schaller des agrumes Bachés
installés a Eus dans les Pyrénées-Orientales. Nous nous connaissons
depuis plusieurs années et nous avons beaucoup échangé pendant
les confinements et la fermeture des restaurants. En pleine récolte,
ils n"avaient plus de débouchés. lIs réfléchissaient a vendre en direct.
Je leur ai proposé de travailler sur des recettes de marmelades pour
qu'ils puissent les réaliser eux-mémes et les vendre. De mon cété, je
leur ai acheté tous les agrumes que je pouvais pour les transformer

-
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Je ne suis pas la seule

a créer. Si l'un de mes
patissiers a une idée, il est
. )

important qu’il me la propose »

en purées de fruits, en bocaux. Et si mon Gateau de I'amitié au yuzu,
que jai fait chez moi pendant le confinement, porte ce nom, c’est pour
leur rendre hommage. Il y a aussi Pierre Baud, producteur de figues
a Vaison-la-Romaine. Il est important de mettre un « s » a figues,
car il cultive des dizaines de variétés. Grace a ¢a, le gateau moelleux
aux figues évolue selon qu'il est fabriqué avec la Noire de Caromb,
la Ronde de Bordeaux ou la Pastillére. Je n'oublie pas la famille Vallet
a Moras-en-Valloire dans la Dréme pour ses poires et ses pommes,
la famille Guintrand et ses coings du c6té du mont Ventoux. Et jai
hate de travailler avec Valentin et Mathieu Vermes, producteurs de
rhubarbe a Saint-Riquier en Picardie et leur centaine de variétés aux
godts et aux couleurs tellement différents.

~DF - EST-CE QU’UNE PRODUCTION EN BIO
EST IMPORTANTE POUR VOUS?

CH : Pas forcément. Certains producteurs sont labellisés en bio
et l'affichent. D’autres, pour des raisons de colits, ne peuvent pas
ou ne veulent pas entrer dans cette certification. D’autres enfin
pratiquent une culture raisonnée et, pour avoir échangé avec eux
ou pour étre allée sur place, je connais leurs engagements et leur
facon de travailler. Ce que je cherche avant tout, ce sont des produits
sourceés, de saison évidemment, qui me permettent de composer
une patisserie vertueuse et responsable.

“DP : ET FRANCAISE AUSSI...

CH : Il y a des matieres premieres pour lesquelles c'est et ce sera
toujours inconcevable, comme le chocolat ou le café, mais pour les
fruits secs, je me fournis dans les pays frontaliers comme I'Espagne ou
'ltalie afin de réduire mon empreinte carbone. Pour le reste, tout est
sourcé en France, les fruits dont je vous parlais, mais aussi les ceufs,
le beurre, les cremes, le lait.

“DP : MEME LES PACKAGINGS?

CH : Oui, ca aussi, c’est la conséquence de la pandémie. Je ne peux
pas revendiquer une patisserie vertueuse, écoresponsable et faire
fabriquer mes packagings a I'étranger. C'est évidemment un peu plus
cher, mais c'est une fierté de faire travailler des entreprises francaises.

“DP : COMMENT ETES-VOUS ORGANISEE AU SEIN
DE VOTRE EQUIPE, DE VOTRE LABORATOIRE ET
COMMENT CREEZ-VOUS?

CH : Pour la partie visible, j’ai une personne en charge du digital
et une autre pour le click & collect. Pour la partie laboratoire, je
suis entourée de trois patissier-e-s relativement jeunes, un chef de
partie, un demi-chef de partie et un commis. Une équipe réduite,
mais qui répond a ce que je voulais, a savoir une carte de desserts
courte qui me laisse du temps pour me concentrer sur la création.
Tout part souvent d’'une conversation que je peux avoir avec un de
mes producteurs. || va me parler du goGt de la figue a un instant T,
de la quantité de tel agrume dont je vais pouvoir bénéficier. Comme
je dépends de ce qu'ils vont me fournir, Jadapte mes créations. Ca
passe par des tests que je fais dans mon coin. Ensuite, nous goltons

CAKEAU YUZU
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tous ensemble et nous débattons. Je ne suis pas la seule a créer. Si
'un de mes patissiers a une idée, il est important qu’il me la propose.
La encore, on go(ite, on débat. lIs ne doivent pas étre seulement des
exécutants. lls sont |a pour progresser et chacun doit se nourrir des
expériences de l'autre.

“DP : COMMENT FAITES-VOUS DES TESTS SANS AVOIR
LES PRODUITS A DISPOSITION?

CH : Pour les essais, je travaille avec des produits que jai mis en
conserve ou en bocaux en amont de l'ouverture. Si J'imagine un
dessert avec un fruit pour lequel ce n'est pas encore la saison, le
résultat sera différent quand il arrivera a maturité et ¢a vous oblige a
revoir votre fiche technique. L'équilibre d’'un dessert aux fruits passe
par son acidité, son taux de sucre, son amertume au bon moment.
Ainsi, je me refuse a faire des essais avec des fruits qui ne sont pas
au coeur de la saison. C’est du temps de perdu.

“DP : ON VOUS SENT HEUREUSE, EPANOUIE DANS
CETTE AVENTURE.

CH : Clest le cas. Parce que jai porté cette idée toute seule, sans
associés, 'ai gagné de la confiance personnelle, de I'assurance. Je reste
humble, mais c’est dans ma nature. Avec du recul, ouvrir cet atelier
et miser sur ce mode de fonctionnement autour du digital et du clic
& collect, c’était pour me prouver que j'en étais capable. Je n'ai plus
de temps pour moi, mais peu importe, car ce qui prévaut, c'est la
satisfaction du client et c’est ce qui me rend heureuse.

~DF - QUE NE SAIT-ON PAS DE VOUS QUE
VOUS ACCEPTERIEZ DE DEVOILER AUJOURD’HUI?

CH : Mémessi je viens de vous dire que je n'avais plus de temps, il m’en
reste pour ma petite dizaine de bonsais. Je tiens cette passion de mes
années passees au Japon quand je travaillais pour Alain Ducasse. Je
peux passer aisément entre trois et quatre heures a les bichonner. ||
faut tailler, ligaturer, c’est tout un art. Ca vous apprend a étre patient
et a admirer I'évolution de votre travail.

i
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LE GATEAU DE TA VIE

Vincent Guerlais
et le Plaisir sucre de Pierre Herme

L'incontournable patissier nantais, président de l'association
relais dessert, revient sur le gateau qui a marqué son parcours.

FOU DE PATISSERIE : QUEL DESSERT
A MARQUE TAVIE?

Vincent Guerlais : Celui qui me vient
immeédiatement en téte, c'est le Plaisir Sucré
de Pierre Hermé. Je 'ai goGté il y a longtemps
et je l'avais trouveé incroyable! Trés travaillé et
beau, mais aussi gourmand et réconfortant.
Avec un golt de « reviens-y » irrésistible!
J’'admirais Pierre Hermé et le jeune patissier
que j'étais n'avait qu’une hate : découvrir les
créations de ce « maitre ».

FDP : QUAND L’AS-TU MANGE POUR
LA PREMIERE FOIS?

VG : Lors de mon premier voyage a Paris,

il y a vingt ans. J'avais préparé une liste

de « passages obligatoires », dont I'antre de
Monsieur Hermé faisait évidemment partie.
Le design de la boutique, une merveille! Ca
ne ressemblait en rien a ce que je connaissais.
J’avais mangé le gateau en déambulant dans
ce Paris si impressionnant pour le jeune que
j'étais. Un moment simple, mais inoubliable...

FDP : AVEC QUI AS-TU DEGUSTE?

VG : Mon épouse Karen. Un amour de gateau
avec mon amour, ¢a se tient!

FDP : POURQUOI LE TROUVES-TU
DINGUE?

VG : En fait, il faut réussir a se replacer dans le
contexte. Nous etions dans les années 2000

texte Hélene Luzin

et |la patisserie n'était pas encore aussi

« libérée » qu’aujourd’hui. Les associations

de saveurs étaient tres classiques, la creme

au beurre était immuable sur les gateaux, les
décorations en plastique... et j'en passe! Ce
délicieux plaisir m’a alors paru terriblement
raffiné et moderne. Devant la vitrine, j'analysais
tous les gateaux et celui-ci a retenu mon
attention. Tout chocolat au lait? Je n'en avais
jamais vu, jamais fait. Les gateaux au chocolat
étaient toujours au chocolat noir. La, non. Et
avec la noisette en plus, je suis reste scotche...

FDP : COMMENT DECRIRAIS-TU
LEMOTION QUE TU AS RESSENTIE?

VG : Je ne savais pas a quoi m'attendre.
J'adore le chocolat et les noisettes, mais
j’avais un a priori. Pour moi, les gateaux au
chocolat au lait étaient toujours trop sucrés,
trop lourds, pas assez délicats. Lui, il était
parfait. Terriblement régressif et rassurant.
En le dégustant, je me suis revu enfant,
croquer avec délectation dans une tablette
de chocolat. Je n'ai pas eu pour autant ce
sentiment de « trop lourd » que |'on peut
ressentir tout jeune, quand on ne peut
s'arréter de manger, par pure gourmandise.
C’était remarquablement équilibré.

FDP : POURQUOI T’EN SOUVIENS-TU?

VG : Car il ne ressemblait a aucun autre
dessert que J'avais pu gouter. Le genre de

©PIERRE HERME PARIS

gateau dont tu ne te lasses pas et dont
tu te souviens toute ta vie, la preuve!

FDP : AS-TU ESSAYE DE LE REFAIRE

TOI-MEME?
VG : Oui, plusieurs fois! Aujourd’hui, je ne
le reproduis pas a I'identique, mais je m’en
suis inspiré pour un gateau de ma gamme
de patisseries nommé « Le Délice ». Je suis
fier de raconter a mes clients que ce Délice
est le résultat d’'un treés beau souvenir de ma
jeunesse. A mes yeus, il est important d’avoir
une histoire a raconter. Nos gateaux sont le
fruit de notre quotidien, de nos envies, de
notre imagination, mais également le fruit
de nos souvenirs. Chacune de mes créations
reflete une partie de moi.

FDP : EST-CE QUE CELA T’A INSPIRE
DANS TA CUISINE?

VG : Oui, énormément au niveau de la
technique. Cela a fagonné mon ceil et mon
palais. J'ai compris que le jeu de textures
avait un grand impact sur la mache... et donc
sur le ressenti. Depuis, je prends toujours
cela en compte. Lexpérience des textures
reveét un impact trop important pour étre
négligée! Les textures font partie intégrante
de lI'equilibre d’'un dessert. Réussir sa texture
est selon moi la chose la plus complexe a
maitriser pour atteindre 'excellence. C'est
une vraie science.
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UNE ORIGINE A PEU ﬂts INCONTESTABLE

D’apres qui est nommé ce dessert?
lvan Petrovitch Pavlov, médecin

et physiologiste russe, lauréat du
prix Nobel de physiologie en 1904
et de la médaille Copley en 1915 ;
ou bien la ballerine russe Anna
Pavlova, apres une tournée en
Australie et en Nouvelle-Zélande?

La réponse est, bien sdr, la seconde.

La forme et la couleur immaculée
de la pavlova rappellent le tutu

-

VARIATIONS INFINIES

Du fait de son apparente simplicité, la paviova a
été découverte ou redécouverte en Europe dans

de la danseuse classique. Réflexe
pavlovien, en Australie le dessert
est immédiatement associé aux
fétes de fin d’année, comme nous
le faisons chez nous avec la blche :
c’est une célébration de I'été -
rappelez-vous que les saisons sont
inversées dans I’hémisphere sud -,
qui clét un barbecue familial, une
autre tradition australienne qui nous
surprendrait a Noél!

.

LE SECRET DE LAMERINGUE

Dans les kits préts a I’'emploi que I'on trouve
dans les supermarchés australiens — ne levez
pas les yeux au ciel, on a la méme chose chez
nous pour le cake au chocolat ou la galette
des Rois! - la liste des ingrédients mentionne,
en plus du sucre et des blancs d’ceufs
déshydratés, de 'amidon. Pourquoi cet ajout?
En retenant ’lhumidité des blancs d’ceufs,
I'amidon permet d’obtenir une meringue a la
fois croustillante en surface et moelleuse a
cceur, une texture que l'on retrouve (en partie
seulement) dans la meringue frangaise... quand
elle manque de cuisson!

T RAVISSANTE

PAVIL.OVA

L'alliance de la meringue et de la creme

fouettée fait chavirer le coeur des

les années 2014-2018 : blogueurs et patissiers
amateurs apprecient l'accessibilité de la mise en
ceuvre et de I'approvisionnement en ingrédients
de base, qui permettent de varier toute I'année

la ou le mont-blanc ou la torche aux marrons,
cousins éloignés, tiennent leurs quartiers en
automne-hiver. Les plus grands patissiers s’en sont
ensuite approprié la forme, ou la substance, ou la
conjonction de saveurs : Sébastien Bouillet, Jeffrey
Cagnes, Christophe Michalak...

RECETTE DE BASE

Traduite et adaptee de
The Great Australian Cookbook

Avec 'aimable autorisation de Hardie Grant Books.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 11?“"5_{:5 '
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gourmands.

texte Jean Mathat-Christol

IMMUABLE EN FORME ET EN SAVEURS ?

De l'autre coté du monde, la
composition est restée a peu pres
inchangée depuis une centaine
d’années : meringue, chantilly, fruits
frais de saison (rouges notamment
et fraises en téte); une acidité
bienvenue pour « nettoyer » le palais
de tout le sucre que contiennent la
meringue et la créme, et qui trouve
parfois son contrepoint avec un
coulis de fruits de la Passion (une
association si répandue qu’'on le
trouve prét a I'emploi). Par essence

anglo-saxonne, la pavlova est un
dessert gagnant : contraste de
texture et de godt, avec toujours
une base crousti-fondante (meringue
moelleuse) et une créme aérienne
(chantilly ou variante), elle rappellera
aux connaisseurs I'Eton mess aux
fraises, le Lancing mess (du Lancing
College, West Sussex) aux bananes
ou, plus confusément, le cranachan
écossais — dans lequel on ajoute des
flocons d’avoine gonflés de whisky
et pas forcément de la meringue.
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La simplicité de sa structure préte la pavlova a
de multiples réinterprétations : cremes parfumés
ou meringues colorées, fruits exotiques ou
locaux, herbes ou fleurs variées. Mais elle reste
presque toujours dans sa zone identitaire : s'il
n’y a pas de meringue ni de creme fouettée, on
ne la reconnait plus! Les patissiers jouent plutdot
sur la forme de la meringue ou la saisonnalité
des ingrédients, pour offrir des expériences de
dégustation différentes aux nombreux amateurs
de ce délicieux dessert.

RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 117 )| 5
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PAVLOVA EXOTIQUE

De Hugues Pouget (Hugo & Victor, Paris)

Le trés exigeant Hugues Pouget est sans
doute un grand amateur de pavlova,

car on la retrouve régulierement dans
les vitrines de chez Hugo et Victor.

En voici une version qui fait honneur
aux fruits tropicaux, et Dieu sait s'ils se
prétent bien a I'exercice, la mangue et la
créeme fouettée formant un délicieux duo.
Le pochage de la meringue en forme de
coeur ajoute encore au charme affriolant
de ce dessert tout en délicatesse.

FULALIE CREME FOUETTEE AU
GINGEMBRE, FRAISE ET RHUBARBE

La Meringaie (Paris)

©JULIEN CELICE

La meringuaie est I'enseigne vers laquelle

on court en cas d’envie subite de pavlova.

Ces magasins immaculés ont en effet tout misé
sur cette unique patisserie, rejoignant le club
des commerces en mono-produit avec un joli
succes. Les recettes varient au fil de I'année,
et cette alliance printaniére de la fraise et de

la rhubarbe, boostée par la fraicheur piquante
du gingembre, devrait faire des heureux au
retour des beaux jours.




LA PANOPLIE

\. LE KINKAN KANRO-NI cest un kumquat

confit japonais. « C’est une merveille.

lIs travaillent le confisage différemment qu’en
France. C'est d’'une tendresse infinie. Je compte
bien lui offrir un joli enrobage au chocolat

un de ces jours. »

I.,I'PAD Cest un

accessoire que le chef a
toujours a portée de main.
Il 'utilise pour faire des
recherches, écrire ou bien
dessiner.

\ O

—

L—"’
LE KINAKO « yai découvert cet ingrédient
au Japon ou j'ai des boutiques depuis plus de
vingt ans. C’est une poudre de soja séchée qui LE CURRY JAUNE cest un ingrédient dont le chef apprécie
a des notes grillées que j'adore. Cela accentue les notes dans une création sucrée. « Nous avons fait une
délicieusement un praliné ou un caramel et patisserie avec un praliné de noisettes du Piémont agrémenté d’un
cela désucre méme un peu les saveurs. » curry iaune avec des notes de rose. Le pl‘aliné ou la gana{:he sont

parfaits pour appliquer cette association de saveurs, surtout si vous
utilisez un chocolat issu d’'une féve d’Inde. »

JOUE-LA
COMME

PIERRE
MARCOLINI

Il est le maitre chocolatier engagé
qui a donné ses lettres de noblesse au chocolat
belge. |l partage avec nous une panoplie
ouverte au monde, gourmande
et passionnee.

EUGENIE PONT

LE GOLF « Cest un de mes hobbys
préférés. C'est magique a chaque fois.

En découvrant certains parcours comme
au Ballybunion en Irlande, j"ai vraiment
pris une claque immense devant tant

de beauté. En plus, dans ce sport,

on est face a soi-méme. On ne peut

pas tricher et dire que c’est a cause de
son adversaire. Je ne sais pas pourquoi,
mais c’est un sport qui plait souvent aux
patissiers. Je le pratique d’ailleurs souvent
avec mon ami Christophe Adam. »
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LA PANOPLIE

by LES STAN SMITH cool e

—— tellement confortables, elles ne
quittent plus ses pieds. Comme
T le chef n'arréte jamais, il apprécie

d’avoir des chaussures qu'’il peut
aussi bien porter en labo qu’en
rendez-vous.

LES EPIEES Elles sont trés importantes

dans la panoplie du chef. Il collabore avec

Rudy Smolarek de la maison Ingrédients

du Monde. « C'est un trés grand complice

de la maison. C'est un homme discret et qui a
des produits formidables. C’est lui qui m’a fourni : 3 :
de la vanille bleue par exemple ou des noisettes 1 |[‘] b E I : I
grillées avec une salinité assez importante, ainsi | w0
qu’un merveilleux poivre de Timut avec des
notes de pamplemousse. »

LELLLELY

- -

LES FREGOLA Le chef adore cuisiner pour

ses copains. |l dessine méme le menu qu'’il va
préparer a la maniere d’un story-board. On lui
demande souvent de préparer ses fregola qu’il
fait a la maniere d’un risotto avec du bouillon
de veau, des cepes et du poulet effiloché.
« Si on veut étre fou, on met de la truffe »,
nous précise-t-il.

LAMICROPLANE

Cet ustensile lui est

devenu complétement
indispensable. « Elle permet
d’apporter une lumiére sur
une preparation.

Je l'utilise aussi bien avec
les agrumes que le fromage
ou le chocolat. »

auodoiay @

I.A MUUSSE AU S|PH|]N Le chef nous

dévoile un dessert facile qui est un succes
assuré. « Vous faites un praliné maison avec
des noisettes, vous en mettez au fond d’une

coupe, vous ajoutez quelques brisures de

gavotte dessus. Vous préparez une creme
de chocolat, vous ajoutez des blancs d’ceufs
montés puis vous la versez encore tiede dans
un siphon. Ajoutez la mousse encore chaude
sur la préparation. C'est le meilleur dessert au

monde », précise-t-il avec émotion.

LE MERVEILLEUX Cest son péche

gourmand. Cette patisserie du nord de Ia
France I'a rendu accro. « Avec une tres belle
chantilly et masqué de paillettes de chocolat,
cela ne résiste pas a la température des doigts
et commence délicatement a fondre. C'est une
patisserie qui s’affine comme un fromage, il y a
une osmose entre la meringue et la creme. Je
peux en manger cinq d’affilée sans probleme. »

I.E [:HU[:[]LAT Pierre Marcolini aime

évidemment passionnément le chocolat
et son placard de cuisine en est rempli.
« Je ne suis pas sectaire, je I'aime noir ou
au lait, avec du praliné ou des noix de
pécan, et méme blanc avec du poivre et
de la vanille de Madagascar. » Il apprécie
les tablettes de chez Pacari qui sont
issues d’un seul terroir, 'Equateur.

LA CAVE A CIGARE « ysime I

rituel d’'un cigare en fin de soirée.
Cest un produit qui est fait main

et qui, une fois séché, a des notes
poivrées, de caramel et méme de
cacao. C’est un moment de lacher
prise qui participe a 'apothéose de
la fin de soirée. Je les conserve dans
une cave fabriquée chez Elie Bleu.

lls font une marqueterie sublime.
Méme si on ne fume pas le cigare, on
a envie d’avoir une de leurs boites et
méme de se coucher dedans. »

X

SUN RESTA"RANT Table de

Bruno Verjus. Pour lui, c’est proche
du divin. La qualité est présente de
'assiette au service et surtout on
est proche du vivant.

SA DERNIERE DECOUVERTE

« Je suis allé a UAssiette champenoise
d’Arnaud Lallement a Tinqueux prés

de Reims. C'est la claque totale. Les
produits, le pain, les jus, les cuissons,

le service, tout est exceptionnel. Vous
devez y aller, c’est d’'une beauté, vous ne
pouvez plus repartir. »
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DECRYPTAGE

Incollable
sur les gélifiants .

Ingrédients incontournables dans les recettes
d’entremets, ils requierent précision et technicité. Quel
leurs propriétés et comment les choisir? Gélatine, pe
ou agar-agar n‘auront bientét plus de secrets pour \

texte Adeline Glibota

GELATINE : LE GELIFIANT PHARE EN QUESTION

La gélatine, produit d’origine animale issu du porc
(majoritairement), du boeuf ou du poisson, est le gélifiant

le plus utilisé en patisserie. Elle peut se présenter sous forme
de feuilles - plutét pour un usage domestique - ou sous forme
de poudre - pour une utilisation professionnelle.

Le principe? Il faut la réhydrater dans de l'eau avant de l'utiliser.
Pour expliquer sa popularité, Alain Guillaumin, professeur de
patisserie a 'Ecole Ferrandi Paris, rappelle : « elle est trés stable,
thermoréversible [NDLR : une fois prise, elle a la capacité de
fondre a nouveau une fois chauffée] et elle a des propriétés que
les autres gélifiants n‘ont pas : c’est ce qu’il y a de plus facile en
termes d’utilisation. », analyse-t-il. « La gélatine a également

un pouvoir foisonnant : elle va donner du volume au produit
lors de I'émulsion, dans le cas d’'une guimauve par exemple »,
compléte-t-il. Quelle que soit sa forme, la gélatine est toujours
classée selon son degré bloom, son pouvoir gélifiant. Plus le

« bloom » est élevé, plus la gélatine est puissante et élastique.

Le chef patissier Cédric Perret, du restaurant étoilé Le Clair de la

Plume (Grignan), confie 'utiliser essentiellement « pour texturer
des émulsions froides et les mousses ». Seule limite connue,
des enzymes présentes dans certains fruits, principalement
exotiques, rendent la gélatine inopérante.

Cependant, l'origine animale du produit fait débat. « Certains
professionnels renoncent a la gélatine pour des questions
culturelles ou environnementales. Dans les palaces par
exemple, la gélatine de porc a été remplacée par de la gélatine
de poisson », constate Alain Guillaumin. Marie Dieudonné,
fondatrice de la patisserie Sucré Coeur (Paris) va plus loin :

« Je n'utilise pas de gélatine pour des raisons éthiques. Comme
pour les colorants ou il y a eu des efforts énormes réalisés en
patisserie pour ne plus en utiliser ou beaucoup moins, je pense
que l'on suit le méme chemin avec la gélatine a terme », estime-
t-elle. Se passer de gélatine présente des difficultés techniques

et nécessite de remanier les recettes, car aucun gélifiant d’'origine

vegétale ne peut la remplacer a I'identique.
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PECTINE, AGAR-AGAR... LES GELIFIANTS
D’ORIGINE VEGETALE

Nombreux sont les gélifiants végétaux, qu'ils soient issus
de fruits, d’algues ou de plantes. Le plus répandu est

sans conteste la pectine. Issue des fruits et activée par la
présence d’acide ou de calcium, il n’y a en réalité « pas une
pectine, mais des pectines », précise Alain Guillaumin. Le

formateur fait référence a la dizaine de versions existantes, o Wie
aux propriétés différentes. Parmi les plus utilisées, la pectine _— “:;.:: :“\':
NH 95 et la pectine jaune. La premiere permet de gélifier g' SRS
des fruits en préservant leurs qualités organoleptiques et . U

leur couleur naturelle, mais aussi certaines préparations
lactées quand elle réagit au calcium. La pectine jaune est
généralement utilisée dans les gelées de fruits « solides »,
comme les pates de fruits. Elle a la particularité de ne pas
étre thermoréversible : une fois prise, elle ne peut plus fondre
en étant chauffée. Elle peut donc étre utilisée pour réaliser
des inserts aux fruits qui résisteront a la cuisson, dans une
brioche par exemple.



Provenant d’algues rouges, I'agar-agar est une poudre
gélifiante trés utilisée au Japon. Gélifiant puissant et a la
texture cassante, il a la particularité de ne pas trés bien
résister a la congélation, ce qui le rend difficile d’utilisation
dans les entremets. « J'utilise I'agar-agar pour les textures
plus aqueuses ou a base d’herbes aromatiques. Cela

donne une texture plus lisse et moins dense que les autres
gélifiants », explique Cédric Perret. Autre gélifiant issu des
algues - brunes cette fois -, les alginates sont utilisés dans
la sphérification et la cuisine moléculaire. lls permettent
d’obtenir des billes de gelée renfermant un liquide. Enfin,
les différentes gommes - arabique, xanthane, de guar ou

de caroube - sont issues majoritairement de plantes ou de
graines et sont tres utilisées en confiserie et en glacerie.

Le type de gélifiant utilisé joue également dans la perception
du go(t. « La pectine apporte un peu d’acidité, je 'utilise
donc pour les préparations aux fruits, pour faire de gels, des
gelées ou des coeurs crémeux », explique Cédric Perret. « Et
contrairement a la gélatine, elle ne perd pas son pouvoir
gélifiant en chauffant. A la dégustation, elle va “tenir” plus
longtemps en bouche », ajoute-t-il.

UTILISER ET COMBINER LES GELIFIANTS

Pour savoir quel gélifiant utiliser dans quelle préparation, on
peut s’inspirer de la méthode de Cédric Perret : « L'origine
du produit définit généralement ce que je vais en faire :

la gélatine est d’origine animale, je m’en sers pour les
préparations lactées ; la pectine est d’'origine végétale, je
m’en sers pour les préparations aux fruits ; 'agar-agar est
une algue, je m’en sers pour les préparations a base d’herbes
aromatiques », résume le chef patissier.

De plus en plus de chefs optent pour une combinaison

de différents gélifiants, afin d’additionner leurs propriétés
tout en les dosant a minima. Marie Dieudonné mélange

ainsi pectine et gomme de xanthane dans « les gelées ou

les inserts a base de jus, comme le citron, le citron vert ou

le fenouil que la pectine ne suffit pas a “coller” », explique-
t-elle. Le mariage pectine et gélatine peut étre utilisé pour
donner de la mache a une compote”. Contrairement a ce que
leur nom indique, les gélifiants ne sont donc pas uniquement
destinés a réaliser une gelée. lIs servent avant tout a obtenir
une texture spécifique. Pour cela, rien de tel que de jouer au
petit chimiste et de tester différentes combinaisons.

"Au labo de patisserie, Les gélifiants et épaississants, INBP, Encart technique du N°984
du 15 juiller 2019
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(Suzanne Brioches)

UNE CHEFFE UN PRODLUNT

Julie Borgetto

et la canneberge

Elle propose des brioches salées et sucrées garnies avec
des matieres premieres de qualité et partage avec nous sa joie
de vivre et sa découverte de la canneberge (ou cranberrie).

e (U'EST-GE QUE C'EST?

La canneberge est une petite baie
rouge de la taille d’'une olive qui
pousse sur un arbuste appartenant a
|a famille des Ericacées. Elle provient
majoritairement des Etats-Unis, mais
plusieurs pays d’Europe en cultivent
aujourd’hui. Sa maturité arrive a
'automne, elle est consommable
fraiche, séchée, déshydratée et en
jus. Dans mes brioches, je 'utilise
surtout séchée.

e OUS’ENPROCURER?
COMMENT LA CHOISIR ?

Au début, j'ai essayé de me procurer
de la canneberge fraiche, mais elle n'est
pas disponible toute I'année et j’ai eu
du mal a en trouver, méme a 'automne.
J'ai également exploré la piste en
surgelé, mais cela n'a rien donné. Jai
donc décidé de me tourner vers des
canneberges séchées européennes
que j'achéte en épicerie fine. Il faut,

en les choisissant, faire attention

de s’approvisionner au maximum a
I'échelle locale et de choisir un produit
sans additifs autres que le sucre et
'huile (colorants, conservateurs).

texte Hélene Borderies

e QUELGOUTCAA? e GOMMENT LAVEZ-VOUS

Acidulé et sucré, le golt de la canneberge est []E[:[]UVERTE ?
comparable a celui des airelles, en plus gourmand. Je cherchais des associations pour aller
Séchée, elle peut faire penser au raisin sec, méme avec la pistache. En été, je I'associe a
si son acidité est plus marquée. labricot, mais j'avais envie de changer

pour le renouvellement de saison.

Je cherchais un fruit séché qui ne soit
pas trop humide pour veiller au bon
développement de la brioche. J'ai golté
la canneberge et ¢ca m'a paru étre une
évidence de I'associer a |a pistache.

e DANS QUOI
LUTILISEZ-VOUS ?

Dans une brioche feuilletée sucrée. Je
prends un rectangle de pate sur lequel
j'étale de la pate de pistache, je dépose
des canneberges et des pistaches

que je hache au couteau, je roule, laisse
pousser puis fais cuire. A la sortie

du four, je la décore avec des pistaches
et des morceaux de canneberge. J'utilise
également la canneberge dans

un granola, avec des flocons d’avoine,
du miel de lavande, des amandes,

des noisettes, des graines de courge, des
dattes et du beurre. A la maison c'est
assez facile d’incorporer la canneberge
dans un muesli, une barre énergétique
ou des petits gateaux comme des
cookies, des financiers ou des muffins.

© AGENCE KLICHE!

e AVEC QUELS PRODUITS LA CANNEBERGE
SE MARIE-T-ELLE BIEN ?

e DES ERREURS Avec la pistache, je confirme. Le parfum acidulé de la canneberge
‘A NE PAS COMMETTRE ? releve tres bien le go(t de la pistache et contrebalance I'effet gras.
Puisque la canneberge se démarque par son Elle sassocie bien avec tous les fruits a coque, car elle tranche
acidité, j'éviterais de |'associer avec un autre et apporte une pointe d’acidité appréciable. En cuisine, elle est
produit acide, car I'équilibre ne serait alors pas facilement utilisable pour accompagner du gibier, elle est souvent
respecté. Le double emploi me parait répétitif. cuisinée sous forme de sauce.
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TAC AU TAC

Naraé Kim
el Jean Francois Rouquette

Naraé Kim a passé une grande partie de sa carriére au sein
du groupe Hyatt, sur I'lle de Guam, a Séoul et a Saigon.
Apres une belle expérience chez Yannick Alléno, elle rejoint
le Park Hyatt Paris-Vendome, en tant que cheffe patissiére
de Jean-Francois Rouquette, pleine de grandes ambitions.

texte Raphaéle Marchal

FOU DE PATISSERIE : COMMENT AVEZ-VOUS DECIDE
DE TRAVAILLER ENSEMBLE?

Jean-Frangois Rouquette: J'ai rencontré Naraé a Saigonily a
sept ans, et javais déja envie de travailler avec elle. Elle révait de
travailler a Paris. Sa vision, sa technicité et sa liberté par rapport
a un patissier qui a toujours travaillé en France m'ont tout de
suite parlé. A partir de |3, ca a été une épopée!

FDP: QU’EST-CE QUI A PRIS AUTANT DE TEMPS?

JFR : Yannick Alléno a réussi a l'avoir avant moi (rires) ! C'est vrai
que ¢a a été une expérience exceptionnelle pour Naraé : cheffe
patissiere du Cheval Blanc a Courchevel, puis
cochef patissiere du Pavillon Ledoyen aux cotés
d’Aurélien Rivoire, je ne pouvais pas rivaliser.

FOP: C’EST DONC VOTRE PATIENCE

QUI A PORTE SES FRUITS?
JFR : Oui, j'ai laissé le temps au temps, on a
gardeé contact. Et puis Naraé est repartie en
Asie, elle a été confinée six mois au Vietnam,
ses projets sont tombés a I'eau et on était
deux a la rappeler : Yannick Alléno et moi.
J’étais vraiment heureux de son choix. Son
approche minérale et désucree de la patisserie
est un véritable apport a 'expérience de mon
restaurant.

FDP: QU’APPELEZ-VOUS MINERALITE,
EN PATISSERIE, NARAE?

Naraé Kim : Principalement le fait d’oublier le
sucre et de le retrouver, par la concentration,
par des cuissons lentes et tres longues... Clest
une patisserie d’inspiration assez ménagere
finalement, mais exécutée avec de la tech-
nicité. Une pomme ne sera jamais meilleure
qu’oubliée toute la nuit au four, on retrouve le
sucre a la fois dans la compotée, dans la caramélisation, dans la
gelée, dans la peau, partout, sans avoir mis un gramme de sucre.

FDP: QUELLE A ETE VOTRE APPROCHE, EN PRENANT
LE POSTE?
NK : Le chef m’a laissé une vraie liberté, c’est un joli terrain de
jeu pour moi de faire différent sans pour autant expliquer la
patisserie a la France. J'ai essayé d’approcher les desserts avec
ma sensibilité, et c’est plus facile pour moi ici parce que les
matiéres premiéres sont bien meilleures.

FDP : C’EST SI SIMPLE QUE CA : DE BONS PRODUITS FONT
DE BONS GATEAUX?

NK: Oui! Le goGt des fruits, des cremes, du pain en France, pour
moi, c’est magique! Quand on part de I3, on n’a vraiment pas
besoin de grand-chose... Plutét que de mélanger les golits, je vais
chercher a fond un seul golt, par exemple je récupére du jus de
myrtilles, je le cuis trés longtemps de facon naturelle, sans sucre
ni purée de fruits, ni gélifiant, ni rien. Un autre dessert que je fais,
aux agrumes et a la patate douce, est dans cette méme lignée.
JFR : Ce qui fait la force de Naraé, c’est justement qu’elle n’a pas
grandi avec ces fruits, donc tout I'émerveille. Avant de faire un
dessert a la pomme, elle va en goGter 30 varié-
tés pour voir laquelle fonctionne le mieux. Elle
repart de zéro pour tout ce qu’elle entreprend,
parce qu’elle n'a aucune idée précongue. Son
tourbillon de patate douce est d’'une précision
rare, la finesse et le croustillant qu’elle obtient
sont épatants. Son approche est passionnante,
c’est la premiere fois que je ressens une telle
force chez un de mes patissiers. Elle excelle en
tout : les gourmandises, le chariot, les desserts
a l'assiette, tout! Et les clients ont remarque.

FDP : NARAE, CETTE PATISSERIE, VOUS
N’AURIEZ PAS PU LA FAIRE AILLEURS?

NK : Non jamais! C'est un luxe propre au terroir
francais de pouvoir se passer d’autant de choses,
c’est la richesse des matieres premieres qui fait
ca. Ici, je fais tout simplement des gateaux que
j'aurais moi-méme envie de manger.

FDP: ET JUSTEMENT, QUELS SONT VOS
GOUTS EN PATISSERIE?

NK : Des choses qui paraissent peut-étre simples
pour des Francais, mais qui pour moi, sont inouies!
Par exemple, je garde un souvenir extraordinaire
d’'une tarte bressane a Beaune. Cette espece de pate a pain pleine
de beurre et de sucre, enrichie en creme, comme une gache, c’était
dingue! Pour moi, il n'y a pas meilleur que ¢a. J'adore aussi les
croissants aux amandes, notamment celui du « Pain Retrouvé »,
rue des Martyrs, avec un bon café c’est le paradis. Et j'ai une
véritable tendresse pour les gateaux et beignets de Gilles Marchal.
JFR : Moi j'adore ce regard de Naraé qui découvre un nouveau
monde, elle joue, elle occupe I'espace, elle est ambitieuse et n'a
pas peur de s'affirmer, et c’est précisément ce que I'on attend
d’un chef, de savoir s’exprimer.
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CAFE SOCIETY

Mana. un cal¢
cn Provence

Ben Wright et Alex Seal évoluaient dans
la sphere parisienne du café de spécialite et
de la patisserie avant de s’inviter sur le marché
provencal. En 2015, le couple anglais ouvre Mana
a Aix-en-Provence, qui attire depuis nombre
:_J d’amateurs et de gourmands du monde entier.
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.

texte Lindsey Tramuta portrait Summer Staeb photographies Anthony Louet

N
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CAFE SOCIETY

LHISTOIRE

Aprés avoir travaillé dans des restaurants au Royaume-Uni, puis chez Bob’s Bake
Shop et Loustic a Paris, le couple d’Anglais déménage a Aix-en-Provence en
2015. En ouvrant Mana, ils comblent un vide sur le marché provencal du café de
spécialité. lls commencent avec un café de taille modeste, avant de lancer une
branche traiteur en 2018 (qui comprend un food truck vintage) et d’enchainer
avec un laboratoire de torréfaction situé a Venelles, juste au nord de la ville, en
surplomb des magnifiques pins du Luberon. « L'idée a toujours été de créer un
lieu que nous aurions envie de fréquenter nous-mémes. Notre envie de départ a
évolué, c’'est pourquoi nous avons grandi et élargi notre offre », explique Ben. Bien
grandi, d'ailleurs. En 2021, le couple emménage dans un restaurant cinq fois plus
grand que l'original, avec une capacité de 50 couverts.

LA TORREFACTION

Fort de son expérience chez Coutume, Ben savait que se lancer dans |a
torréfaction serait la meilleure solution a long terme pour Mana. « Je dirais que
nous privilégions I'équilibre dans notre torréfaction. Il y a juste assez d'amertume
et d’acidité. Nous voulons satisfaire le plus grand nombre possible. » Non
seulement ils s'approvisionnent eux-mémes en café et le vendent au détail,

mais le café Mana est également proposé dans certains des meilleurs hotels et
restaurants de la région, du Saint-Hubert pres de Gordes a 'Hotel les Cabanettes
3 Arles en passant par I'Epuisette & Marseille.

DE MULTIPLES INSPIRATIONS DANS LASSIETTE... ETAUTOUR

Alex, qui supervise la cuisine, a été inspirée par I'influence méditerranéenne
d’Ottolenghi. Ainsi, elle accorde une attention particuliére aux herbes et
aux aromates, que ce soit le matin avec les ceufs a la turque, deux ceufs
servis sur du pain pita avec une sauce crémeuse a l’ail, un beurre pimenté et
du bacon de coco, ou le midi avec un délicieux burger végétal et des salades
de saison aux légumes grillés et fermentés, assaisonnés d’une vinaigrette au
kombucha. « Mais nous sommes aussi tous les deux inspirés par le succes
de Holybelly a Paris, la facon dont ils gérent leur entreprise et ont construit
leur équipe. lls ont été une référence pour nous en matiere de croissance,
de courage et de prise de risques. »
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UN MENU SUCRE A L'ANGLAISE el
Sans surprise, Alex et son équipe s’inspirent de leur faible pour les desserts /I _f_’f-‘}*.-’..r’f-"h' f},’f"- SR T -
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américains et anglais. Au menu, un spongecake végane au matcha et au sésame
noir, des cookies au tahini, un crumble végane avec une pate sablée, des
brownies sans gluten et un best-seller absolu : le cheese-cake.

UNE BOUTIQUE BIEN GARNIE

Au fil de leur croissance, Ben et Alex ont élargi leur offre au-dela
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des grains de café. Les habitués savent qu’ils peuvent trouver chez TORREFACTEUR

Mana des equipements et des accessoires haut de gamme pour e Café torréfié par leurs soins pr'és d’Aix-en-Provence.
café et une sélection de vins naturels et biodynamiques, parfaits pour

'apéritif qu’ils servent jusqu’a 20 h 30. MEILLEURE VENTE DE CAFE SUR PLACE

Le cappuccino qui, d’apres Ben, doit son succes
a 'influence italienne locale.

MEILLEURE VENTE DE CAFE EN GRAINS
« Notre espresso, surtout I’éthiopien qui est

extrémement délicat », ajoute Ben.

METHODE DE PREDILECTION

« L'espresso! C'est tellement réconfortant. Je ne bois
du café qu’au travail, donc c’est ce golt prononcé qui
m’intéresse », conclut Ben.

MEILLEURE VENTE SUCREE SUR PLACE

Entre le crumble végane et le brownie sans gluten,
la compétition est serrée.
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QUAND LE SUCRE
FAIT SPLASH

La pdtisserie s'est prise de passion

pour les alternatives au sucre blanc.

Et si I'on essayait les sucres liquides pour
des gateaux encore plus moelleux?

i i

ESCUﬂlIﬂﬁE
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BOURGOIN
SUCRES
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UN SIBOP D’ERABLE
CORSE

Ce sirop d'érable en
provenance du Québec

est bio, sans additifs ni
colorants. |l doit sa couleur
ambrée et son golt
caramélisé treés puissant a
une récolte tardive. |déal en
finition dans le glacage d’'un
cake ou sur des pancakes!
Sirop d’érable récolte
tardive, Escuminac,

21 € les 500 mil.

UN SIROP DE RAISIN
INTENSE

La Maison Bourgoin,
connue pour ses cognacs, a
créé ce sirop de sucre

de raisin qui combine

un fort pouvoir sucrant,
un indice glycémique bas
et une capacite a retenir
’humidité. A utiliser en
remplacement du sucre
Inverti ou en topping.
Sucres, Maison Bourgoin,
18 €les 70 cl.
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CURIOSITES

texte Adeline Glibota

La carolle comme vous
ne lavez jamais goutée!

Si vous étes habitué a la carotte en pdtisserie avec les carrot cakes,
elle a de nombreux atouts qui pourraient bien vous surprendre!

B OTEMH

‘* LE CARROT | *’
7| CAKE ﬂf
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.. DANS UN CONFIT
IRANIEN

Ce mélange de carotte,
noix et cannelle s’inspire
de la tradition iranienne
en matiere de confiture.
Legerement épicée,

elle peut servir a napper
un carrot cake pour en
renforcer le golt ou garnir
le fond d’une tarte pour
lui donner du caracteére.
Le Carrot Cake, Maison
Boteh, 9,90 € les 230 g.
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MIRELAUL, CMEC

... DANS UNE FARINE
SANS GLUTEN

Dans cette gamme de
farines a base de légumes,
on aime cette version a la
carotte et a la courge. Elle
peut servir de substitut

a la farine de blé dans vos
préeparations — au moins
partiellement — pour des
gateaux sans gluten.
Super’Farine Orange
carotte-courge, GreendOz,

5,25 € les 250 g.

.. DANS UN JUS
MULTIFACETTES

Ce jus de carotte fera une
base de cocktail originale, allié
a du Cointreau et a du jus
de citron vert par exemple.
Sa consistance permet
également de le substituer
au lait dans certaines de vos
préparations patissieres —
dans des crépes notamment
— pour une version végane.
Jus de carotte, Alain Milliat,
3€les33cl



LE MEILLEUR
POUR MON TIRAMISU

Le tiramisu est I'un des gateaux préférés
des Francgais. Découvrez comment le
sublimer avec les meilleurs ingrédients!

.
AMADITO

TO% CACAQ
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DE CAFE TORREFIES

s

CARON

UN CHOCOLAT AU CAFE

Pour une finition qui change du cacao
en poudre, rapez ce chocolat généreux
en grains de café sur le dessus de votre
tiramisu. Avec sa rondeur cacaotée

et sa puissance caféinée, votre dessert
ne manquera pas de caractere!
Chocolat noir 70 % de cacao aux grains
de café torréfiés, Amadito,

7,40 €les70 g.

UN CAFE ENGAGE

La Brllerie Caron, maison familiale
portée par la Meilleure Torréfactrice de
France Anne Caron, a créé ce blend bio
et issu du commerce équitable a partir
de cafés colombiens et péruviens.

Ses notes de fruits secs torréfiées
apporteront de la profondeur a votre
preparation.

Blend Signature, Brilerie Caron,

7,00 € les 250 g.

DES BISCUITS ITALIENS

Les Savoiardi sont les biscuits boudoirs
traditionnels italiens qui permettent
de réaliser un tiramisu dans les regles
de l'art. Cette version nous séduit par
sa courte liste d'ingrédients et sa forme
parfaitement adaptée au tiramisu.

Savoiardone di Sardegna, Tipico,
390 €les230g.

ETONNANT POIVRE
DE CASSIS

Le poivre de cassis,

CURIOSITES

Le speculoos:

la specialite du Nord
quon adore!

gl o e e et

cannelle. Sarah Schoentgen, en charge de la R&D, nous
livre ses secrets pour réussir sa version maison.

Pour le sucre, optez pour une vergeoise brune, un sucre assez humide. Autre
point important, le mélange d'épices, qui va donner une signature gustative

au biscuit : « La cannelle est une constante dans toutes les recettes. Nous
ajoutons une pointe de clou de girofle, mais d’autres vont utiliser du gingembre
par exemple », explique l'experte. Dernier élément clé : le moule en bois, un
ustensile qui nécessite un savoir-faire spécifique : « Une fois la pate réalisée -
elle doit avoir la consistance d'une pate a modeler —, on forme des boudins de
pate que l'on presse dans les moules. Et on retire 'excédent de pate avec un fil
a couper le beurre. » Puis vient le démoulage, derniere étape avant la cuisson :
« Il faut taper le moule en bois sur une table pour décoller le biscuit. » Avant la
premiere utilisation du moule, Sarah Schoentgen recommande de le badigeonner
de beurre et de le laisser au réfrigérateur pendant 24 heures.

1
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i Vergeoise

DANTOY

"“ls

UNE VERGEOQISE

LES SPECULOOS
DE REFERENCE

Avec des ingrédients
simples et une recette
historique, le spéculoos
de la Maison Dandoy
se distingue par I'ajout
de clou girofle qui

lui donne tout son

UNE CANNELLE
D’INDONESIE

Comme la Maison
Dandoy, on opte

pour une cannelle en
provenance d’'Indonésie.
Celle de Nomie est

bio et disponible en

une grande variété de

realisé a partir du
bourgeon de la
plante qui a été

BRUNE

La vergeoise brune
est un sucre a la
couleur foncée et au
go(t corsé. Sa texture
humide joue un réle
prépondérant dans le
moelleux des gateaux.

séché puis réduit

en poudre, s'utilise
comme une épice.
Tres aromatique, il
se caracterise par
des notes fruitées et

acidulées, qui se marient bien avec les fruits rouges ou Vergeoise brune, Saint formats. caractere.
le chocolat, méme Pierre Hermé en raffole. Louis, 2,80 € les 500 g. Cannelle casse Spéculoos, Maison
Poivre de Cassis, Emmanuelle Baillard, 14,95 € les 35 g. d’Indonésie bio, Nomie, Dandoy, 8 € les 150 g.

2,90 € les 17 g.
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LA TARTE AU CITRON

TROUSSEAU

L'équilibre parfait entre le sucré et I'acidité.

1+ LAJUSTE MESURE

Un pichet mesureur pour assurer
coté quantités et trouver le bon
équilibre entre les godts (Pichet
doseur, Pebbly, 22,50 €).

2+ TOUTCOMPRIS

Ce kit comprend un cercle a
tarte perforé et un moule en
silicone pour créer une tarte
meringuée de compétition
(Kit tarte meringuée,
Silikomart, 21,13 €).

3* ON NE COMPTE PAS

Si la vie vous donne des citrons,
ne vous contentez pas d'en faire
une citronnade, explorez plutot
toutes les possibilités avec ce
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texte Séverine Renou

livre (Douceurs citron bio de
Clea, Editions La Plage, 9,95 €).

4+ EN CAS DE MANQUE

Envie d'une tarte au citron
immeédiatement? Un coup

de cuillere dans ce pot sera la
solution en cas d'urgenc (Lemon

Curd, Thursday Cottage, 6,50 €
les 210 g).

5¢ ALAVENTURE

Pour les plus audacieux, cette
poudre apporte la note intense
qui va faire décoller votre tarte
au citron (Réglisse en poudre,

Terre Exotique, 5,30 € les 70 g).

6° TENIRAU JUS

Les citrons livreront jusqu’a leur

-
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derniére goutte avec ce presse-

agrumes de type professionnel
(Presse-agrumes PPA 760,
Riviera & Bar, 269,99 €).

7* SANS PEPINS

Avec le chinois, rien ne passe
entre les mailles du filet, et
surtout pas les péepins (Chinois
patissier, De Buyer, 39,90 €).

8+ PLUS UN ZESTE

Une précision chirurgicale pour
obtenir les zestes les plus fins
et conserver tous les ardbmes et
saveurs (Rape fine collection
professionnal, Microplane,
29,95 €).
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3 QUESTIONS A
Claire Heitzler

Cette patissiere qui met tout le
monde d’accord a créé la surprise
en ouvrant une patisserie en ligne®.
En s’associant durablement avec
les producteurs qu’elle affectionne,
Claire Heitzler y propose des

créations gourmandes aux ingrédients

de premiére qualité comme sa célébre
tarte au citron meringuee.

COMMENT REUSSIR LEQUILIBRE
CREME CITRON ET MERINGUE?
C’est tout I’enjeu de la tarte
au citron de réussir cet équilibre.
Le plus important selon moi reste
la qualité de la matiere premiére et
notamment du citron. Pour ma tarte,
je coupe aussi le sucre de la meringue
en ajoutant du jus et du zeste
de citron vert.

AVEC QUELS AUTRES AGRUMES
PEUT-ON TENTER CETTE RECETTE?
On peut utiliser de nombreux
agrumes pour réaliser ce type de
recettes, mais il faut toujours avoir
en téte qu’on recherche une certaine
acidité et des fruits peu sucrés.

Je pense au citron vert forcément,
mais on peut aussi tenter I'expérience
avec du yuzu, du kalamansi ou encore
du pamplemousse.

QUELS INGREDIENTS AJOUTER
A LA CREME CITRON POUR UNE
RECETTE ORIGINALE?

Les plantes aromatiques telles que
le basilic ou la menthe fonctionnent
a merveille avec le citron et on a peu

de chances de se tromper. J'aime
aussi l’association tarte citron
et huile d’olive. Il suffit d’en déposer
un tout petit sur le dessus de la tarte
en touche finale.

"www.patisserie-claire.com



USTENSILE

L.e batteur ¢lectrique
impose son rvthme

Le petit frere du robot patissier na pas dit son dernier mot !

rexte Séverine Renou

n 1919, année de leur création, les batteurs
électriques ont considérablement facilité la
cuisine familiale : plus besoin d’efforts pour
mélanger et faire monter ses blancs en neige.
Aujourd’hui, les robots patissiers (parfois
nommeés batteurs sur socle) sont les stars
de ce secteur, mais le batteur a main reste
encore |'équipement coup de coeur pour les petites cuisines
et les jeunes qui viennent d’'emménager, un public cible que
I'on cherche a séduire avec des appareils toujours plus design,
mais toujours aussi fonctionnels.

Pour choisir un bon batteur a main, il faut d’abord analyser BATTEUR KITCHENAID SANS FIL | !

ses besoins. Tout dépend alors de la fréquence d’utilisation,
mais aussi de sa fonction. En d’autres termes, un batteur
electrique qui sert occasionnellement pour une mousse au
chocolat n'a pas besoin des mémes caractéristiques qu’un
batteur qui gére également le pétrin au quotidien. On vérifie
la puissance, mais surtout le nombre de vitesses qui est un
indicateur encore plus précis. Uappareil se tenant d’une seule
main, il est préférable de tester en magasin son poids ainsi
que l'ergonomie de sa poignée. Enfin, n'oubliez pas de jeter Prix indicatif : 149 €
un ceil averti sur les accessoires fournis avec : si les fouets

et les crochets pétrisseurs constituent le minimum syndical,

certains appareils osent des associations plus originales telles

qu’un pied mélangeur.

Avec ce batteur a main, on privilégie
la liberté de mouvement. Sans fil,

il peut se déplacer sans contraintes
dans toute la cuisine. Doté d’un
démarrage progressif, il évite

les projections malencontreuses lors
de la mise en route.

/

BATTEUR SMEG ANNEES 50

Avec son design rétro, on pourrait le croire un peu

dépassé et pourtant ce batteur a main offre des
fonctions tres modernes. On reste notamment =

bouche bée devant son panneau de commandes

rétroéclairé qui affiche la vitesse sélectionnée

(9 en tout) et le temps d’utilisation.

Prix indicatif : 149,99 €

BATTEUR RIG TIG BY STELTON

Si les caractéristiques techniques
sont assez banales, ce batteur

a main tire son épingle du jeu grace
a un design tres actuel. On apprécie
aussi son astucieux compartiment

a l'arriere qui permet d’enrouler

et de cacher le cable pour faciliter
le rangement.

Prix indicatif : 49,95 €

BATTEUR BOSCH ERGOMIXX 450 W
MF0364V0

Ce produit gagnerait sans aucun doute

le prix de la polyvalence des batteurs a
main s'il existait. En plus de la fonction
batteur avec fouets et crochets, il peut se
transformer en mixeur plongeant et méme
en systeme de mise sous vide.

Prix indicatif : 84,99 €
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DECOUVERTE

librairie culinaire
pas ordinaire

Au coeur de Paris, la librairie Appétit est

ALAIN JAUBERT

LES AVENTURES DES AGRUMES

DANS L'ART
une caverne d’Ali Baba pour les amateurs d’objets
culturels liés a 'univers gourmand. Livres, photos,
déco, ustensiles, peintures... tout ce qui touche e e

au beau et au bon y a sa place. Les équipes

de cette librairie en liberté vous proposent leur LES BEAUX ZESTES

sélection sucrée a dévorer.

SUR TOUS LES FLANS

En véritable expert, Ju Chamalo a écumé
boulangeries et grands palaces parisiens

en quéte du flan exceptionnel, et fait saliver
des milliers de gourmands avec son compte
Instagram! 'autodidacte curieux partage
désormais sa passion dans un premier livre.
Avec 50 recettes de flans, traditionnels

a la vanille ou aux parfums singuliers, des
plus simples aux plus élaborés, il révele
toutes les astuces pour réussir. Addictif.
Mes flans patissiers de Ju Chamalo,

éd. de La Martiniere, 19,90 €,

parution le 11/03/2022.

PATISSERIE DE SECOURS

Soudain vous prend I'envie de faire

un gateau, mais il vous manque
un ingrédient essentiel : la farine,
le beurre, les ceufs ou le sucre. Ce |

livre est fait pour parer a toutes les JE VEUX FAIRE
éventualités : des amis s'invitent Il UN GATEAU MAIS

a diner, mais vous n’avez pas de JE N'Al PAS...

sucre ? Vous aviez tout prévu sur ®

votre liste de courses, sauf que ———

vous ignoriez que vous n’aviez plus Aid7 el
de farine? Plus de 60 recettes par |
ingrédient manquant pour ne plus | |
se retrouver au dépourvu. o
Je veux faire un gateau mais je n'ai
pas... d’Aurélie Thérond,
éd. de la Martiniere, 19,90 €,

parution 1/04/2022. L
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Alain Jaubert a été marin avant d’étre journaliste
scientifique, chroniqueur, enseignant... Esprit
curieux, il propose un voyage dans le temps

a travers cet ouvrage atypique qui traite de la
représentation des agrumes dans la peinture
occidentale, dans les premiers livres de lecture
et dans les publicités gastronomiques ou
médicales. Citrons, oranges, cédrats, pomelos
ont été source d’inspiration pour de nombreux
peintres, photographes, affichistes ou écrivains.
Le chef espagnol Alberto Herraiz a mis la

main a la pate dans un cahier de recettes
originales inspirées par une trentaine d’oeuvres
reproduites. De toute beauté.

Zestes - Les aventures des agrumes dans 'art
d’Alain Jaubert recettes par Alberto Herraiz,

éd. Cohen & Cohen, 75 €, parution le 29/11/2021.

ROTIR DE PLAISIR

Rukmini lyer, styliste culinaire et écrivain, a révolutionné
les cuisines anglaises avec ses livres de recettes. Pour son
nouvel opus dédié a la patisserie, elle tient sa promesse
habituelle : un minimum d’efforts pour un maximum de
saveurs, car il suffit de mettre
les ingrédients dans un moule et

de laisser le four faire le travail.
75 recettes qui vont ravir les
adeptes des recettes simples

et créatives : pain d’épices aux
dattes, tarte a la rhubarbe et a la
vanille, pain a la pate d’amande,
au citron et a la cardamome...

A noter, quelques recettes sans
gluten, végétaliennes et adaptées
aux diabétiques. Promesse tenue.

The Sweet Roasting Tin de
Rukmini lyer (en anglais),
éd. Penguin, 23 €, parution
le 2/09/2021.



DECOUVERTE

JEVOUS Al APPORTE
DES BONBONS

La collection des grands manuels
Marabout continue avec un
opus qui met la confiserie a
’honneur. 100 recettes de pure
gourmandise a réaliser a partir
TETTRPTT AL LA L. de techniques de base a décliner
' ' ' ' ' ' ' en caramels, sucettes, bonbons,
LI P pates de fruits, guimauves...
' ; Un tourbillon de calissons, de
nougats, de berlingots et autres
pates d'amandes a réaliser soi-
méme a l'aide des explications et illustrations qui font
le succés de la collection. Retour a I'enfance garanti.
Le grand manuel du confiseur de Mélanie Dupuis,

éd. Marabout, 29,90 €, parution 10/11/2021.

” “é

LE GRAND MANUEL
¢« DU CONFISEUR +
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JEUNE POUSSE LE MEILLEUR
Benjamine du concours, Maud _?_...f;! 3
a marqué la saison 10 du
Meilleur Patissier par sa
créativité, sa fraicheur et sa
détermination. A seulement

16 ans, elle est la grande
gagnante de I'émission qui

a révélé plus d’un talent!

Ses patisseries raffinées ont
impressionné Cyril Lignac et
Mercotte durant la compétition
et sont désormais rassemblées
dans un livre truffé d’astuces

et d’explications précises. De nombreuses recettes inédites sont
illustrées de pas-a-pas. Talent a suivre.

Les super patisseries de Maud, collectif, éd. M6 éditions, 16,50 €,
parution le 4/01/2022.

Les SUPECT
patisseries de

I.' F {.' ‘r__...“

IL EST QUATRE-HEURES!

Si vous n’en pouvez plus de voir vos enfants se gaver
de gateaux industriels, lham Moudnib, chef patissiere
et consultante pour les restaurants, pourrait bien
vous aider a changer la donne. Elle a rassemblé

40 recettes de golters maison, rapides et équilibrés,
qui ressemblent a s’y méprendre a
leurs équivalents industriels, mais

en bien meilleur. Fini les biscuits du
supermarché remplis de mauvaises
graisses, de conservateurs et trop
sucrés! Une vraie alternative, sans
renier les grands classiques en forme
de petits palmiers, de barquettes

a la confiture ou de batonnets

en chocolat. Pour les petits (et pour
les grands).

Petits golters des écoliers

de llham Moudnib, éd. Larousse,
10,95 €, parution le 12/01/2022.

DE CROUTE

lls ont la saveur des longs périples
des vacances : ce sont les gateaux
de voyage, expression un brin
désuete qui désigne ces plaisirs
sucres qui se transportent et se
conservent plusieurs jours sans
réfrigérateur. Mélanie Dupuis,

qui collabore régulierement a

la collection des manuels de

Marabout, a rassemblé 40 recettes
emblématiques de pain d’épices,

cake citron & pavot, gateau basque, financiers... toutes
accompagnées d’explications claires et d'illustrations
pédagogiques. En route!

Le petit manuel des gateaux de voyage de Mélanie
Dupuis, éd. Marabout, 15,90 €, parution 1/12/2021.

ek e s i T b
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TOUS LES LEVAINS DU MONDE

Marc Dewalque est boulanger. Artisan engagé, il sait que le
pain commence sa vie aux champs dans la diversité des blés,
des terroirs. Dans ce livre dense, il partage ses travaux sur la
panification biologique au
levain, a travers sa pratique
quotidienne d’un pain

vivant alliée a une curiosité
incessante pour les données
scientifiques. Un outil

de travail et de réflexion
unique, décrit grace a pres

de 300 figures (tableaux

et schémas) issues d’une
abondante bibliographie
scientifique et historique. Une
référence incontournable pour
tous les passionnés du pain.
Levains, un voyage historique, technique et critique pour ne pas
nourrir idiot de Marc Dewalque, éd. Seconde Mouture 45 €,
parution 10/12/2021.

Marc Dewalque

LEVAINS

Un voyape hstongue, technigue et critique
POWr Ng DAl MOurmn a0 1

APPETIT LITTERAIRE

La patisserie connait un
engouement sans précédent.
A 'heure des réseaux sociaux
et du culte de la photographie,
Papilles, la revue de |'association
des bibliotheques gourmandes,
propose une approche littéraire des
arts sucrés. Un recueil de réflexions
érudites destinées a valoriser et
a diffuser le patrimoine gourmand.
> Ot Les sujets sont pointus et les
textes ciselés pour partager une
connaissance rare. Divine lecture.
La patisserie aux marges de I’extraordinaire, revue
Papilles n°56, éd. Bibliotheques gourmandes, 25 €,
parution hiver 2021.

PAPILLES
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DE CHEFS-FES
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e saint honore vanille
de Pascal Hainigue

Le jeune Alsacien désormais a la téte de |la patisserie de I’hotel Bristol
rend un magnifigue hommage au patrimoine sucré frangais, et repense le roi
des gateaux sans en avoir lair.

texte Claire Pichon

photographies Thomas Dhellemmes

| pourrait étre 'incarnation de la force tranquille, car la haute
silhouette de Pascal Hainigue en impose autant que sa douceur
surprend. Toujours souriant, aimable et attentif a faire plaisir, il
proméne sa bonne humeur dans les laboratoires étoilés depuis plus
de dix ans. Originaire d’Alsace, il se fait remarquer en décrochant
la place de chef patissier au Chambard, une étoile a I'époque,
alors qu’il n'était que commis. Le chef patissier ayant quitté sa
place sans prévenir, Pascal y va au culot et postule pour le rem-

doute sa gourmandise sans limite : loin des patissiers qui se vantent de ne
jamais manger leurs gateaux, il s'en régale et les affine, les réinvente chaque
jour pour en pousser encore un peu plus le délicieux pouvoir. Car il connait
la joie que procure la dégustation d’une simple madeleine ou d’'un entremets
sophistiqué, et c'est avec celle-ci a 'esprit qu'il compose ses recettes.

Et c’est sans doute a cet appétit pour la vie, a ce golt pour les bonnes choses,
tout autant qu’a son intelligence et a sa délicatesse d’esprit, que Pascal Hainigue

placer. Olivier Nasti aura la belle intuition de le prendre a l'essai,

il en sera remercié quelque temps apres en décrochant sa deuxieme étoile.

Au bout de quelques années, Pascal a l'opportunité de rejoindre
I'équipe du genial Maxime Frédeéric, alors en place au George V,
et part pour Paris. Mais il ne restera que quelque temps au super
palace, car une opportunité d’'un autre genre souvre a lui : la
place de chef patissier du discret hétel Burgundy est a prendre.
Cet hotel, surnommé le plus petit des palaces parisiens, est bien
connu des gourmets, car les chefs y sont toujours choisis avec
soin parmi les meilleurs espoirs de I'époque. Un certain Yann
Couvreur n'occupait-il pas la place il y a encore peu de temps?

Clest dans ce petit laboratoire que le jeune patissier prendra
véritablement son envol, faisant chaque jour la démonstration
d’un talent ultra complet, allant d’'un don remarquable pour les
desserts a 'assiette graphiques, a un golt réjouissant pour les
gateaux de voyage, illustré par son fameux cake a la cacahuete
a se damner. Apres quatre ans d’un travail exemplaire, il saisit de
nouveau sa chance lorsque la place de chef patissier du Bristol
se libére, aux cotés (excusez du peu) du grand Eric Frechon. |l
a a peine trente ans et s'installe sans frémir a 'un des postes
patissiers les plus en vue de Paris, et donc du monde.

Entre les deux chefs, le courant passe tout de suite. Travailleurs,
précis, mais aussi créatifs, ils se reconnaissent dans le travail
de l'autre, et Pascal, sans précipitation, investit petit a petit le
mythique hétel du Faubourg Saint-Honoré ou les plus grandes
stars viennent dormir lorsqu’elles sont a Paris.

Sa patisserie est d'une grande clarté, car il aime les classiques,
les fondamentaux. Mais la clé de son talent est sans aucun
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doit son extraordinaire talent de patissier.

LES CLES DE LA RECETTE
PASCAL HAINIGUE

« C’est une recette faussement
simple, qui est en fait tres
sophistiquée. Elle repose sur
un feuilletage viennois, haut

et généreux, dans lequel on va
injecter un caramel et un caviar
de vanille.

« En ce qui concerne la chantilly,
évitez de chauffer la creme
fleurette, car si on dépasse un

certain seuil, elle ne pourra

plus monter, méme apres
refroidissement. Je fais donc
chauffer un peu de lait pour verser
les éléments comme la gélatine ou

le sucre, qu’il faut intégrer a chaud.

Et ensuite, je verse dans la creme.
 Ne soyez pas surpris : la pate
a choux est assez souple, je

trouve que cela donne des choux
qui développent mieux tout en

gardant un intérieur
plus gourmand.

« Pour avoir un caramel a
disposition en permanence,

je le fais durcir, je le coupe en
morceaux et je le stocke. Quand
j’en ai besoin, j’en préléve une
partie que je mets dans un plat
en verre (Pyrex) et que je passe
au four a micro-ondes ou au four
traditionnel a 100 °C.

« La poudre de caramel qui sert

a faire les opalines se conserve
trés longtemps et peut servir a
mille choses (galettes, décors,
etc.). Il faut juste faire attention a
I’lhumidité et la conserver en boite
hermétique. Lorsque vous trouvez
un sachet absorbeur d’humidité
dans I'un de vos achats, glissez-le
dans la boite, c’est trés efficace !
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Saint-honoré vanille

Par Pascal Hainigue (Le Bristol, Paris)

©

@

®

POUR PREPARATION CUISSON REPOS
10 PIECES 3 H TH30 24 H+5H
INDIVIDUELLES

POUR LE FEUILLETAGE VIENNOIS 6g de gousse de vanille POUR LE CARAMEL SAINT-HO POUR LA SAUCE CARAMEL

(LA VEILLE) 14g de masse gélatine (Qquantité minimale) 350g desucre

©

(Qquantité minimale) 30g de mascarpone 330g desucre 53g deglucose
352g d'un mélange de farines 3g dextrait de vanille M0g deau 350g decreme
oo et |4 260 g de creme liquide 35 % 20g de glucose 245g de beurre demi-sel
10g delevure 1 gousse de vanille

7g desel POUR LA PATE A CHOUX
20g de cassonade (Qquantité minimale) (QUANTITE MINIMALE)

POUR LE CAVIAR DE VANILLE

POUR LA CREME LEGERE

190g delait 125g deau 170g deau 100 g de créme patissiere
30g debeurre 125g delait 170 g de sirop de glucose 35g decreme montée
300g beurre de tourage 6g desucre 90g de sucre semoule 5g de masse gélatine
QS de sucre glace 5g desel 15g de pectine jaune
100g de beurre 36g de gousse de vanille

30g delait 250g d'ceufs de vanille
20g desucre QS

c

POUR LA CHANTILLY SAINT-HO 150 g de farine QS de poudre de gousse
C
c

e sucre glace

Quand il est indiqué la mention « quantité minimale », c’est que le chef considere qu’on
ne peut pas réaliser une quantité inférieure de préparation sans compromettre la recette.
Vous aurez donc peut-étre des restes sur ces éléments de la recette.

A - Le feuilletage viennois (la veille)

1. Dans le bol muni du crochet, versez la farine, 2. Ajoutez le lait, mettez en route 4 min en 3. Laissez pointer 45 min, rabattez la pate, puis
la levure, le sel et la cassonade. 1" vitesse puis 8 min en 2¢ vitesse. Ajoutez le passez 30 min en cellule avant de laisser la nuit
beurre et laissez incorporer. au frigo.

4, Le lendemain, étalez la détrempe en 5. Refermez la détrempe bord a bord. 6. Donnez un tour simple et laissez reposer
un rectangle et posez le beurre de tourage 30 min.
dessus.
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7. Donnez ensuite 5 autres tours simples et 8. Passez au laminoir pour obtenir un paton 9. A la trancheuse, faites des bandes dans
laissez reposer 1 h minimum entre chaque. de 3 cm d’épaisseur. I'épaisseur du paton (comptez une bande par
saint-honoré).

&
1

10. Abaissez ensuite la moitié du reste 1. Collez chaque bande de viennois sur 12. Quand c’est bien froid, taillez des bandes
du feuilletage en saupoudrant de sucre glace. le paton. Congelez. régulieres au scalpel a I'aide d’'un chablon
Passez un peu d’eau au pinceau. (modele en carton rigide).

13. Foncez chaque bande obtenue dans des 14. Placez un film plastique a 'intérieur de 15. Faites cuire a 140 °C pendant 35 min, puis
cercles de 7,5 cm de diametre (double paton chaque fond, et versez du riz ou des haricots enlevez les poids et ajoutez 6 min de cuisson.
vers I'extérieur). secs pour maintenir la pate a la cuisson.

B La chantilly saint-ho

16. Portez a ébullition le lait et le sucre. 17. Chinoisez puis reportez a ébullition. 18. Ajoutez la creme froide et I'extrait de
Ajoutez la vanille grattée et laissez infuser Ajoutez la masse gélatine et versez sur le vanille. Réservez a 4 °C.
pendant 20 min. mascarpone.
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C . La pate a choux

19. Dans une casserole, versez lait + eau + sel 20. Ajoutez la farine tamisée et remuez 21. Une fois qu’il n'y a plus d’évaporation,
+ sucre, et donnez une grosse ébullition. vigoureusement pour former une panade. ajoutez les ceufs petit a petit.

22. Pochez 8 choux de 3 cm de diametre 23. Saupoudrez de sucre glace a travers une passette. Faites cuire les
+ un chou de 1 cm par saint-honoré, choux 30 min a 150 °C.

D« Le caramel saint-ho

25. Débarrassez

sur Silpat et laissez
refroidir. Réduisez la
moitié en poudre au
robot.

24. Faites cuire
le glucose, le sucre
et ’eau au caramel

blond (175 °C).

= =

26. Chauffez I'eau, le sirop de glucose et les 27.A 40 °C, versez en pluie le mélange sucre- 28. Mixez puis passez au chinois a chaud.
grains de la gousse de vanille. pectine et donnez une bonne ébullition.
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F+ La sauce caramel

29. Faites un caramel

a sec, ajoutez le
beurre, mixez.
Ajoutez la creme
chaude et le glucose
puis mixez.

G« La creme legere
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30. Lissez la créme patissiére au fouet pour la 31. Faites chauffer la masse gélatine avec un 32. Mélangez tout en incorporant bien les
détendre. quart de la patissiere au four a micro-ondes, différents éléments.

pour pouvoir incorporer la gélatine. Ajoutez la
créme montée a la créme patissiére.

H + Le montage et la finition

S D e N, L S SO T entith — LI S s
33. Faites cuire la plaque de pate feuilletée restante avec une plaque 34. Saupoudrez de poudre de caramel et repassez quelques minutes au
sur le dessus, a 140 °C une trentaine de minutes. Découpez ensuite four afin de caraméliser la pate.

des disques de 7,5 cm de diametre.

35. Faites de méme pour les cercles de pate. 36. Placez un fond de pate feuilletée caramélisée dans chaque cercle
de pate.
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37. Pochez un fond de caramel onctueux, 38. Pochez ensuite un cordon de creme 39. Injectez le caviar de vanille au centre et
lissez. légere. Laissez un espace au centre. saupoudrez généreusement de poudre de
gousse de vanille.

41. Faites refondre la moitié du caramel restant et trempez les choux
dedans pour les glacer.

43. Montez la
chantilly saint-ho au
batteur et garnissez
le centre.

42. Placez les choux
sur le saint-honoré.

44, Pochez ensuite de belles langues de creme pour décorer 45. Placez un mini chou au centre pour finaliser le gateau.
le saint-honoré.
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~%s ingrédient qui se boit, mais qui se mé-nge surtdb%—
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Si Pierre Hermé est le roi du sucré, il a déveleppé plus- -
récemment une véritable expertise sur I'or noir des baristas. Un -~ S
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texte Frangois Blane
i LEF A

I
recertes Pierre Herme

/ \
’ f e
Opéra a ma facon
« C'est un gateau sur lequel je me suis penché tres tot, avec
cette idée d’'une pate feuilletée, pour reprendre 'accord de l'opéra,
mais I'interpréter a ma facon, avec plus de texture. C'est l'occasion

éventuellement de parfumer la pate au café, méme si je ne le fais plus,
car je préfére que le chocolat ait aussi sa place. »

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 120 \il -
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SLAURENT FAU

Tarte Infiniment
Café lapar rouge du Brésil

« C'est une idée que j’ai eue il y a bien longtemps, inspirée du café viennois.

Ce que j'aime dans le café viennois c’est cet endroit ou la creme, dessus, vient
s'imprégner du golt du café. On retrouve le contraste entre la ganache intense et cette
chantilly tout en douceur, pas sucrée, légére. » A la maison, pour plus de facilité,
le chef suggere de pocher la chantilly directement sur la ganache figée, en jolies boules
(pas de glacage ni de congélation de la chantilly).

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 118 J{ 5~

Le café, c’est historiquement I'ingrédient le plus maltraité ART DE LINFUSION

de la patisserie », reconnait Pierre Hermé. Originaire « L'infusion de grains de café est la méthode a privilégier » : pas
d’Ethiopie, puis cultivé dans la péninsule arabique, il d’essence, de café soluble ou d’autres alternatives peu satisfaisantes.
s'y propage rapidement, bien aidé par l'interdiction de Que ce soit dans de la creme, du lait ou de I'eau, c’est le seul moyen
I'alcool dans les cultures musulmanes. Il faudra attendrele  d’obtenir un parfum de café fidele. Et pour une infusion, la température
xvii® siecle pour que Louis XIV en déclenche I'importation  est primordiale. « Le café que I'on achete étant déja torréfié, il ne faut

dans notre pays. Ce sont les féeves contenues dans le pas le recuire. On peut chauffer son liquide a infuser, mais pas trop.
fruit du caféier que I'on consomme, lavées, séchées, Et quand vous avez une créme au café par exemple, il ne faudra pas la
décortiquées et torréfiées avant d'étre mises en vente. Comment s'en reporter a ébullition. » Vous pouvez méme privilégier une infusion a froid,

servir au mieux dans la patisserie? Nous sommes allés poser la question a  réalisée la veille, si vous en avez le temps.
Pierre Hermé qui, depuis sa rencontre avec Hippolyte Courty (fondateur

de I'Arbre a Café), est devenu absolument obsédé par cet or noir. Au

point de revoir toutes ses créations patissiéres au café et de développer

"univers des baristas dans ses enseignes (le chef en parlait d’ailleurs dans

la série Les Chemins du Godt, disponible sur notre chaine YouTube). « Je

me souviens de mon apprentissage, raconte le chef. On faisait la créme

des éclairs avec un mauvais café soluble et de I'essence de café. » Depuis, MOUDRE SES GRAINS

le café en patisserie a heureusement fait sa révolution. « Dans le café, il y a une huile « Plus la mouture est fine, plus
- — qui se dégage quand on le moud, on a de surface d’infusion et

a = ' celle qui crée la mousse plus le go(t sera intense, parfois
(la crema) sur votre tasse de café. au risque d’avoir une amertume
Avec du café prémoulu, on perd exagérée. » A la maison, le chef
cet effet, mais on perd aussi en suggere d'utiliser un petit mixeur
notes aromatiques, comme avec ou d’écraser avec un rouleau les
des épices prémoulues. » Les grains, dans un torchon propre.
moulins a café permettent de Vous n'aurez pas la précision d’un
moudre son café en réglant |a moulin, mais ce sera toujours bien

taille de la mouture précisément. meilleur qu’avec un café prémoulu.
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(Cake Infiniment
lapar rouge du Brésil

« Faire un cake au café avec un vrai golt de café, authentique,

c’était un défi. C'est marrant, ca n’a pas fonctionné du tout en

boutique alors que j’en suis trés satisfait, il nous avait vraiment

donné du fil a retordre. Le manger avec un café ou un chocolat
chaud, c’est formidable. »

RETROUVEZ LA RECETTE PAGET9 JI -~

EUELLE TYPICITE DE CAFE
OUR QUELLE UTILISATION ?

« Nous utilisons deux cafés. Le lapar rouge du Brésil,

de variété catuai, puissant, corsé, avec des notes de

chocolat. Et un café Bourbon pointu de |la Réunion,

de variété laurina, doux, rond, suave, avec des notes

de framboise, qui se préte a des infusions douces. »

Prenez un café plus corsé pour des desserts 100 % L
café ou pour des accords avec le chocolat. Pour

des desserts plus délicats, ou des accords avec des

fruits (la banane par exemple), il faudra utiliser un

café plus délicat.

e
o N

©LAURENT FAU

OUELS ACCORDS AVEG LE CAFE?

« J'aime beaucoup les desserts 100 % café, méme
I'accord classique café et chocolat n'est pas toujours
évident pour moi, a part dans l'opéra. Mais le café
peut trés bien fonctionner avec les agrumes. Comme
un macaron, avec une ganache café et un coeur de
marmelade d'orange. Ou un accord avec le citron,
que j'avais découvert aux USA. Un barista avait
frotté les bords de ma tasse avec un zeste de citron.
Dans cet accord, on cherche le parfum du zeste, pas
lacidité du jus. »

MARS-AVRIL 2022 « FOU DE PATISSERIE « 67




FRUITISSIME

Macaron infiniment café
au café vert et au caté Bourbon
pointu de la Réunion

« Il'y a une note tres végétale du café vert (non torréfié, ndlr) et un golt de café tres
doux, diffus, sans amertume. C'est une expression aromatique différente, qui pourra
plaire aux novices. Si vous prenez un café puissant, a I'inverse du Bourbon pointu,
vous perdrez totalement la saveur du café vert. » Comme toujours, on préfere utiliser
des blancs d’ceufs un peu vieillis pour les macarons.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 119 ,ﬂ:j '

CLAURENT FAU
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LE CAFE EN PATISSERIE,
SOUS QUELLES AUTRES FORMES ?

« Linfusion peut s'utiliser dans toutes les
préparations ou il y a un liquide. On peut
infuser le lait d’'une pate a croissant, nous
'avons déja fait avec I'eau d’un feuilletage.
Nous avons méme déja infusé un beurre, ce
qui peut étre formidable pour un cake, par
exemple. » Faire un sirop de café pour imbiber
un biscuit fait toujours aussi un effet beeuf. Et
une gelée de café, d’un joli brun profond, peut
amener une belle surprise dans un gateau.

DES BOISSONS PATISSIERES

« Quand je me suis passionné pour le café,
j'ai aussi eu envie d’y réinjecter mon savoir-
faire de patissier. On peut par exemple faire
un caramel de patissier, mélanger a du lait et
rajouter un espresso pour avoir un café latte
au caramel. J'aime bien aussi servir un café
au lait sur une boule de glace, rajouter des
brisures de macaron. Avec une paille et une
cuillere, parce qu’il y a a boire et a manger! »
Comme un écho au fameux affogato italien,
ou I'on verse un espresso bien chaud sur une
boule de glace vanille.

FRUITISSIME

/7 . . e
Café virgin mojito
« Le café froid a des notes aromatiques totalement différentes d’un café chaud. Ici, on

est dans la fraicheur, avec le zeste de citron vert, la menthe, 'eau gazeuse. C’est une
boisson ultra fraiche. » Une boisson addictive, a ressortir des I'arrivée des beaux jours.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 121 [{ 5~

LES SECRETS DE LA CASCARA

« J'aime beaucoup la cascara, la peau des grains de café, que I'on peut
infuser, qui donne des ardmes de café, mais avec une belle acidité

et un coté fruité. J'en bois souvent le soir chez moi, mais ca marche aussi
en patisserie, par exemple en gelée ; on l'utilisait sur notre baba au café. »
Un ingrédient encore méconnu, mais précieux, a retrouver par exemple
chez de bons torréfacteurs.
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DESSERT SIGNATURE

Vanille drillée et glacee.
feuille de tabac cristallisée

D’Anne Coruble (cheffe patissiere du Peninsula, Paris)

Apres avoir hésité entre devenir médecin et patissiere,
elle a emprunté la voie du sucré, sans jamais I'avoir regretté. Désormais
cheffe patissiere du Peninsula a Paris, elle a remis en place la viennoiserie
maison, revu toutes les matiéres premieres et toutes les créations. Elle
marque sa nouvelle ere par un dessert inoui : vanille et tabac!

texte Raphaéle Marchal

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 121 g‘:%?’
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DESSERT SIGNATURE

ANNE A D’ABORD HESITE ENTRE PATISSERIE...

ET MEDECINE
Le parcours d’Anne Coruble emprunte d’abord le chemin de
I'atypique. Un bac scientifique en poche en 2012, elle arrive a Paris
et hésite entre deux voies opposées : patisserie et médecine!
Pourtant, de son point de vue, ces deux voies sont trés liées : la
précision, la rigueur, la concentration... Finalement, son conjoint a
choisi médecine et Anne s'est dirigée vers Ferrandi. « A nous deux,
on a réalisé tous mes réves! », s'amuse-t-elle. Son choix a été rapi-
dement fait : « J'ai tout simplement choisi la patisserie parce que
je suis trés gourmande, et surtout parce qu’aucune journée ne se
ressemble, c’est a la fois artistique et créatif. » Elle apprend d’abord
la patisserie boutique, puis la chocolaterie, elle prolonge méme avec
une mention chocolaterie et brevet techniques des métiers. Et puis
Anne intégre son premier palace, le Bristol avec Laurent Jeannin
puis Julien Alvarez, pendant cinq ans.

FAIRE CE QU’ELLE NE SAIT PAS FAIRE : LE CHALLENGE

PREFERE D’ANNE!
La raison pour laquelle les palaces I'animent, c’est justement
parce qu'ils sont complexes par leur structure : tous les axes de
a patisserie — du dessert a l'assiette a la boutique en passant par
e petit déjeuner, la chocolaterie, la boulangerie, la biscuiterie et
e tea-time - y sont représentés. Se mettre en difficulté, faire ce
qu’elle ne sait pas faire, se confronter aux challenges... pour Anne
Coruble, un quotidien idéal ressemble a ca. Elle arrive en juin 2020
au Peninsula et se positionne le plus naturellement du monde en
place de leader : « Je n‘avais jamais été cheffe avant, donc je me suis
dit que c’était maintenant ou jamais! » Tres vite, elle encadre une
équipe de 15 personnes, insuffle ses idées et dessine son identité
patissiere. Avec la bienveillance du chef David Bizet, Anne chamboule
la patisserie dans I'hotel : elle revoit toutes les cartes de A a Z, fait
venir trois touriers pour proposer des viennoiseries entiérement
faites maison. Une évidence pour elle : revoir les choix des matiéres
premiéres, se battre pour travailler en direct avec les producteurs
et fédérer son équipe autour de ce projet collectif.

LE TABAC : UNE DROLE D’IDEE, POUR UN DESSERT

Au début de I'automne, Anne part d’abord de la vanille de Tahit:i
pour créer son dessert. La vanille étant a la fois ronde et rassurante,
elle voulait lui associer une note qui sorte de l'ordinaire, épicée
ou poivrée, voire... déstabilisante. Sans vraiment savoir pourquoi,
elle a pensé a la feuille de tabac, naturellement caramélisée et
légérement ameére. « Je ne suis pas fumeuse du tout, ce n’est pas
ce coté-la qui m'intéresse dans le tabac, mais vraiment les arémes
de fond, presque frais », décrit-elle. La conception a pris un temps
fou : il faut rendre comestible un produit toxique en blanchissant
la feuille plusieurs jours dans I'eau bouillante afin qu'elle passe les
contréles d’hygiéne, sans pour autant perdre ce go(t si typique du
tabac. Et l'intelligence dans ce dessert, c’'est qu’Anne n'est jamais
allée lui chercher des notes fumées, elle est restée dans I'élégance
de 'amertume douce, du boisé, et du caramélisé.

LA CONCEPTION D’UN DESSERT ABSOLUMENT INEDIT

ET DEROUTANT
En guise de coque, Anne a simplement fait caraméliser la fine feuille
au four, un premier accord idéal avec la vanille de Tahiti. Cette
coque, a la texture cassante et au visuel tres lisible, est tout de suite
percutante au niveau du goUt, tanique et longue en bouche. Dans
la foulée, elle est adoucie par un croustillant a la cardamome noire
pour prolonger les notes du tabac, et par un crémeux a la vanille de

LUintelligence dans ce dessert,
c'est qu’Anne n'est jamais allee
lui chercher des notes fumées,
elle est restée dans I'élégance de
'amertume douce, du boisé.

Tahiti, tres peu sucré. La pana cotta a la vanille vient enrober le tout,
et le condiment réglisse légerement citronné chatouille la langue et
emmene les notes du dessert ailleurs. La mousse vanille et tabac
conclut le dessert, rehaussé par une poudre de cardamome noire
et une glace vanille et feuille de tabac, avec une pointe de liqueur
de sirop de vanille trés concentré qui boucle la boucle. Ce dessert
est a la fois puissant et doux, il interpelle sans choquer, et na besoin
d’aucun travail de fumage pour étre pertinent.

ET DANS LA CUILLERE...
C'est le dos de la cuillére qui brise d’abord la coque pour laisser entre-
voir 'intérieur. En bouche, le c6té crémeux, onctueux et doux de la
vanille tapisse et rassure d’abord le palais, et c’est en fin de bouche
seulement que se révele le coté amer du tabac, au golt caramélisé
sans persister sur le sucre du caramel, c’est une simple note. Le
grillé tres croustillant de la feuille de tabac cloture I'expérience de
a dégustation, sans astringence ni acidité persistante. La est toute
'intelligence de ce dessert : des notes de tabac, sans tomber dans
e fumé, et des notes de caramélisation, sans tomber dans le sucre.
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Reconvertie par passion, cette jeune Bord"=
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TOUT CRQOCOLAT

asnaa Ferreira est une jeune
femme occupée. Entre deux
conférences, elle travaille a la
confection de ses tablettes,

a la création d’une nouvelle
couverture ou a la gestion de
ses boutiques de Bordeaux

ou d’Arcachon. Fabrication,
formation, communication, elle est sur tous les fronts
pour faire connaitre la qualité de son chocolat et

de son travail. Et ca marche, sa petite entreprise se
développe a grande vitesse et les amateurs se passent
le mot : chez Hasnaa, on trouve du trés bon chocolat.
Une success-story, mais surtout un boulot de titan
pour découvrir les arcanes de la préparation d’un

chocolat. Car si aujourd’hui elle fournit les meilleurs PATE A TA RT]NE R
(comme la maison Edwart a Paris), il a fallu se former NO[ S E TTE

sur le tas et tout apprendre seule. Elle nous raconte
aujourd’hui ce parcours semé d’embdiches. RETROUVEZ LA RECETTE PAGE1H‘§L§-"“

©LA FEVERIE

FOU DE PATISSERIE : COMMENT VOUS ETES-VOUS
LANCEE DANS LE DOMAINE DE LA CHOCOLATERIE?

Hasnaa Ferreira : J'ai créé ma chocolaterie a la suite
d’une reconversion. Mais dés le départ, j’ai eu une
mauvaise surprise. Je pensais que lorsque l'on suit

une formation en chocolaterie, on apprenait a faire du
chocolat a partir de la feve. Donc, en intégrant une
école pour faire un CAP, je pensais que j'allais apprendre
a faire cela. Et a ma grande surprise, je me suis rendue
compte que pas du tout, ce qu'on apprenait était en fait
un autre métier, uniquement centré sur le travail d'un
chocolat déja fabriqué.

©LA FEVERIE

“DP : LA QUESTION N’ETAIT PAS ABORDEE DU TOUT?

HF: Il n'y avait rien, méme pas en termes de support.
Je me souviens que nous sommes passés une seule fois
et trés brievement sur ce que c’était qu’un cacaoyer,
et encore, ce qu’on nous racontait n'était méme pas
exact. Par exemple, en termes de variétés, on ne nous
parlait que du forastero, du trinitario et du criollo.

Nous repartions donc avec I'idée qu’il n'existe que
trois variétés de cacaoyers. Alors que la réalité est loin
S de cela; si I'on fait un peu de recherches, on se rend

: compte qu’il y a au moins onze familles de cacaoyer, et
qu’a l'inverse le forastero a presque disparu.

~DP:QU’AVEZ-VOUS FAIT EN COMPRENANT
QUE VOUS NE TROUVIEZ PAS UENSEIGNEMENT
QUE VOUS RECHERCHIEZ?

HF : Je me suis dit, tant pis, je vais commencer par
apprendre ce qu’on nous enseigne, les courbes de
température, la préparation des ganaches, du praliné,
et pour la fabrication du chocolat je verrai plus tard.

“DP : AVEZ-VOUS CHERCHE A VOUS FORMER
CHEZ LES AUTRES?

HF : Oui, j’ai décidé de contacter Frangois Pralus;
enfin je vais étre honnéte, je pense que je |'ai un peu
harcelé (rires). Je lui ai dit que je voulais apprendre a
travailler a partir de la féve, que je ne comprenais pas
qu’il n’y ait pas de formation et je lui ai demandé si je
pouvais venir chez lui. Il a été trés sincere, il m’a dit :
« Non, non, moi je ne prends personne. Personne ne
m’a appris quand j'ai commencé, alors je ne vois pas

©ARTISTES ASSOCIES
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pourquoi je formerais les autres. » Bon, du coup jai
pris mon mal en patience et j'ai décidé d’ouvrir ma
maison tout de méme,

FDP : COMMENT PROCEDIEZ-VOUS POUR FABRIQUER
VOTRE CHOCOLAT?

HF : Comme je ne pouvais pas encore préparer

mon propre chocolat depuis la féve, j'ai utilisé les
couvertures de la maison Cluizel. C’'est une entreprise
familiale que j'apprécie beaucoup, ils ont été tres

a '’écoute de mes demandes. lIs m’ont accompagnée,
ils m'ont aidée.

“DP : ET PARALLELEMENT VOUS CHERCHIEZ
A DEMARRER UNE FABRICATION EN BEAN TO BAR?

HF : Oui, il fallait vraiment que je parvienne a fabriquer
mon chocolat moi-méme, mais a I'’époque, c’était trés
compliqué. Il n'y avait méme pas de machine, c’était
vraiment le tout début, presque personne ne faisait
cela. On parlait un peu des Mast Brothers aux Etats-
Unis, mais c’est tout. Ce n’était pas encore du tout
un mouvement. C'est a ce moment que j’ai rencontré
Chloé Doutre-Roussel, une consultante avec une
immense expertise. Elle nous a mis sur le chemin de
fabricants aux Etats-Unis qui étaient susceptibles de
nous vendre des machines.

“DP : VOUS ETIEZ TRES MOTIVEE PAR LA PERSPECTIVE
DE PARVENIR ﬁt FABRIQUER VRAIMENT VOTRE
CHOCOLAT...

HF : Oui, et c’était un vrai parti pris, parce qu’'a
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Bordeaux, le vin est issu d’'un assemblage, alors

que moi j'avais décidé de faire tout le contraire et

de parler de terroirs. Rien que pour les clients, qui
étaient habitués a choisir leur chocolat en fonction
du pourcentage de cacao, c’était compliqué. Alors, je
leur préparais des dégustations avec des chocolats
qui avaient le méme pourcentage, mais sans le leur
dire au début. Je pouvais ainsi leur montrer que cette
seule information n’est pas trés utile pour choisir son
chocolat. lls se rendaient bien compte que l'intensité
venait d’autre chose, qu'il y avait d’autres critéres.

FDP : LE PUBLIC CONNAIT FINALEMENT ASSEZ MAL
LE CHOCOLAT...

HF : Hélas oui, beaucoup d’idées regues et de
généralités sont dites a propos du chocolat et je me
bats contre ¢a. Un jour, par exemple, j’ai entendu une
dame dire que le chocolat noir était amer. Cela m’a
mise en colére, on ne peut pas faire de généralités
comme cela! |l faut se poser les bonnes questions :

si un cacao est amer, a quelle température a-t-il été
torréfié? Comment a-t-il été conché?

FDP: COMMENT S’EST POURSUIVIE
VOTRE FORMATION?

HF : Aux Etats-Unis, j’ai pu partir pour me former
aux prémices du métier : comment choisir les
feves, comprendre la fermentation... Et pour la
torréfaction, nous nous sommes formés grace a
Belco. C’est I'un des plus grands importateurs

\
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de café de spécialité du marché francais. lls sont
basés a coté de Bordeaux, et ils ont une école de
torréfaction. Or le schéma de torréfaction du café et
du cacao est le méme. Les niveaux de température
et les durées des étapes vont étre différents, mais
le principe est le méme. Nous avons complété tout
cela avec des stages, avec des bouquins souvent
en anglais, car les Etats-Unis sont plus avancés
que nous sur cette question, et puis NOUs sommes
passés petit a petit vers le bean to bar, mais cela a
été un processus lent, il nous a fallu trois ans.

FDP : VOUS RAPPELEZ-VOUS DE VOTRE PREMIERE
TABLETTE EN BEAN TO BAR?

HF : Oui, c’était une tablette du Pérou.

FDP:ETVOUSEN ETIEZ CONTENTE?

HF : Oui, oui, tres contente. Et méme, trés surprise
d’obtenir un tel résultat avec autant de contraintes.
D’ailleurs les gens parfois pensent que nous ne

leur racontons pas la vérité. Cela arrive que I'on
m’interpelle : « Ce n’est pas vrai, vous ne pouvez
pas faire de bon chocolat sans rajouter de beurre de
cacao. » Pourtant, les gens ont acces a la fabrique et
ils peuvent voir que c’est le cas. Je me souviens qu’une
fois, nous faisions passer un entretien d’embauche,
et la personne nous a dit, en voyant la fabrication :
« Ca alors, vous faites vraiment le chocolat sans

rien ajouter, je pensais que c’était de la publicité
mensongere ! » (rires)

0P POURQUOI CES CROYANCES AUTOUR
DE LA FABRICATION DU CHOCOLAT?

HF : En fait, on peut trés bien faire une bonne

tablette de chocolat noir en se contentant du beurre
de cacao naturellement contenu dans la feve. Bien
évidemment, quand je le tempere, je pleure (rires) :
c’est trés épais, c’est galére, et en plus, cela dépend
des récoltes, méme de la pluie! Au Pérou, par exemple,
il pleut beaucoup, c’est pour cela que leur cacao est
tres fluide. Mais selon leur niveau d’acidité, ils ne

se tempeérent pas au méme degré. Ce n’est pas un

long fleuve tranquille. En fait, ces chocolats-la nous
apprennent a nous déshabituer de I'idée de toujours
devoir sortir un truc standard. lls nous apprennent a
nous dire : « Cette fois-ci, cela ne sera pas forcément
comme la derniere ». Hier c’était différent, aujourd’hui
c’est différent, et demain ce sera différent. On parle du
vivant, nous sommes la pour redonner son identité au
chocolat, et cela ne peut se faire qu’au travers de cette
irrégularité que j'accepte totalement.

FDP : VOUS TRAVAILLEZ EGALEMENT DU CHOCOLAT
AU LAIT?

HF : Oui, et c’est un gros travail aussi. J'ai d’abord
essayé de me fournir en lait de vache fermier en
poudre, mais c’est presque impossible. Je travaille sur
un chocolat au lait de brebis et je suis également en
train de me fournir en noisettes de notre région pour
fabriquer une farine de noisettes qui viendra remplacer
la poudre de lait dans un faux chocolat au lait. C'est
incroyable, dans les essais que nous faisons, I'alliance
de cette poudre de noisettes et du chocolat fait
ressortir des notes de cerise du cacao!

TOUT CHOCOLAT

CARRE DOUCEU
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“DP : QUELS SONT VOS PROJETS POUR LES MOIS
QUI VIENNENT?

HF : Nous sommes en train de travailler sur

'ouverture d’un futur laboratoire, ou nous pourrons
dé-bactériser les feves, ce qui nous permettrait

de faire nos ganaches avec notre chocolat bean to
bar. Et ce que j'attends avec impatience, c’est de
développer les « nénés », qui sont déclinables a
I"infini (NDLR : il s’agit de bouchées de chocolat au
praliné et a la guimauve).

0P ET CE NOUVEAU LABORATOIRE, IL SERA

PRET QUAND?
HF : Alors, moi je compte le temps en nombre
de Noéls, et la je pense qu’il faudra compter au moins
deux Noéls (rires).

“DP : OU ALLEZ-VOUS QUAND VOUS VOULEZ
DEGUSTER DU CHOCOLAT?

HF : Plutot a I'étranger, car en France, j'ai toujours
peur que cela m’influence. Il y a un chocolatier que
j’aime beaucoup, un Frangais en Nouvelle-Zélande qui
a monté une chocolaterie qui s'appelle Honnest. |l n’y
a pas 20000 trucs, il travaille de maniere tres simple,
mais ce qu'’il fait, j’aime vraiment bien. En fait, ce qui
me manque, c’est que plus personne ne m’offre jamais
de chocolat (rires)!
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INSPIRATION

La tartelette Need Coco
@
du Jardin Sucré
En exclusivité pour Fou de Patisserie, Mélanie Lhéritier et Arnaud Mathez
levent le voile sur Need Coco, une tarte facon entremets qui allie noix de coco

voluptueuse et chocolat puissant. Avec son décor ludique de nid d’oiseau,
elle a tout pour étre la gourmandise de Paques 2022!

texte Adeline Glibota
photographies Valéry Guedes
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INSPIRATION

C’est toujours avec impatience que |'on découvre une
création inédite des étoiles montantes de la patisserie
Mélanie Lhéritier et Arnaud Mathez. En quelques années,
le couple est devenu incontournable en proposant des
recettes raffinées aux saveurs originales. Face au succes de
leur premiere boutique de Cernay-la-Ville, le duo a ouvert
une deuxieme adresse a Paris et multiplie les projets.
Alors que leur tarte pistache-fleur d’oranger fait déja
figure de classique, Mélanie Lhéritier et Arnaud Mathez
continuent a se laisser porter par leur imagination. Quand
ils convoquent la noix de coco et le chocolat dans leur
création de printemps, Need Coco, c’est en s'lamusant avec
le visuel inspiré d’un nid d’oiseau. Décliné en un biscuit
moelleux, un pralineé et une mousse legere, le coco pourrait
prendre I'ascendant, mais il est habilement contrebalancé
par le chocolat. Cette composition séduira évidemment
les amateurs de coco, mais saura également convaincre

les réticents grace a un savant équilibre entre suavité

et puissance, le caractére et I'astringence de la ganache
venant troubler la rondeur du gateau. Alors que pointent
les beaux jours, le Need Coco de Jardin Sucré fait souffler
un vent d’exotisme sur le printemps.

K
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POUR LA PATE SUCREE CACAO

120 g
100g
1
75¢g
200g
25g

de beurre

de sucre glace

ceuf

de poudre d'amandes
de farine

de cacao en poudre

POUR LE BISCUIT MOELLEUX

CHOCO-COCO

85¢g de blancs d'ceufs
55g desucre

Tartelette Need Coco

du Jardin Sucre (Cernay-la-Ville, Paris)

“

B

POUR
4 PARTS

45g de jaunes d'oeufs

40g de farine

15g de cacao en poudre
50g de noix de coco rapée

POUR LA GANACHE

CHOCOLAT NOIR

M0g de créme liquide 35%
100g de chocolat noir 68 %
Valrhona Nyangbo

A« La pate sucree cacao

1. Mettez le beurre dans la cuve du batteur
muni de la feuille. Crémez-le pour le ramollir.

Ajoutez le sucre glace. Mélangez jusqu’a

incorporation compléte.

PREPARATION
2 H30

INSPIRATION

®

REPOS CUISSON
8 H 35 MIN
50g decreme liquide 35%
250 g de noix de coco rapée (partie 1)
torréfiée 150 g de purée de noix de
50g d'amandes torréfiées COCO
1g de fleur de sel 300g decréme liquide 35%
125g de sucre semoule (partie 2)
25g d’huile de pépins

2. Versez |'ceuf préalablement battu et
émulsionnez.

de raisin POUR LAFINITION

« Noix de coco torréfiée

POUR LA MOUSSE LEGERE

CHOCO-COCO
140 g de chocolat noir 78 %

3. Ajoutez les poudres (farine, poudre
d'amandes et cacao) et mélangez a vitesse
lente pendant environ 45 secondes, jusqu’a
obtenir une pate homogene.

4. Amalgamez la pate et débarrassez dans un

film plastique.
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5. Aplatissez jusqu’a obtenir un paton de 4 cm
de haut. Laissez au frais pendant au moins 6 h.

6. Abaissez la pate au rouleau a patisserie a
2,5 mm. Foncez la pate dans un cercle de 18 cm
de diamétre. Egalisez les bords au couteau.
Réservez au réfrigérateur pendant 2 h. Apres le

temps de repos, enfournez a four préchauffé a
150 °C pour 25 min.



INSPIRATION

B« Le biscuit moelleux choco-coco

i AV

7. Montez les blancs en incorporant le sucre 8. Vous devez obtenir une texture au « bec
en deux fois : la premiéere partie au début et la d’oiseau ».

seconde quand les blancs sont déja montés.

9. Incorporez les jaunes a la Maryse en veillant
a ne pas casser les blancs montés. LU'appareil n’a

pas besoin d’étre complétement homogéne a
ce stade.

10. Incorporez les poudres : farine, cacao et 1. Etalez la pate sur 0,5 mm d’épaisseur sur 12. Aprés complet refroidissement, détaillez un
coco, en mélangeant délicatement avec la une plaque recouverte de papier cuisson a disque de biscuit de 14 cm de diametre.
Maryse. L'appareil doit maintenant étre bien 'aide d’'une grande spatule coudée. Enfournez

homogene. a four préchauffé pour 10 min a 170 °C.

C - La ganache chocolat noir

13. Portez la créme a ébullition. Versez la créeme chaude sur le chocolat.

14. Mélangez jusqu’a ce que le chocolat soit fondu. Vous obtenez une

ganache lisse et brillante. Coulez-la directement sur le biscuit placé au
fond de la tarte.
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INSPIRATION

D « Le praliné coco

15. Faites un caramel a sec : mettez un tiers du sucre dans une casserole,  16. Le caramel doit étre ambré. Coulez-le sur une plaque et laissez
faites fondre. Incorporez ensuite un 2° tiers, puis répétez 'opération. refroidir a température ambiante jusqu’a ce qu'’il ait durci.
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17. Versez les amandes et la poudre de coco torréfiées dans le bol d'un 18. Ajoutez 'huile de pépins de raisin. Mixez jusqu’a obtenir une
robot-coupe ou d’un mixeur. Ajoutez le caramel en morceaux et la fleur consistance liquide. Laissez refroidir le praliné a température ambiante.
de sel. Mixez.

E - La mousse légere choco-coco

19. Faites chauffer la creme (partie 1) et la purée  20. Mélangez jusqu’a ce que le chocolat ait 21. Incorporez le reste de la creme (partie 2).
de coco, portez a ébullition. Versez le liquide fondu.
chaud sur le chocolat.

23. Réservez la
créme au froid
jusqu’a complet
refroidissement.

22. Mélangez au
fouet.
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F+ Le montage et la finition

24, Dans le fond de tarte, pochez le praliné 25. Disposez le disque de biscuit moelleux sur 26. Pochez la ganache chocolat sur le biscuit.
COCo. le praliné. Laissez prendre au réfrigérateur pendant 1 h.

\ WA/

28. A 'aide d’'une poche a douille munie d’'un emporte-piece de 5 cm
!
pochez tres lentement la mousse pour obtenir un dome légerement

29. Tapez légerement le fond de tarte sur le 31. Avec une cuillere a glace chauffée, creusez
plan de travail pour bien répartir la mousse. poudre de coco. trois demi-spheres dans la tarte.
Parsemez la mousse de noix de coco torréfiée.

32. Faites la méme chose avec une cuillére parisienne, pour obtenir 4 33. Pochez du praliné coco dans les demi-sphéres creusées.
demi-sphéres creusées.
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CHAHDLCOLAT TRENDY

CHERCHEUR
DIl CHOCGOL:

Thierry Mulhaupt est

au-dela des frontieres ¢

'un des plus granc

e son Alsace nata

s patissiers francgais, reconnu bien
e, pour ses tartes splendides et ses

chocolats raffinés. Depuis quelques années, il s’est engagé avec une sincérité

rare dans une démarche de sélection et d’approvisionnement de ses féves de
cacao aux quatre coins du monde. Dans safabrique de Mundolsheim, il pratique

le « bean to bar », et fabrique lui-mémeéson chocolat a partir du fruit cacao.

Son dernier livre rend hommage a€

%

8 travail de longue haleine et a son amour
illeur du chocolat.

25 Thierry Mulhaupt
aphies Stéphane Spach

}

CREME BRULEE
AU CHOCOLAT
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EMAXIME JACOB

Creme brulée
au chocolat

¢ @

POUR PREPARATION

8 PARTS 20 MIN
REPOS CUISSON
24 H 45 MIN

POUR L’APPAREIL A CREME BRULEE

200 g de lait entier
40g de sucre semoule
515g de creme fleurette
120 g de chocolat de couverture pure
origine Colombie 70 %
M0g dejaunes d'ceufs

POUR LES FINITIONS

« Grué de cacao pour la finition
100 g de cassonade pour caraméliser
« Rhum pour le flambage

LUAPPAREIL A CREME BRULEE

< Faites bouillir le lait, le sucre et la creme.
Versez sur le chocolat haché et lissez.
“=Cassez les jaunes d'ceufs avec un fouet puis

ajoutez-les au mélange précédent. Cake é 1a I]_Ois ette

==\ersez dans des cassolettes (diamétre 10 cm)

jusqu’a 1,5 cm de hauteur. et au ChO C()lat

LA CUISSON
% Faites cuire dans un four a chaleur tournante e @ o
a 90 °C pendant 45 min. La creme doit ,

. o POUR PREPARATION  CUISSON
atteindre 83 °C a ceeur. 2 MOULES 30 MIN 50 MIN
%= Apres cuisson, laissez refroidir et réservez 20 X 10 CM
au réfrigérateur. La creme doit refroidir
complétement, 'idéal étant de la faire la veille. 35g d’huile de noisettes 100g derhum (pourune

210g d'ceufs 80g depépitesde version sans alcool, le rhum

LES FINITIONS 275g de sucre cassonade chocolat 70 % peut étre remplacé par un
== Avant de servir, saupoudrez la créme de 150 g de chocolat de 100 g de noisettes grillées  sirop léger a la vanille)
cassonade et caramélisez au chalumeau. couverture 70 % 50g de noisettes non
Saupoudrez d'un peu de grué de cacao. 150 g de pate de noisettes o]V YW.YeV][3]e] [ grillées pour le décor
=*Au moment de servir, arrosez de rhum et 210 g de farine faible ET LES FINITIONS QS de glacage
flambez immédiatement. La créeme doit rester 10 g de levure chimique « Beurre et farine
froide et la couche caramélisée du dessus étre 70 g de creme fleurette pour les moules

tiede et craquante.

LUAPPAREIL A CAKE LA CUISSON

%* Blanchissez légérement les ceufs tempérés %* Préchauffez le four a 170 °C et cuire a
avec le sucre. Ajoutez le chocolat fondu et la chaleur tournante pendant 50 min.

pate de noisettes. 2*Démoulez et imbibez a chaud avec le rhum
=* Tamisez la farine avec la levure chimique et afin qu’il pénetre bien dans le cake. Laissez
ajoutez au mélange précédent. Lissez au fouet refroidir sur une grille.

afin d’éliminer les grumeaux.

%* Incorporez ensuite la creme fleurette, I'huile LA FINITION

de noisettes et mélangez afin d’'obtenir une %*Enrobez de glacage gourmand aprés
masse homogene. Incorporez les pépites de refroidissement, décorez de noisettes et
chocolat et les noisettes grillées a la fin. réservez au réfrigérateur pendant 2 h.

== Versez I'appareil a cake dans les deux moules
beurrés et farinés.
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Tarte au chocolat

@

POUR
6 PARTS

PREPARATION
40 MIN

POUR LA PATE SUCREE
350g de patesucrée

POUR LA GANACHE
200g de créme fleurette
180 g de chocolat de couverture pure
origine Colombie 70 % de cacao
60 g de beurre

POUR LE DECOR
» Grué de cacao

LA GANACHE

%= Portez la creme a ébullition. Versez la moitié
sur le chocolat haché, mélangez a I'aide d’une
spatule. Incorporez le reste de la creme et
lissez. Tout le chocolat doit étre fondu et

la ganache ainsi obtenue étre lisse. Ajoutez
ensuite le beurre tempéré en morceaux et
lissez.

84 « FOU DE PATISSERIE - MARS-AVRIL 2022
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REPOS CUISSON
3 H 25 MIN
LA PATE SUCREE

<A l'aide d’un rouleau a pétisserie, étalez

la pate sucrée a une épaisseur d'environ 2 a

3 mm. Foncez un cercle a tarte de 22 cm de
diametre et d'une hauteur de 2 cm. Entaillez
la pate avec un petit couteau en formant des

croisillons pour que le fond de tarte ne bombe

pas a la cuisson.

LA CUISSON
2= Préchauffez le four a 170 °C chaleur

tournante et faites cuire pendant 20 a 25 min.

La pate doit étre bien dorée et bien cuite
dans toute son épaisseur. Décerclez et laissez
refroidir sur une grille.

LES FINITIONS

“=Versez la ganache sur le fond de tarte

cuit. Laissez figer la ganache a température
ambiante pendant 2 a 3 h. Saupoudrez
légerement de grué de cacao et servez. Cette
tarte se déguste bien tempérée.

Madeleines
au chocolat

@

POUR PREPARATION
45 PIECES 30 MIN
REPOS CUISSON
2 H 10 MIN
POUR UAPPAREIL
200g de beurre
130g de chocolat 70 %
145g d'ceufs
130 g de sucre semoule

5g desucrevanillé
1g de fleurde sel

30g de miel
60 ml de lait
200 g de farine forte
10g de levure chimique
20ml de rhum
LAPPAREIL

= Faites fondre le beurre et le chocolat dans
une casserole et réservez.

2 Blanchissez les ceufs avec le sucre, le sucre
vanillé et le sel. Ajoutez le miel et le lait.

=* Tamisez la farine avec la levure chimique et
incorporez au meélange precédent. Ajoutez
ensuite le mélange beurre et chocolat encore
tiede. Incorporez le rhum et lissez au fouet.
=*Laissez reposer 2 h a température ambiante.
%A |'aide d’une poche et d’une douille de

12 mm, garnissez des moules de cuisson souples
en forme de madeleine. Chaque madeleine doit
faire 20 g environ.

LA CUISSON

“* Préchauffez le four a 200 °C et faites cuire
pendant 10 min. Démoulez aprés cuisson. Peut
se déguster tiede.




CHOCOLAT TRENDY

PARIS BOGOTA

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE128 ||~ =, ~

Chocolat(e)
'aventure
colombienne
de Thierry
Mulhaupt,

autoedition,
37 €.

W
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PARTITIONS GOURMANDES

Milleteuille vanille
au caramel de sirop dérable

Par Boris Lume (Paris)

L'un des plus discrets patissiers de la capitale nous livre sa vision
du millefeuille : look moderne, fondations traditionnelles et, petit coup
de génie, l'arrivée épatante du sirop d’érable.

texte Francgois Blanc
photographies Thomas Dhellemmes
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PARTITIONS GOURMANDES

En voyant la facade classée de sa boutique
rue Caulaincourt, quartier Montmartre, on

* n’imagine pas trouver ici une vraie patisserie
contemporaine, avec sa personnalité propre. A
I'intérieur, pourtant, les jolis carreaux d'origine
contrastent avec 'offre de Boris Lumé et de —4
sa femme Mihona : des pieces individuelles de
forme oblongue, impeccablement troussées,
glacées, pochées, avec un souci du détail épatant.
Apres avoir travaillé pour Cyril Lignac, pour le
MOF Frédéric Lalos ou au Grenier a Pain - ou il
rencontra sa femme venue du Japon -, il fonde

~ sa propre boulangerie-patisserie, a la téte de
deux adresses, la seconde se trouvant quelques
rues plus loin, dans le méme quartier. Entre les
beaux pains, les viennoiseries remarquables et
les petits choux bombés, ce sont ses gateaux au
format reconnaissable entre mille qui font courir
les clients du quartier. C'est que le jeune homme
est discret, jamais en recherche de la lumiére ni
des projecteurs, sa petite entreprise fonctionne

7 bien sans. Pour apporter un peu de modernité

" ason millefeuille, il enchasse la pate entre deux
cercles oblongs - sans fond!, et réalise un épatant
caramel au sirop d’érable. Si I'exécution du reste
est divine, c'est ce dernier qui donne son ame a ce
millefeuille diablement réussi.
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PARTITIONS GOURMANDES

Millefeuille vanille
au caramel de sirop dérable

Par Boris Lume (Paris)
; I
POUR PREPARATION CUISSON REPOS

8 A10 PIECES 2H 30 MIN

6H
POUR LE BEURRE MANIE POUR LA CREME PATISSIERE POUR LE CARAMEL DE SIROP D’ERABLE

160 g de beurre 300g de lait 90 g de sirop d'érable
60 g de farine 1 gousse de vanille 45 g de créme liquide
60g de sucre 60 g de beurre
24 g de fécule 1g desel
150 g de farine 60 g de jaunes d'ceufs
3g de sel 30g debeurre
30g de beurre 200g decremea35%

60g d'eau POUR LA CUISSON DU FEUILLETAGE

50 g de sirop dérable
1 pincée de sel

A+ e beurre manié

1. Dans la cuve

du robot muni du
crochet ou de la
feuille, versez le
beurre et la farine.

2. Mélangez
doucement jusqu’a
obtenir une pate
homogéne. Etalez-la
en carré, filmez-la
pour 1 h au frais.

3. Dans la cuve du
robot, versez tous les
ingrédients.

4. Mélangez jusqu’a
avoir une pate
homogene, filmez-la
pour 1 h au frais.

6. Chauffez le reste
du lait, chinoisez-y
le lait a la vanille.

5. Mettez une partie
du lait dans un
récipient haut avec

la gousse entiere
coupée en trongons.
Mixez bien au mixeur
plongeant.
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7.Dans un autre récipient, fouettez les jaunes 8. Remettez 'ensemble a cuire, poursuivez 9. Ajoutez le beurre hors du feu. Faites
avec le sucre, puis incorporez la fécule. Versez 2 a 3 min apres ébullition en fouettant. refroidir 4 h au moins au frais la creme filmée
une partie du lait bouilli en fouettant. au contact.

D - Le tourage du feuilletage inversé

FERE e
e -

T ] i Ay :
Y I'-I. e T RVT Nagal - Ta
i & & El i + T . ‘ L 7 . b
24 e A L S A
10. Etalez le beurre manié en un rectangle trois fois plus long que large 11. Repliez le beurre manié de maniere a pouvoir emprisonner

et la détrempe en un rectangle trois fois moins long et de largeur presque  la détrempe.
équivalent. Posez la détrempe au milieu du beurre manié.

12. Etalez la pate au rouleau, en un long 13. Pliez-la en 3 fois, vous lui donnez alors un
rectangle. tour simple. Vous devez donner au total 5 tours
simples, en laissant 1 h au frais entre chaque.

E - La cuisson du feuilletage

14. Etalez votre pate feuilletée inversée finement,  15. Enroulez chaque bande autour de vos 16. Graissez un cercle de 12,5 cm de long,
a 1 mm d'épaisseur. Détaillez une plaque de 60 x doigts. 4 de large et 3 de hauteur, posez votre bande
30 cm. Détaillez alors des bandes de 60 x 3 cm. de feuilletage et ajustez-la aux dimensions.
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E « La cuisson du feuilletage (suite)

17.Posez a I'intérieur 18. A la sortie du
un autre cercle four, démoulez
graissé, mais plus délicatement les
petit, de 10 x anneaux feuilletés.
2 x3cm.
ici primordial, puisque vous I'enroulez
y ;}a ¢ 4
19. Trempez-les dans du sirop d’érable avec 20. Terminez la cuisson pendant 5 a 10 min a

une pincée de sel. Egouttez avec les doigtsen  la méme température.
faisant en sorte que tout soit badigeonné.

F « Le caramel de sirop d’érable

21. Faites bouillir a feu vif le sirop d’érable, 22. Décuisez-le avec la creme chaude. 23. Ajoutez le beurre et le sel et
pendant 1 bonne minute. |l va prendre une odeur homogénéisez au fouet, laissez refroidir.
presque réglissée.

G« Le montage

24, Détendez au fouet 25. Garnissez le

la créme patissiere. feuilletage de cette
Montez la creme creme vanillée. Le
liquide, ajoutez-la a la gateau n'ayant pas de

fond, il vaut mieux le
monter directement
sur 'assiette de
dégustation. Faites un
beau trait de caramel.

patissiere.

26. Avec une douille unie n° 8, pochez la creme 27. Avec une lame, faites une entaille au milieu 28. Terminez par un trait de caramel
vanille joliment. de la creme.
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ETONNANTES

QU'il est dur de revisiter le millefeuille,

quand on sait a quel point ses aficionados

sont tatillons sur les regles! Mais les patissiers
rivalisent d’ingéniosité, jouant sur la forme,
rassurant souvent sur les goUts. Et ¢a
fonctionne, avoir son propre millefeuille
signature étant bien souvent la marque d’un
grand. Et on vous faire voyager, avec ce fameux
millefeuille : une version cylindrique a Annecy,
un millefeuille au sésame noir dégoté aux Etats-

Unis et un nuage de millefeuille a la pistache, hMlLl.EFEUlLl.E CYLINDRIQUE

’ : = |
d’un de nos brillants chefs expatriés en Asie. Rl Porick ignellet: Ghanecy)

©LESTUDIOR

L'idée est simple : cuire un feuilletage en forme de cylindre.

RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 126 i = Et pourtant jeter un ceil sur cette création de Patrick Agnellet,
P c’est en tomber instantanément amoureux. Un millefeuille
f@p«};_ YD particuliérement majestueux, imaginé a 'occasion d’une féte
t;t_‘j"f‘ 5. des Peéres. A son feuilletage totalement croustillant répondent
{‘.g._‘-‘, o ¥ deux créemes vanillées, 'une onctueuse, I'autre plus aérienne,
& pour obtenir une alchimie totalement irréprochable.
% SOt
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OCONRADOSAKA

MILLEFEUILLE BAKLAVA AU SESAME NOIR

Par Hana Quon & Sophie Gees

(Café Madeleine, Boston, Etats-Unis) NUAGE DE PISTABHE

Il n'y a pas que chez nous que I'on maitrise les classiques Par Jimmy Boulay (Conrad Osaka, Japon)

francais, en témoigne le Café Madeleine, patisserie Nombreux sont nos chefsfess patissierseéres a avoir traversé
3 la francaise bien connue de Boston, aux Etats-Unis. le globe pour propager la bonne parole de notre savoir-faire
Hana Quon et sa camarade Sophie Gees ont imaginé sucré dans toute I’Asie. Le Manceau Jimmy Boulay est de

un millefeuille totalement indécent. Le feuilletage du milieu ceux-ci, officiant pour I'offre sucrée de I'h6tel Conrad Osaka.
est remplacé par un croustillant évoquant le baklava, Sa vision du millefeuille est séduisante, entre tradition

fait de pate filo farcie de fruits secs. Et la traditionnelle et modernité. |l souligne toute la puissance grillée de la
créme a la vanille est remplacée par une soyeuse créme pistache, tout en alternant les textures de creme, des plus
au sésame noir, donnant un intense parfum de fruits secs intenses aux plus légéres. Du travail d’orfévre et une belle

et de torréfaction. démonstration technique.




TEA TIME ’
<Y
Infiniment

' P | : |
. Pierre Hermé
S is ‘
s % A chaque livre, le roi des patissiers nous invite
. - !
. 1 apartager un nouveau savoir, une nouvelle gourmandise. :
-~ s Dans cet ouvrage, écrit a quatre mains avec Anne
1 | Debbasch, il nous dévoile tous les moments de
sa journée gourmande idéale. ...:

interview par Claire Pichon recettes Pierre Hermé photographies Laurent Fau

. Bavadere. citron vert. Passion.
~fraise. rhubarbe

5 RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 123 h'-l
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FOU DE PATISSERIE : VOUS QUI AVEZ
ECRIT DE NOMBREUX OUVRAGES DE
REFERENCE, D’OU VOUS EST VENUE
LINSPIRATION POUR CE NOUVEAU
LIVRE?

Pierre Hermé : Un livre que j'écris vient
toujours d'une envie de raconter quelque
chose. Par exemple, j'ai écrit trois livres sur
les macarons, mais chacun a un moment
différent, sur une péeriode de plus de dix

ans; ils racontent ensemble mon évolution.

Pour celui-ci, je voulais raconter les étapes
d’'une journée gourmande. Et en ce qui
concerne les livres auxquels je pense

pour demain, j'ai par exemple tres envie
de parler de patisserie végane; ou alors
dans un style complétement différent, |
songe depuis un moment a un livre plus
autobiographique.

FDP: POURQUOI CETTE ENVIE
DE RACONTER UNE JOURNEE?

PH : Ces derniers temps, nous avons noué
un certain nombre de partenariats avec
des hotels a travers le monde, comme le
New Otani a Tokyo. Nous y proposons des
boissons, des viennoiseries, des desserts a
"assiette, cela change selon les moments.
Et I'on s’éloigne un peu de la patisserie de

TEA TIME

boutique qui était le coeur de mon métier de
depart; alors j'avais envie de raconter cela.

FDP: VOUS DITES EGALEMENT AVOIR
EU UNE INSPIRATION ARTISTIQUE
DIFFERENTE?
PH : Oui, c’est un livre que j’ai voulu plus
riche en art de vivre, avec des ambiances
distinctes et une vaisselle que j'aime
beaucoup. Le sujet s’y prétait bien.

FDP: ET EN TERMES DE RECETTES?

PH : Elles sont désormais accompagnées
d’un texte d’introduction afin de présenter
la raison pour laquelle elles ont ete choisies,
car chacune a un chemin. Certaines
viennent de notre travail de Gourmandise
raisonnée avec Frédéric Beau, d’autres sont
des gourmandises que je prépare a mes
filleuls. C’est un parcours tres personnel.

FDP: Y A-T-IL UNE RECETTE DU LIVRE
QUE VOUS PREFEREZ?

PH : Malheureusement, je les aime toutes
(rires)! Mais je peux parler de la recette du
gateau battu que j'adore. C'est un ami qui me
I'a partagee, cest une texture tres douce, a

la croisée du gateau et de la brioche. En fait,
c’est un peu ma brioche préférée.

Latte
Infiniment

caramel

¢ @

POUR PREPARATION
2 VERRES A 20 MIN
DOUBLE PAROI
DE 25 CL

POUR LE CARAMEL

42 g de creme liquide (30 % de MG)
50g de sucre en poudre
5g de beurre demi-sel

POUR LE LATTE INFINIMENT CARAMEL

60g de caramel
360 g de boisson végétale (avoine, riz,
amande ou soja) ou de lait entier
QS de cacao en poudre (Valrhona?®)

LE CARAMEL

%= Dans une casserole, portez la creme

a ébullition.

2= Dans une seconde casserole, réalisez

un caramel a sec, faites fondre le sucre en
'incorporant petit a petit et laissez-le colorer,
il doit étre bien brun. Ajoutez le beurre en
remuant avec une spatule en bois et ajoutez
la creme. Laissez cuire le tout jusqu’a 108 °C
(sonde électronique).

< Arrétez la cuisson et mixez a I'aide du mixeur
plongeant, puis versez la préparation dans un
récipient. Laissez-la complétement refroidir au
réfrigérateur.

LE LATTE INFINIMENT CARAMEL

2= Préchauffez les verres en les passant

sous l'eau chaude.

2 Ajoutez le caramel refroidi a la boisson
végétale et faites chauffer 'ensemble dans
une casserole en remuant a l'aide d’'une spatule
jusqu’a frémissement pour obtenir une texture
veloutée. Mixez a I'aide du mixeur plongeant.
Répartissez le latte ainsi obtenu dans les
verres.

£*\ous pouvez décorer la surface du latte
avec une peu de cacao en poudre déposé

a la saupoudreuse. Dégustez aussitot.
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TEA TIME

Gateau battu

®

POUR PREPARATION REPOS CUISSON
3 GATEAUX 45 MIN 2 H 30 A 35 MIN
DE 6 PERSONNES

100g de créme liquide (30 % de MG) LA PREPARATION DES MOULES

DES MOULES 300g de jaunes d’ceufs %+ Nettoyez les moules avec un chiffon et, a
3 moules a gateau battu (disponibles 50 g de blancs d’'ceufs "aide d’un pinceau, badigeonnez-les de beurre,
chez Matfer) 120 g de sucre en poudre pour ensuite les faire « brller » au four a
50 g de beurre doux 320g de beurre doux froid chaleur tournante a 250 °C pendant 7-8 min.
Deés la sortie du four, nettoyez-les avec un
chiffon. Les moules sont alors préts a l'usage.
400g de farine 3 moules a gateau battu
8 g de fleurde sel de Guérande 60g de beurre doux pommade LA PATE LEVEE BEURREE
45g de levure fraiche de boulanger =%*Dans le bol du robot mélangeur muni du
= R —— crochet, mettez la farine, la fleur de sel et la
: T e N, levure délayée dans la créme tiéde & 30 °C
P gt N, (sonde électronique). Ajoutez les jaunes et les
\ g e blancs d’ceufs.
_ z” el D, T ey e | <*Commencez a mélanger en 1 vitesse

PR | | pendant 10 min, puis pendant 15 min en

4 29 vitesse. Ajoutez le sucre et continuez le
pétrissage. Aprés 5 min, ajoutez le beurre froid
coupé en cubes. Pétrissez pendant environ

15 min en 2% vitesse jusqu’a ce que la pate

se décolle légerement.

%=L a pate doit avoir une température finale
d’environ 25 °C.

LE MOULAGE

%+ Faites ramollir le beurre au four micro-ondes
afin de le rendre pommade et, a l'aide d’un
pinceau, beurrez les moules.

<+ Coupez la pate en trois puis déposez chaque
paton dans un moule et laissez reposer environ
2 h dans une piéce a 30 °C. A la fin de la
pousse, la pate doit arriver a 1 cm du bord

du moule.

LA CUISSON

= Faites cuire dans un four a chaleur tournante
3150 °C pendant 30 a 35 min. A mi-cuisson,
ajoutez une seconde plaque de cuisson sous

la premieére plaque, afin que le fond des
gateaux ne prenne pas trop de couleur. Vérifiez
la cuisson a 'aide d’une sonde électronique,

la température a cceur doit étre de 97 °C en

fin de cuisson. Pour éviter que les gateaux ne
colorent trop, recouvrez-les si besoin a mi-

*_,..Eﬂ our et

e laissez iefroidir les ¥ =ttus dans leur
moule pendant 3 min. Démoulez sur une erille




TEA TIME

Soufflé chocolat Aztec, chocolat,
orange, vinaigre balsamique vieux

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 124 (ﬁrg_"
Te—
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:
:
I
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BOULANGERIE

l.e brownie caramel salé
el cacahuetes torréfiées

D’Amanda Bankert (Boneshaker, Paris)

Elle a fait de la rue d’Aboukir a Paris son QG. Au sein
de sa boutique Boneshaker, elle décline les meilleurs doughnuts
du monde et vient d'ouvrir le premier « brownie bar » parisien
ou elle propose cette addictive recette signature.

texte Eugénie Pont

Photographie Sébastien Dubois Didcock
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manda Bankert a la bonne humeur contagieuse. |l faut dire
que les gourmandises qu'elle prépare chez Boneshaker font
réver et invitent au plaisir. Ses doughnuts sont beaux, hyper
généreux, garnis de préparations ultra gourmandes et quand
on est devant le présentoir, on a envie de tout dévorer.
Mais Amanda a plus d’une initiative dans son sac. Devant
le succes de cette premiere entreprise, elle a eu la brillante
idee d’ouvrir un nouveau lieu et de créer le premier brownie
bar de Paris. Cette autre patisserie iconique made in US n’a
évidemment pas de secret pour Amanda. Elle propose chaque jour une dizaine de
versions, allant du classic a des recettes comme beurre de cacahuete, cheesecake
ou spéculoos. Elle intégre également a son menu un brownie du mois aux parfums
de saison. Autre particularité, la queen du sweet est végane, elle a donc souhaité
que ses créations le soient aussi, mais pas a n‘importe quel prix. « Je n'en fais
surtout pas un argument de vente et je ne le mets pas en avant dans la boutique,
mais j’ai souhaité trouver les meilleures recettes pour qu'il n'y ait aucune différence
avec les recettes classiques. Je fais des essais depuis quatre ans et cela m’a pris du
temps pour trouver les ingrédients et I'équilibre parfait, mais aujourd’hui on est
bon », nous explique-t-elle. En effet, il semblerait bien que ce soit le cas au vu des
nombreux clients qui se précipitent chez Boneshaker. Dans ce brownie signature,
Amanda a voulu retrouver le golt des célebres barres chocolat et caramel. Son
brownie est intense, un peu « chewy » c’est-a-dire avec de la mache, tout comme
elle les aime. Car s’il existe de nombreuses versions de brownie, celui d’Amanda
est bel et bien 100 % gourmand. D’ailleurs, elle nous prévient : « Ne soyez pas
effrayés par la quantité de sucre, c’est une recette américaine ».




BOULANGERIE

l.e brownie caramel salé
et cacahuetes torréfiées

D’Amanda Bankert (Boneshaker, Paris)

© O

POUR: PREPARATION : REPOS : CUISSON :
1 MOULE 1H 1H 40 MIN
DE 20 X 30 X 6 CM

B

POUR LE CARAMEL POUR LE BROWNIE 25 ml d’extrait de vanille POUR LES FINITIONS

240 g de beurre végétal pour 250 g de chocolat noir 300g de farine type 45 70 g de cacahuetes

cuisiner 165 ml d’huile de tournesol 60g de cacao en poudre pur préalablement torréfiées
240 g de creme de soja 225g daquafaba (NDLR: [eau 5g delevure chimique au four 8 min 2170 °C
120g d'eau de cuisson des pois chiches) 7g desel 4 g d'agar-agar en poudre
200g de glucose 730g de sucre en poudre 1Sml deau

400g desucre
10g de sel marin en flocons

A le caramel

1. Dans une grande casserole a fond épais, 2. Portez le mélange a ébullition en vérifiant 3. Lorsque vous obtenez cette couleur, retirez
mélangez le sucre, le glucose et |'eau. fréquemment pour jauger la couleur, vous du feu et versez immédiatement la creme
devez obtenir une belle couleur ambrée. de soja tout en fouettant (attention aux

éclaboussures et a la vapeur dégagée).

4. Lorsque la creme est complétement 5. Finissez en ajoutant le sel. 6. Réservez votre caramel en le laissant
incorporée, ajoutez morceau par morceau le refroidir dans un bac ou un récipient résistant
beurre coupé en cubes. Mélangez au fouet le a la chaleur. Il va s’épaissir a mesure que la
tout jusqu’a compléte incorporation. température baisse.
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BOULANGERIE

B.lLe brownie

k.

—
r -

7. Faites fondre au bain-marie le chocolat 8. Dans une autre casserole, faites chauffer 9. Transférez dans la cuve d’un batteur les

et I'huile. a feu moyen l'laquafaba, le sucre et la vanille deux préparations et mélangez-les a la feuille.
jusqu’a ce que le sucre commence a se
dissoudre.

10. Puis ajoutez la farine, le cacao, la levure 1. Versez le mélange obtenu dans un moule 12. Lissez a la spatule pour bien répartir
et le sel et mélangez a nouveau. recouvert d’'un papier sulfurisé graissé. le mélange dans le moule. Puis faites cuire

pendant 35-40 min dans un four a 170 °C.
Laissez refroidir aprés cuisson.

C ¢ Les finitions

ASTUCES

+ Pour remplacer le blanc
d'ceuf, Amanda utilise du
yumgo blanc disponible chez
Land and Monkey, que |'on
peut remplacer par de I'eau de
pois chiche.

» Quand vous préparez le
caramel au début, vous pouvez

- couvrir la casserole pour
13. Faites bouillir 1 min 'agar-agar 14. Versez sur le brownie froid et parsemez de accélérer le processus et éviter

préalablement dilué dans I'eau avec 500 g de cacahuetes. qu’il ne cristallise.
sauce caramel.
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BOULANGERIE

DES VARTATIONS

Ce fondant américain, généreusement garni
de noix pécan ou de macadamia, s’autorise
quelques revisites des plus gourmandes.

Qu’il soit fusionné a un de ses cousins
comme le cheesecake ou le cookie, ou bien
garni de fruits secs, praliné ou caramel tendre,
le brownie reste un golter qui se consomme

sans modeération.

RETROUVEZ LES RECETTES PAGE128 | 5~

SLAURENT FAU

LE BROWNIE CHEESECAKE

Par Marine Zerbib (Frenchie To Go, Paris)

Si vous étes pris d’'une envie irrésistible de croquer dans une BRUWNIE
street food de compétition, allez faire un saut rue du Nil

chez le trés fameux Frenchie To Go. Ce restaurant de cuisine Par Pierre Herme (Paris)

de rue du chef Gregory Marchand a quelques belles pépites Quand le plus iconique chef patissier francais s’attaque
sucrées a sa carte, tout droit sorties de la toque de la cheffe a I'un des plus iconiques desserts américains, ¢a fait
patissiere Marine Zerbib. Elle a pensé notamment aux indécis des étincelles. Cette recette de Pierre Hermé anoblit

qui hésitent toujours entre le brownie crousti-fondant et le le brownie en le parant d'amandes caramélisées et de
cheesecake onctueux pour finir le repas. Avec cette recette de creme onctueuse au chocolat. « Sa texture a la fois dense
brownie/cheesecake, plus besoin ni de choisir ni de renoncer! et moelleuse et son golt de chocolat en font un biscuit

de base que j'utilise pour certaines de mes créations,
comme le gateau carrément chocolat... », confie le chef.
A tester de toute urgence!

LE COOLKIE

Par Rémi Bouiller (Kreme, Montrouge)

Le chef Rémi Bouiller installé a Montrouge a eu une
excellente idée de clonage. Cette version hybride du
fondant chocolat et du cookie a la noisette est totalement
scandaleuse. Vous y retrouverez tous les codes du brownie
en une seule bouchée. Attention addiction en vue!

©GERALDINE MARTENS
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SUPERNATURE

tra facile a utiliser, la pate de sés:
prte fondant et gourmandise a t
VOS préparations sucrees.

texte Catherine Kluger

photographies Guillaume Czerw

wili

es pates de sésame orientales (tahini) ou

8 asiatiques (pate de sésame noir ou blanc) bien
que différentes, constituent deux ingrédients
patissiers délicieux. Elles ne différent pas que
par leur origine, le tahini étant élaboré a partir
de graines de sésame décortiquées crues,
. contrairement a la pate de sésame asitique, généralement
préparée a base de graines torréfiées, que I'on retrouve
volontiers dans les glaces ou les mochis.

J’ai eu envie de l'utiliser pour « pimper » des recettes de
- la patisserie frangaise et vous proposer une tarte a la
ganache de chocolat blanc — mais avec de la pate de sésame
~ = noir —, des sablés au tahini, un marbré noir et blanc et un
| nougat fagon halva. Outre son gout dont je raffole, la purée
de sésame présente un fort intérét nutritionnel.
- | Historiquement, le terme « sésame » vient du grec

-

i — e — S m——— i - - . =
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« sesamon », qui I'a lui-méme emprunté a une langue
parlée dans I'est du bassin méditerranéen, possiblement
d’origine sémitique. La racine du mot signifie probablement
gras ou huile. Dans les contes des Mille et une Nuits,
Ali Baba prononce son célébre « Sésame, ouvre-toi! »
qui ouvre la porte de la caverne et ui donne acces
aux trésors accumulés par les 40 voleurs. Pour certains,
ce conte rappelle 'importance que joue depuis toujours
cette plante dans l'alimentation humaine. En effet,
en s‘ouvrant, ses gousses révelent des graines d’'une grande
richesse nutritionnelle.

Le sésame est une plante oléagineuse dont on consomme
la graine qui, entiére (non décortiquée), est tres riche
en minéraux et en fibres essentielles au bon fonctionnement
de I'organisme. C’est une source de protéines, riche en fibres
et une bonne source de vitamines et minéraux .

WY DTN

-




SUPERNATURE

TARTE A LA PATE DE SESAME NOIR

POUR LA PATE A TARTE

200 g de farine
55g de poudre d’'amandes
15 g de graines de sésame moulues
100 g de sucre glace
1 pincée de sel
120 g de beurre bien froid coupé en dés +
QS pour le moule
1 ceuf moyen battu

POUR LA GANACHE

250 g de chocolat blanc
140 g de créeme épaisse
15g de beurre
10g de pate de sésame noir

POUR LES FINITIONS

QS de sésame noir et/ou blanc
QS de thé vert matcha

@

POUR
1 GRANDE TARTE DE 18/20 CM
OU 6 TARTELETTES DE 8 CM DE DIAMETRE

LA PATE A TARTE

% Je mélange farine, poudre d’'amandes, sucre
glace et sel. J'ajoute le beurre froid en dés et
je sable a la main ou au robot pour obtenir un
sable bien fin.

== Je forme un puits pour incorporer I'ceuf
battu. Je forme une boule, sans trop la
travailler.

== Je filme la pate et la laisse refroidir au frais
au moins 1 h avant de I'étaler au rouleau et de
I'abaisser dans un moule ou un cercle a tarte
de 20 a 22 cm soigneusement beurré.

%* Je pique la pate et la mets a reposer

au congélateur au moins 30 min ou au
réfrigérateur encore au moins 1 h.

< A la sortie du froid, je la cuis au four 3

160 °C pendant 35 min pour une grande,

20 min pour des petites.

LA GANACHE

== Je mets le chocolat blanc concassé dans
un saladier avec le beurre coupé en petits
morceaux.

= Je fais bouillir la creme dans une casserole.
Jajoute la pate de sésame noire et je fouette
ou j'utilise un mixeur plongeant pour

la dissoudre complétement avant de verser
le mélange toujours bouillant sur le chocolat
et le beurre.

%= Je fouette ou je mixe pour obtenir

un mélange bien lisse et brillant.

LE MONTAGE ET LES FINITIONS

<= Je verse la ganache sur le ou les fonds de
tarte et je laisse prendre au frais. La ganache
peut étre préparée a l'avance et j'utilise alors
une poche pour la répartir dans le ou les
fonds de tarte.

%= Je décore avec quelques graines de sésame
noir et/ou blanc.

£*On peut aussi saupoudrer un peu de thé
vert matcha sur le dessus.
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SUPERNATURE

R N OUGAT
AU TAHINI
& PISTACHE
FACON HALVA

s = WA -y
T T —

b

POUR
4/6 PARTS

270 g de tahini
1a2 c.as. d'eau de fleur d'oranger
ou de rose
240 g de sucre de canne
M0g deau
50 g de pistaches

% Faites bouillir I'eau et le sucre et laissez
bouillir jusqu’a ce que la température atteigne
121 °C avant de verser le sirop sur le tahini.
%*Mélangez bien au fouet, ajoutez I'eau

de fleur d'oranger ou de rose, les pistaches

et versez dans un moule chemisé de papier
sulfurisé avant de laisser prendre au frais

au moins 24 h filmé.

%= Servez frais coupé en petits dés ou en
tranches fines.

MARBRE NOIR & BLANC
-

v

POUR
4/6 PARTS
125 g de yaourt nature (vache ou brebis) cardamome et la vanille, de l'autre.
M0 g de purée de sésame (tahini) == Je bats les ceufs et le sucre au fouet
30 g de purée de sésame noir (idéalement électrique) jusqu’a ce que
7,5 cl d’huile végétale neutre (colza le mélange blanchisse et double, voire triple
désodorisé ou pépins de raisin) de volume.
2 c.ac.d’huile de sésame %* J'incorpore ensuite délicatement, en
250 g de farine de blé, de Kamut ou alternant par moitié, le mélange au yaourt
de petit épeautre (blanche ou semi- et le mélange sec. Lorsque la pate est bien
compléte) homogeéne, je la divise en deux et j'ajoute
1 sachet de levure chimique dans une moitié la purée de sésame noir.
1 pincée de sel %* Dans un moule a cake préalablement
1 c.ac. de cardamome en poudre graissé, je verse chaque moitié de pate
1 c.ac.devanille en poudre en alternant les couches, comme pour
(ou 2 c. a c. d’extrait naturel de un marbré, puis je saupoudre de graines
vanille) de sésame noir.
3 ceufs %= Je cuis au four a 170 °C pendant 1 h.
160 g de sucre de canne ou complet Le gateau est cuit lorsque la pointe d’un
1 c.a c. de sésame noir moulu couteau ressort seche.
%= Je laisse refroidir sur une grille avant
== Je mélange le yaourt, le tahini et les huiles de servir avec de |a glace, une chantilly,
d’'un coté, et la farine, la levure, le sel, la de la faisselle et/ou des fruits.
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SUPERNATURE

SABLES A LA PATE
DE SESAME BLANC
& GRAINES DE SESAME NOIR

@

POUR
15/18 SABLES
125 g de farine == Je mélange tous les ingrédients

75 g de noix de cajou en poudre pour obtenir une boule homogene.

40 g de sucre glace == Je fais de petites boules de pate a la main
85g de purée de sésame ou avec une boule a glace et je les pose
55g de beurre sur une plaque du four recouverte de papier

1 pincée de sel sulfurisé.

£* Japlatis légerement les boules que je
marque avec une fourchette et saupoudre
de sucre et de graines de sésame noir avant
oudre d’enfourner dans un four préchauffé a 170 °C
pendant 20 a 25 min jusqu’a ce que les sables
soient |égérement dorés.
% Je laisse refroidir sur une grille.
<= Ces sablés se conservent plusieurs jours
dans une boite hermétique.

POUR LE DECOR

2 c.as.de graines de sésam
2 c.as.desucre de canne e
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COMMANDEZ LES ANCIENS NUMEROS DEUX FACONS SIMPLES DE COMMANDER
PAR INTERNET EN QUELQUES CLICS SUR PAR COURRIER 5
WWW.FOUDEPATISSERIE.COM EN RENVOYANT LE BULLETIN A L'ADRESSE CI-DESSOUS

. -

' , Coupon a decouper, photocopier ou recopier et a nous MES COORDONNEES

.retnurner par cc:urrler accompagné de votre reglement a: M nsnnmiiininnmns TN crsniaearsRra
: ABONN'ESCIENT / FOU DE PATISSERIE SOOI oo i e s e st
: 235 avenue le Jour se Leve L AR,

: - 92100 Boulogne Billancourt copepostaL| | | | | |

'[J OUI, je commande les anciens numMéros VILLE ..

! de FOU DE PATISSERIE : PAYS

tCIN°S 00 N°1000 N°110N°12 OON°130N°15 CON°17
VCINI8LIN°19[N°20 OON°21 0ON°2200N°23 [IN°24

\ au tarif unitaire port inclus de : [0 8,90 €
VON270N°28N°29 CIN°30IN31OON32N°3300N34IN°35

e T T T S U DR O WU VU S D (SN RPN

| CIN°36 CIN°37 CIN°38 CIN°39 CIN°40 CIN°42 (1 N°44 LI N°4S CIN°46 TELePHONE | | | | | | | [ | |
' CIN°47

: au tarif unitaire port inclus de :[] 9,40 € Je reg‘le par:

!  CIN°48 CIN°49 CIN°50 [ ] CHEQUE A L'ORDRE DE PRESSMAKER

] CARTE BANCAIRE:
N'CB DATE D'EXPIRATION _ _ /

N° CRYPTOGRAMME (3 DERNIERS CHIFFRES AU DOS DE VOTRE CB):
DATE__/..7

] SIGNATURE OBLIGATOIRE ;

: au tarif unitaire port inclus de :[] 9,80 €
'EIHS 1 0HS3 OHS6HS9HS 10
- au tarif unitaire port inclus de :[J HS 13,80 €

:EIHS2 OHSSOHS70HS8OHS 1100HS 12
' au tarif unitaire port inclus de :[JHS 11,40 €

| Offre réservee pour la France metropolitaine
, Pour I'étranger merci de commander directement sur
. www.foudepatisserie.com

Les commandes seront prises en compte dans un délai d'un mois apres réception du reglement. Conformément a la loi informatique et liberté du 06/01/78, vous disposez d'un droit d’acces et de
rectification. Pour cela, vous pouvez adresser un courrier a ABONN'ESCIENT / FOU DE PATISSERIE 235 avenue le Jour se Léve 92100 Boulogne Billancourt

Les informations ci-dessus sont indispensables au traitement de votre commande et sont communiquées au destinataire les traitant. Si vous n‘acceptez pas que ces données soient utilisées
ultérieurement, cochez la case ci-contre [J
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Cake a la noisette et au chocolat....................83
Cake 3l YUZU . ARV | ©
Cake Infiniment lapar rouge du Brésil........... 19
CAfre ottt cunnnmunnansunsnmsinnns 122

CORUF SUIMBUNE, oscssersecmsssasssssssmistrorspassiasassssss DI
Cookie géant Plénitude a partager................ 125

CODKIE IS NOT CODKIB..icrsiirvismmissisrssssrsisasvssssis D
Cookies & cream. I TT—— ||
Cookies aux graines et ﬂncnns d avoine....... 116

Cookies chocolat et orange.........ccceuenenneene.. 114
OO K e eeeeeeereeeeeeesseessessesnssssssssssseesees 129
Creme brilée au chocolat. e iiiiiirieniennn 83

CRGOIIE KR L coicisssisinnsissisvesmvisssuvasssonssissessssssss 116

CrOUSEI=BNOGD cciiininnnnaininaannasmnnnaa T3

o Eulalie creme fouettée au gingembre,

k B Ty fraise et rhubarbe ... 117
o CRAEEaU Battl) o coniinssscnsminmmnssnissinssisnsissssasssssansio WO
P Latte Infiniment caramel ... 23
| * Macaron infiniment café au café vert et au cafe

o Attention, les recettes qui suivent sont I'ceuvre de patissiers Bourbon pointu de la Réunion....................... 119

professionnels. Tous les jours, I'équipe de Fou de Pétisserie Madeleines au chocolat .............cccueueeee.... 84
Marbré noir & blancC......ceeevevviviiiiereeniieennennne.. 104

Matcha MOChi COOKIE aammiiieeeeeeeeeeenesennnns S

— adi Ear N R———— Millefeuille baklava au sésame noir .............. 126
e plus souvent inédites. Car c’est cela la patisserie : 'echange, Millefeuille cylindrique .........oovo.. N 126

le partage, la transmission. C’est unique et rare. Millefeuille vanille au caramel
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Nuage de PIStACN@...ciiississssisssssssnssssssssasssios 127

Ces recettes sont le fruit de leur travail acharné, passionné,

exigeant. lIs nous les confient pour que nous puissions les publier.
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Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a réaliser leurs créations.
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| NOUVEAU ICI
DES LE PROCHAIN NUMERO
VOTRE ANNONCE !

RECRUTEMENT, FORMATION, STAGE, EXPATRIATION,
VENTE DE FOND DE COMMERCE, VENTE DE MATERIEL ...
TOUT EST POSSIBLE, OU PRESQUE.

COMMUNIQUEZ DANS FOU DE PATISSERIE :
LE MEDIA N°1 DU MONDE SUCRE !

Contactez-nous : polepremium@mediaobs.com
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POURQUOI CA MARCHE PAS ?

Pourquoi est ce que mes meringues

sont moches?

Molles, colorées, craquelées ou informes,
mais qu’est-ce que jai fait pour que ¢a ne fonctionne pas?

texte Jean Mathat-Christol

Mentionnées dés 1691 dans Le cuisinier roial et bourgeois
de Massialot, les origines de la meringue sont nébuleuses
et plusieurs pays, de la Suisse a la Pologne, en revendiquent
la création. Quoi qu’il en soit, la réponse a vos échecs
meringués tient forcément a leur composition ou a leur
mode de préparation.

LES MERINGUES N'ONT PAS LA BONNE CONSISTANCE.

Plusieurs cas : les blancs ont été trop ou pas assez montes;

les pesées ont été mal faites (par exemple, vous avez tenté de
retirer du sucre, mais le rapport de proportions avec les blancs
est trés important!); le four n'était pas a la bonne température;
le sirop non plus (dans le cas de la meringue italienne).

LES MERINGUES FRANGAISES SONT MOLLES
ET COLLANTES.

Elles ont manqué de cuisson. En réalité, cette meringue
a petits fours ne « cuit » pas, elle desseche lentement.
Ainsi, a une époque on les mettait a four mort (une
expression imagée pour dire que le four était encore
chaud, mais éteint) pour les laisser sécher jusqu’au

lendemain matin. Voila pourquoi les grosses meringues en

forme de cumulonimbus bariolés qui ornent les vitrines
des boulangeries traditionnelles sont parfaitement

craquantes a coeur. Bonus : une fois bien séchées, elles se

gardent plusieurs semaines!

LES MERINGUES SUISSES ET FRANGAISES
SONT COLOREES.

Elles ont cuit trop vite. Vous réviez de doigts

de fée immaculés, de décors en champignons
parfaitement maitrisés : hélas, ils ont été
enfournés dans un four trop chaud. Leau est
expulsée de I'albumine avant que cette protéine
ne puisse coaguler et, au lieu de s'évaporer,

elle forme des gouttelettes de sirop a la surface
des meringues. Dailleurs, elles ont enflé trop vite,
ont aussitdt coloré et vont sGrement se craqueler.
Bien sir, tout cela est encore comestible, mais ce
n'est pas le résultat escompté...

LAMERINGUE FRANGAISE A GRAINE.

Les blancs ont trop monté. L'albumine se sépare
de I'eau du blanc d’ceuf et |a préparation n’est
plus homogene.

LA MERINGUE ITALIENNE A GRAINE.

Le sirop n’était pas a la bonne température.
Voila une meringue qui exige presque absolument
un batteur sur socle pour pouvoir verser uniformément
le sirop le long de la cuve. Si le sirop présente un écart
de température trop important, il va figer dans les blancs
au lieu de s’y incorporer. Dans un cas comme dans l'autre,
les blancs grainés sont bons pour la poubelle et il n’y a
plus qu’a recommencer. Désolé!

LE CAS DE L’INCORPORATION
D’AUTRES INGREDIENTS

A la toute fin de la réalisation des meringues, on pourra
ajouter des colorants (préférablement en poudre), des
aromes et extraits divers, de l'ordre de quelques gouttes
(pour les concentrés notamment) a 1 cuillere a café

(pour I'extrait de vanille par exemple). Attention, toute
incorporation d’autres ingrédients qui ont une consistance
différente (chocolat fondu, cremes variées ou encore
ingrédients salés pour réaliser des meringues salées - eh si)
risque de faire retomber les meringues. |l s’agira de trouver
le bon equilibre!
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LEXIQUE
USTENSILES

1A TIME

Un rituel sacré pour les Anglais, mais aussi pour tous les gourmands.

texte Séverine Renou

Finger sandwich

Commencons par le salé.

© MOULE A PAIN DE MIE

|| faut étre carré dans sa réalisation.

© DECOUPE TOAST

Ensuite, on lui donne une forme
mignonne.

Les spécialités d’outre-Manche.

Scones, muifins & shortbreads N —

© EMPORTE-PIECE CANNELE

De quoi faire de jolies vagues
autour du scone.

© MOULE A SHORTBREAD

Version chardon imprimé.

© FOURCHETTE A MUFFIN

Pour une découpe inratable.

Marmelade

Thin, medium or thick ?

© BASSINE A CONFITURE

Ici se crée la magie.

© POT A CONFITURE

I ne faut jamais en manquer.
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La partie des gros gateaux.

© MOULE A CAKE

Toujours indispensable.

© BOL A PUDDING

Version Downton Abbey.

lL.a boisson «

Le classique Earl Grey s’impose.

© THEIERE

Rien ne peut se faire sans elle.

© TASSE A THE

A tenir le petit doigt en air.

© MUG

En mode décontracté.

Service

Une vraie céremonie.

© SUCRIER

Un ou deux?

© POTA LAIT

Les seuls vrais nuages appréciés.

© SERVITEUR

A chaque étage son bonheur!
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FICHES PRO

GUIMAUVES A CROQUER

Et si, pour se réconforter, on préparait quelques friandises douces et moelleuses?
A partager... ou pas!

CEUR GUIMAUVE

Qu’est-ce que c’est?

Guimauves aromatisées et enrobées de sucre coloreé.

POUR : 20 PIECES
PREPARATION : 2 H
CUISSON : 20 MIN
REPOS:15H

POUR LE SUCRE COLORE

200 g de sucre

Quelques gouttes de colorant
liquide rouge naturel
Quelques gouttes d’extrait
naturel de vanille

16 g de gélatine

150 g d’eau

500 g de sucre

45 g de sirop de glucose
120 g de blancs d’ceufs (4)
« Extrait naturel de vanille

POUR I'ENROBAGE
30 g de fécule de pomme de terre
30 g de sucre glace

1 Préparez le sucre coloré en
mélangeant les ingrédients.

2 Préparez la guimauve :
réhydratez |la gélatine. Portez
'eau et le sucre a ébullition en
mélangeant pour bien dissoudre
le sucre. Une fois I'ébullition
atteinte, ajoutez le glucose,
mélangez, nettoyez les parois
de la casserole avec le pinceau
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trempé dans 'eau et écumez.
Remettez en cuisson jusqu’a

127 °C sans mélanger.

3 En parallele, montez les blancs.
Une fois la température du sirop
atteinte, stoppez la cuisson,
égouttez |a gélatine et mettez-la
dans le sirop pour la fondre. Versez
le sirop sur les blancs d’ceufs
montés sans cesser de fouetter.
Fouettez jusqu’a tiédissement.
Ajoutez quelques gouttes d’extrait
naturel selon le goGt, mélangez a
la Maryse afin de faire retomber
légerement la guimauve.

4 Mettez dans une poche munie
de la douille n° 12, pochez une
premiere goutte sur le papier
guitare, puis une deuxieéme collée

a la premiére pour donner la forme
d’un coeur. Saupoudrez du mélange
sucre glace-fécule de pomme de
terre préalablement tamisé. Laissez
sécher 12 h minimum.

5 Retournez sur une feuille de
cuisson, décollez délicatement

les guimauves en chauffant
légérement a l'aide d’'un seéche-
cheveux. Mettez le dessous des
guimauves dans le sucre coloré,
retirez-les, humidifiez légérement
le dessus a I'aide d'un pinceau,
puis mettez dans le sucre coloré
pour terminer 'enrobage.




CROUSTI-CHOCO

Qu’est-ce que c’est?

Confiserie constituée d’une base croustillante surmontée d’'une

guimauve, enrobée de chocolat.

POUR : 24 PIECES
PREPARATION : 2H
CUISSON : 20 MIN
REPOS : 12 H

POUR LA BASE CROUSTILLANTE
120 g de crépes dentelle

80 g de chocolat noir de
couverture a 66 % de cacao

POUR LA GUIMAUVE
8 g de gélatine

75 g d’eau

250 g de sucre

25 g de sirop de glucose
60 g de blancs d’ceufs (2)

POURLUENROBAGE
400 g de chocolat noir de
couverture a 66 % de cacao

LA BASE CROUSTILLANTE

% Faites fondre le chocolat au
bain-marie.

% Dans la cuve du batteur

muni de |la feuille, mettez les
crépes dentelle, concassez-les
légérement, puis ajoutez le
chocolat fondu et mélangez
jusqu’a homogénéité. Mettez sur
une feuille guitare, posez-en une
deuxieme par-dessus puis étalez
au rouleau sur 3 mm d’épaisseur.
% Mettez au réfrigérateur 30 min
afin de durcir la masse, puis
détaillez des carrés de 3,5 cm a
I'aide d’un couteau-scie.

LA GUIMAUVE
== Réhydratez la gélatine.
== Préparez la meringue. Portez

I'eau et le sucre a ébullition en
mélangeant pour bien dissoudre
le sucre. Une fois I'ébullition
atteinte, ajoutez le glucose,
mélangez, nettoyez les parois
de la casserole et écumez. Faites
cuire a 127 °C sans mélanger.

%* En parallele, montez les
blancs en neige.

% Une fois la température

du sirop atteinte, stoppez la
cuisson, égouttez la gélatine et
faites-la fondre dans le sirop.
% Versez le sirop sur les

blancs d’ceufs montés sans
cesser de fouetter jusqu’a
refroidissement.

%= Pendant ce temps, huilez les
moules en silicone a I'aide d’un
pinceau. Remplissez les moules
a hauteur de guimauve a |'aide
d’'une poche percée d’un petit
trou et lissez a la palette.
Mettez au réfrigérateur pour

6 h minimum.

= Démoulez les guimauves et
posez-les directement sur la
base croustillante. Tempérez le
chocolat. Enrobez les bonbons
en les trempant dans le
chocolat. Laissez cristalliser 6 h
minimum.

CONSEILS

Une fois le moule huilé,
retournez-le sur une feuille de
cuisson afin de laisser couler
I'excédent. Pour faciliter le
démoulage des guimauves en
cas de difficulté, mettez-les
30 min au congélateur.

LE GRAND MANUEL DU CONFISEUR,
de Mélanie Dupuis, photographies Pierre Javelle,

illustrations Yannis Varoutsikos, 29,90 €
aux Editions Marabout.
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CAHIER RECETTES

Toutes les recettes qui vous ont séduits dans nos pages
sont expliquées ici.

D’ICI ET D’AILLEURS

COOKIES & CREAM

Par Cookidiction (Paris)

POUR : 5 SANDWICHS,
10 GROS COOKIES
PREPARATION : 45 MIN
CUISSON : 20 MIN
REPOS : 1 H

1 gousse de vanille

60 g de jaunes d'oceufs
70 g de sucre en poudre
25 cl de lait

15 cl de creme liquide

1 pincée de fleur de sel

120 g de beurre

150 g de sucre roux ou vergeoise
60 g d'oeufs

260 g de farine

Y2 gousse de vanille

200 g de chocolat de bonne
qualite

Y2c.ac.de sel in

QS de fleur de sel

LA GLACE A LA VANILLE

% Blanchissez au fouet les jaunes
avec le sucre.

< Chauffez la creme, le lait et le sel
avec la vanille grattée. A la premiére
ebullition, eteignez le feu et laissez
INnfuser 10 min a couvert. Versez sur
les ceufs en fouettant

< Remettez le tout a cuire sur feu
tres doux pendant 3 a 4 min, sans
cesser de remuer. La texture doit
etre nappante, comme une creme
anglaise.

% Laissez refroidir completement au
frais (au moins 6 h), puis turbinez.

LES COOKIES
< Fouettez le beurre avec le sucre
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et la vanille grattee. Ajoutez les
ceufs puis continuez de fouetter
pour bien emulsionner. Ajoutez la
farine et le sel et mélangez tres
peu, jJusqua ce que le melange
samalgame. Terminez en ajoutant
le chocolat concasse en gros
MOorceaux.

< Faites des boules de 80 g de pate
et laissez-les 1 h au frais.

% Préchauffez le four a 180 'C et
enfournez pour 10 min.

< Deposez une pointe de fleur de
sel dessus.

< Assemblez les cookies refroidis
avec une boule de glace.

SO > "

CROOKIE XXL

Par Jéréme Dijoux
(Perlette, Toulouse)
(Extrait du livre La France des
Patisseries de Francois Blanc chez
Ducasse Edition. Photos Laurent
Dupont, DA Soins Graphiques)

POUR : 4 A 6 PARTS
PREPARATION : 12 H
CUISSON : 17 MIN
REPOS : 1 NUIT

80 g d'amandes

80 g de noisettes

50 g de cassonade

50 g de sucre semoule
40 g de beurre

2 g de fleur de sel

1,5 g de poudre de gelatine
75 gdeau

180 g de creme liquide a 35 %
30 g de chocolat blanc

36 g de praliné

94 g de beurre
188 g de cassonade
53 g d'ceufs entiers

210 g de farine 155

2 g de levure chimique

2 g de fleur de sel

150 g de pepites de chocolat lait
ou noir

30 g de noisettes

QS de noisettes et amandes

LE PRALINE (LA VEILLE)

& Torréfiez les fruits secs 15 min a
170 "C.

& Preparez un caramel en cuisant
les deux sucres a 165 "C, puis
ajoutez le beurre et le sel. Ajoutez
les fruits secs, meélangez bien et
faites refroidir sur une plague.

< Mixez pour obtenir une texture
souple.

LA GANACHE MONTEE

(LA VEILLE)

< Faites gonfler la gelatine dans
l'eau froide.

& Chauffez la creme jusqu'a
ebullition et versez sur le melange
de chocolat et praline. Melangez le
tout, ajoutez la gélatine et filmez au
contact. Reservez au frais jusqu'au
lendemain, avant de monter au
batteur.

LA PATE A COOKIES

& Avec la feuille du batteur,
travaillez le beurre pour le rendre
souple. Incorporez le sucre et
cremez lensemble, puis ajoutez les
ceufs, la farine, la levure et le sel.
Quand le mélange est homogeéne,
terminez par le chocolat et les
noisettes concassees.

2= Sur une plaque recouverte dune
feuille de cuisson, etalez dans un
cercle a tarte de 16 cm, a hauteur.
& Recouvrez d'une seconde feuille
et dune seconde plaque, et cuisez
17 min a 200 "C. Laissez refroidir
nors de la plague,

LE MONTAGE

& Torréfiez les fruits secs.

2 Sur le cookie XXL, pochez

des boules de ganache montee.
Creusez-les avec le dos d'une
cuillere parisienne, et garnissez les
creux de praliné. Decorez de fruits
Secs.

COOKIES CHOCOLAT
ET ORANGE

Par Marine Zerbib
(Frenchie To Go, Paris)

POUR : 15 GROS COOKIES
PREPARATION : 40 MIN
CUISSON : 112 MIN
REPOS:1 H

10 oranges
1,2 kg de sucre
1,5 ld'eau

200 g de beurre mou

75 g de cassonade

40 g de vergeoise

75 g de sucre

100 g d'ceufs entiers

10 g de fleur de sel

400 g de farine

4 g de bicarbonate de soude
340 g de chocolata 70 % en
pistoles ou hache

4 g d'extrait de vanille

QS d'eau

< Lavez les oranges, pelez-les,
coupez les ecorces en lamelles de
0,5 cm de large.

< En partant d'une eau froide,
blanchissez-les, puis rincez-les a
leau froide. Blanchissez-les trois
fois de suite.

% Faites un sirop avec leau et

le sucre. Plongez les ecorces et
cuisez-les a feu doux jusqu'a ce
quelles deviennent parfaitement
translucides. Cela prendra plusieurs
neures.

< Egouttez-les et laissez-les secher.

< Mettez le beurre, les sucres et le
sel dans le robot avec la feuille et



melangez

2 Ajoutez les ceufs un a un et
lextrait de vanille, le melange ne

va pas devenir homogene, c'est
normal.

£ Ajoutez la farine et le bicarbonate
de soude, melangez a petite vitesse
et cessez des que les poudres sont
Incorporees (cornez le bol pour étre
sur que tout est bien melange).

< Detaillez en cubes 200 g
d'ecorces d'orange confites et
ajoutez-les au chocolat. Mélangez
rapidement un dernier coup.

& Formez un boudin avec la pate,
serrez-la dans un film alimentaire,
laissez 1 h au frais.

< Detaillez des troncons d'environ
Q0 g, déposez-les sur une plaque
avec papier sulfurisé. Cuisez 8 min a
170 "C, chaleur tournante.

< Mixez le reste des ecorces
confites avec un blender ou un
mixeur plongeant, ajoutez un peu
d'eau pour avoir une texture souple,
facile a pocher. Debarrassez-la en
poche a douille.

& A la sortie du four, pochez des
points de marmelade, deposez des
morceaux decorces,

% Repassez 2 a 3 min au four, les
cookies doivent etre colores a
lextérieur mais souples au centre.

MATCHA MOCHI COOKIE

Par Jean Hwang Carrant
(Cookie Love, Paris)

POUR : ENVIRON 20 COOKIES
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 20 MIN

REPOS :1 H

225 g de beurre doux a
temperature ambiante

200 g de sucre vergeoise blonde
90 g de sucre semoule

80 g d'ceufs entiers

1C. a c. de bicarbonate de soude
1C.ac. de sel

CAHIER RECETTES

6 g de matcha bio
400 g de farine T65

90 g de sucre semoule

75 g de farine de riz gluant
2 g de matcha bio

100 g d'eau

QS de poudre de matcha

LA PATE A COOKIES

£ Melangez le beurre mou avec
les deux sucres jusqu'a ce que
lappareil soit homogene.

< Incorporez les ceufs, puis le
bicarbonate, le sel et le matcha.
Ajoutez la farine et mélangez.

2 Réservez au moins 1 h au frais.

LA PATE A MOCHI

< Melangez bien les 4 ingredients
dans un bol adapte pour le micro-
ondes. Couvrez le bol, cuisez 2 min
a2 min 30 a 800 W. Le melange
sera liquide et cuit a la fois.

< Melangez avec une spatule en
plastique Jusgua ce que le melange
soit elastique et homogene.

LE FACONNAGE

% Prenez 45 g de pate a cookies et
formez une boule.

%+ Aplatissez avec les doigts pour
qu'elle ressemble a un pancake,
Mais un peu creux.

% Coupez avec un couteau humide
ou vos doigts humides 15 g de
pate a mochi, qui est tres collante.
Mettez le mochi au milieu de la
pate a cookies et rabattez celle-ci
sur le mochi. Aplatissez le cookie
ainsi forme pour gu'il ressemble a
un disque.

% Posez les cookies sur une plague
de cuisson avec 7 cm de distance
entre eux.

£ Faites cuire a 160 'C pendant 12 a
15 min.

£ Laissez reposer 5 min avant de
les transferer sur une grille pour
terminer le refroidissement.

£ Decorez au pinceau avec un peu
de poudre de matcha.

£ Les pates crues comme les
cookies cuits se conservent bien

15 jours au congelateur.

COOKIE IS NOT COOKIE

Par Nicolas Guercio
(Hoétel Lutetia, Paris)

POUR : 120 GATEAUX
PREPARATION : 1 H 30
CUISSON : 10 MIN
REPOS:10H

213 g de beurre

172 g de cassonade

113 g d'ceufs

257 g de farine de riz

2,5 g de sel

11,5 g de pectine jaune
2,5 g de baking powder
38 g de glucose

50 g de pate de noisette
213 g de pistoles de chocolat
125 g de noisettes

250 g de creme (1)

Y2 gousse de vanille

109 g de chocolat blanc Opalys
27 g de masse de gelatine

250 g de creme (2)

100 g de parures de cookies

134 g de sucre

107 g de glucose

167 clde creme

80 g de lait concentre sucre
1 gousse de vanille

1 g de fleur de sel

67 g de beurre

100 g de chocolat noir
100 g de chocolat au lait
100 g de chocolat blond
300 g de beurre de cacao
QS de demi-noisettes

QS de chocolat noir fondu

LA PATE A COOKIES

< Cremez le beurre avec la
cassonade.

< Ajoutez ensuite les ceufs, la
farine, le sel, la pectine et la baking
powder.

< Ajoutez les pistoles de chocolat,

les noisettes concassees, le
glucose et la pate de noisette.

% Pesez 30 g par cookie, boulez

et cuisez en cercle de 6 cm de
diametre. Cuisez 8 ag min a 165 C.
% Retaillez a la sortie du four avec
des cercles de 4.5 cm de diametre.

LA GANACHE COOKIE

< Chauffez la creme (1) avec la
vanille et les parures de cookies.
Laissez 15 min a couvert (hors du
feu), puis mixez lensemble et filtrez.
< Rechauffez cette creme, versez
sur le chocolat et la masse de
gelatine. Melangez, ajoutez la
seconde creme et mixez.

< [aissez au moins 6 h au frais.

LE CARAMEL TENDRE

< Mettez le glucose et le sucre a
cuire a sec.

& A coté, chauffez la creme avec le
lait concentre et la vanille grattee.
< Une fois le sucre cuit en caramel,
chinoisez la creme dessus pour
decuire.

< Mixez avec le beurre et le sel,
hors du feu.

LE MONTAGE

< Chemisez des cercles de 6 cm
de diametre de Rhodoid.

< Montez la ganache cookie.
Pochez 10 g de ganache cookie,
deposez un cookie cuit (en
sassurant que la ganache chemise
bien les bords).

% Pochez environ 8 g de caramel
tendre, couvrez entierement avec
environ 35 g de ganache montee.
% Enlevez le cercle et le Rhodoid.,
tapotez legerement avec une
spatule sur le dessus et les cotes
pour donner une forme de cookie.
2 Congelez entierement les
entremets (au moins 4 h).

LE DECOR

< Realisez 3 flocages differents,

en fondant chacun des 100 g de
chocolat separement avec 100 g de
beurre de cacao.

% Reservez (Lutilisation en pistolet
se fait a 30 "C).

< Floguez entierement au chocolat
blond, faites les contours en velours
en spray lait et mouchetez de noir.
< Terminez par des gouttes de
chocolat fondu et des demi-
noisettes.

MARS-AVRIL 2022 « FOU DE PATISSERIE « 115



COOKIES AUX GRAINES
ET FLOCONS D'AVOINE

Par Moko Hirayama
(Mokonuts, Paris)

POUR : 15 COOKIES ENVIRON
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 120 MIN
REPOS:2HA 24 H

90 g de flocons d'avoine

95 g de mélange de graines
(courge, tournesol, lin..)

125 g de farine Th5

4 g de levure chimique

2 g de bicarbonate de soude
4 g de sel

115 g de beurre

130 g de sucre

50 g d'oeuf entier

150 g de chocolat noir

< Mélangez les graines, les flocons
davoine, la farine, le bicarbonate, la

levure et le sel.

< Mélangez a la feuille du robot le
beurre et le sucre jusgu'a obtenir
une texture pommade homogéne.
Ajoutez [ceuf et melangez.

< Ajoutez le melange sec du début,
melangez doucement simplement

pour homogeneiser.

< Terminez par le chocolat hache
% Laissez la pate au moins 2 h au
frais, 24 h si possible.

<= Divisez en 15 boules environ,

repartissez-les sur une plague sans

papier.
< Enfournez a 190 “C, chaleur
tournante, pour 10 min.
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TRAVEL CAKE

TORTA DI RICOTTA

(Inspirée par les recettes du grand-
pere et de la tante
de Lindsey Tramuta)

POUR : 1 TARTE DE 8-10 PARTS
PREPARATION : 30 A 60 MIN
CUISSON : 40 MIN

REPOS : AU MOINS 2 H

150 g de farine (et un peu plus
pour saupoudrer)

50 g de sucre

1 pincee de sel

196 g de beurre doux, coupe en
petits morceaux

1 ceuf léegérement battu

1 jaune d'oeuf legérement battu
1c. a c. d'extrait de vanille

672 g de ricotta

5 ceufs

2 €. a ¢. d'extrait de vanille
200 g de sucre

175 g de pepites de chocolat
(facultatif)

2 c. ac. de sucre glace

LA PATE

< Prechauffez le four a 180 'C.

< Mélangez la farine, le sucre et le
sel dans un robot meénager jusqu'a
ce quiils soient bien incorpores.
Ajoutez le beurre et mixez jusqu'a
obtenir de petits morceaux.

< Dans un bol, fouettez ensemble
[ceuf, le jaune d'ceuf et la vanille,
puis goutez-les lentement au
melange de farine pendant que le
robot est en marche.

£ Retournez la pate sur un plan
de travail et petrissez-la pour
former une boule. Divisez la pate
en deux morceaux, aplatissez-

les en disques et placez-les au
refrigerateur durant quelques
heures.

< Plus tard, sortez les disques

de pate et utilisez un rouleau a

patisserie pour les rouler jJusgua
une epaisseur de 3 mm.

& Placez la pate dans un moule a
tarte profond, legerement graisse,
ou dans un moule a charniere de
23 cm de diametre,

2 Decoupez en bandes lautre pate
a tarte pour former un treillis sur la
garniture (facultatif, mais trés joli).

LA GARNITURE

2= Mettez la ricotta dans un grand
bol

< Dans un autre bol, battez
ensemble les ceufs et le sucre, puis
ajoutez a la ricotta. Melangez bien.
< Ajoutez la vanille et mélangez

a nouveau. Ajoutez les pepites de
chocolat et melangez.

LES FINITIONS

@ Versez la preparation sur la pate.
2 Avec les restes de pate a tarte,
recouvrez la ricotta de bandes en
treillis.

< Faites cuire au four pendant

40 min, OU jusqu'a ce que la
garniture de la tarte soit cuite et
quune lame de couteau Inseree au
milieu en ressorte propre.

& Laissez refroidir, puis saupoudrez
le gateau de sucre glace.

TARTE AU GITRON
MERINGUEE

Par Claire Heitzler

POUR : 6 PARTS
PREPARATION : 1 H
CUISSON : 25 MIN
REPOS 12 H

250 g de farine

90 g de sucre glace

30 g de poudre d'amandes
1 g de sel

150 g de beurre

50 g d' oeuf

100 g de beurre

100 g de sucre semoule
100 g de poudre d amandes
100 g d'ceufs

1 key lime (ou 1 citron vert)

100 g de jus de citron jaune

85 g de jus de key lime (ou de jus
de citron vert)

250 g de sucre

300 g d'ceufs

300 g de beurre

90 g de chocolat blanc
60 g de beurre cacao

100 g de blancs d'osufs
180 g de sucre

70 g d'eau

QS de zestes de lime

1 citron doux

LA PATE SUCREE (LA VEILLE)

< Sablez la farine avec le sucre
glace, la poudre damandes, le sel
et le beurre coupe en morceaux.

< Ajoutez l'osuf et mélangez jusqua
ce que la pate soit homogene.

< Laissez reposer 12 h puis foncez
un cercle a tarte et enfournez pour
15 min a 160 "C.

LA CREME D'AMANDES

AU KEY LIME

< Cremez le beurre. Ajoutez

le sucre semoule, la poudre
d'amandes et les ceufs, puis,
lorsque le mélange est bien aére,
ajoutez les zestes de key lime.

< Garnissez le fond de tarte d'une
fine couche de creme damandes
au key lime et enfournez pour

10 min a 150 "C.

LE CREMEUX CITRON

< Faites bouillir le jus de citron
jaune avec le Jus de key lime.
Ajoutez le melange sucre et ceufs
puis faites bouillir. Ajoutez le beurre
en morceaux et mixez.

< Moulez dans un cercle de taille
inferieur a celui du fond de tarte.
Laissez figer puis demoulez.

LE FLOCAGE

< Faites fondre le chocolat blanc et

le beurre de cacao. Pulverisez sur le
cremeux citron et placez ce dernier

dans le fond de tarte.



LA MERINGUE ITALIENNE

< Faites cuire le sucre et leau a
118 "C. Versez ce sucre cuit sur

les blancs d'oeufs prealablement
montes. Laissez tourner jusqua
refroidissement puis versez dans
une poche a douille.

& A l'aide d'une douille unie de
diametre 18, pochez la meringue
talienne sur le cremeux. Zestez des
limes et deposez une fine tranche
de citron doux sur le gateau.

CAKE AU YUZU

Par Claire Heitzler

POUR : 10 CAKES
PREPARATION : 40 MIN
CUISSON : 30 MIN

75 g de yuzus

500 g de sucre semoule
625 g d'ocufs

100 g de poudre d'amandes
200 g de beurre fondu

150 g de creme

10 g de baking powder

450 g de farine

QS de beurre
QS de sucre

400 g de yuzus
75 g de sucre

QS de sucre glace

LA PATE A CAKE

2 Coupez les yuzus en deux.
Pressez-les pour recuperer le jus et
coupez la chair en morceaux.

“ Blanchissez le sucre et les ceufs
puls gjoutez la poudre damandes,
le beurre fondu avec la creme, le
jus des yuzus puis délicatement,
sans faire retomber lapparell,
ajoutez la baking powder tamisee
avec la farine.

LES MOULES
< Beurrez les moules (ronds de
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preféerence) et chemisez-les de
sucre semoule

£ Garnissez les moules avec la
moitie de la pate a cake. Parsemez
de morceaux de yuzus et versez le
reste de pate dessus. Enfournez a
160 "C pendant 30 min.

£ Démoulez a la sortie du four et
laissez refroidir.

LA MARMELADE

£ Coupez les yuzus en deux.
Pressez-les pour recuperer le jus et
coupez la chair en morceaux.

< Melangez les morceaux avec

le jus et le sucre et cuisez le tout
dans une petite casserole a feu tres
doux jusqu'a evaporation totale du
liguide. Mixez legerement.

LA FINITION

£ Saupoudrez le dessus des
cakes de sucre glace. A laide d'un
emporte-piece rond, dressez au
centre de chaque cake, un disque
de marmelade. Laissez reposer
avant de deguster.

PAVLOVA
(RECETTE DE BASE)

Traduite et adaptée de
The Great Australian Cookbook

Avec 'aimable autorisation
de Hardie Grant Books

POUR : 8-10 PARTS
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON:1H 30
REPOS :+/-2H

6 blancs d'ceufs

220 g de sucre

20 g de vinaigre d'alcool
15 g de fécule de mais

Créeme chantilly a convenance
Bales variees de saison, a
convenance

1 ou 2 fruits de la Passion

£ Faites prechauffer votre four a

120 °C. Sur le revers d'une feuille de
papier sulfurisé, dessinez un cercle
de 22 cm de diametre.

< Montez les blancs en neige
jusqu'a ce que se forment des pics
fermes. Ajoutez le sucre,1c.as.ala
fois, sans cesser de battre, jusgu'a

ce que la mixture soit epaisse, bien
blanche et brillante.

< Ajoutez enfin le vinaigre et

la fecule de mais et fouettez a
nouveau, jJusqua ce que le melange
soit bien homogene.

< [ransferez le melange sur le
papier sulfurise et donnez-lui

une forme ronde en vous aidant

du trace. Enfournez pour 1 h 30
puis eteignez le four, et laissez
compléetement refroidir avec la
porte entrouverte.

< Transferez ensuite la meringue
sur un plat de service; gjoutez a
votre convenance la chantilly et les
fruits de votre choix, et le jus des
fruits de la Passion. Servez.

FULALIE CREME FOUETTEE
AU GINGEMBRE, FRAISE
ET RHUBARBE

Par La Meringaie (Paris)

POUR : 6 PARTS
PREPARATION : 40 MIN
CUISSON : 1 H 45

A COMMENCER LA VEILLE

125 g de blancs d'ceufs

a temperature ambiante

215 g de sucre semoule

15 g de Maizena

1c. a c. de vinaigre blanc
Melange d'epices au choix : une
pincee de cannelle, les graines
d'une gousse de vanille..

20 cl de creme fraiche liquide
trés froide

40 g de mascarpone

20 g de gingembre frais

3 branches de rhubarbe
250 g de sucre
250 g de fraises

LA MERINGUE (LA VEILLE)

2 Pesez tous les ingredients dans
de petits récipients. Soyez précis :
lequilibre de la meringue est strict.

< Versez les blancs d'ceufs dans

le cul-de-poule de votre robot qui
VOUS servira a monter la meringue.
Ajoutez le sucre et la Maizena®.
Melangez au fouet. Fouettez au
batteur a vitesse 6-8 pendant

10 min. Ajoutez ensuite le vinaigre.
Fouettez de nouveau 1 min a vitesse
maximale pour « serrer » les blancs.
Le cas echeant, ajoutez les epices.
Fouettez quelques secondes pour
obtenir un melange homogene. La
meringue possede la bonne texture
pour étre pochee quand elle forme
un « bec d'oiseau » tres ferme.

& Etalez la meringue a la spatule ou
pochez-la dans la forme souhaitee
sur un papier sulfurise sur votre
plague allant au four.

< Enfournez la meringue a 100 °C
dans un four prechauffe, faites-la
cuire durant 1 h 45. A la sortie du
four, laissez refroidir completement.

LA CREME (LA VEILLE)

< Coupez le gingembre en petits
cubes que vous ecraserez avec

le plat du couteau.

< Faites chauffer la moitie de la
creme avec les des de gingembre,
puis retirez du feu juste avant
ebullition. Fitlmez et reservez

au frais.

LA GARNITURE (LA VEILLE)

“ Coupez la rhubarbe en petits
troncons. Realisez un sirop avec

25 cld'eau et 250 g de sucre.
Portez a ebullition, puis 6tez du feu.
Versez le sirop sur les morceaux de
rhubarbe, filmez au contact, puis
reservez le tout au frais, une nuit
complete.

LE MONTAGE ET LE DRESSAGE
< Filtrez la creme infusee. Ajoutez
lautre moitie de creme et le
mascarpone. Montez lensemble
au batteur jusqu'a obtenir une
creme fouettee ferme et soyeuse.
Réservez au frais jusqu'au moment
de dresser.

< Lavez les fraises, equeutez-les
et coupez-les en 2 ou 3 morceaux
biseautés. Egouttez les morceaux
de rhubarbe.

% Garnissez la meringue de
creme en la repartissant de
maniere reguliere, puis disposez
les morceaux de fraise. Ajoutez
les troncons de rhubarbe encore
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fermes en les placant entre les
fraises. Reservez au frais jusqu'a
degustation.

POUR VARIER LES PLAISIRS

< Pour une version plus douce de
cette recette, vous pouvez realiser
une creme fouettee a la vanille en
faisant infuser les graines d'une
gousse de vanille dans la creme.

PAVLOVA EXOTIQUE

Par Hugues Pouget
(Hugo & Victor, Paris)

POUR : 2 PAVLOVAS DE
2 PARTS
PREPARATION : 1 H
CUISSON:2A3H
REPOS : 4 H

100 g de blancs d'ceufs
100 g de sucre cristal
100 g de sucre glace

445 g de creme

44 g de sucre

15 g de masse gelatine
1 gousse de vanille

60 g de puree de Passion
70 g d' ceufs entiers

70 g de sucre cristal

95 g de beurre doux

14 g de masse gelatine

1 mangue

1 papaye

1 ananas

Nappage neutre

QS de coco rapee

QS de zeste de citron vert

LA MERINGUE FRANCAISE
< Montez les blancs au batteur
a laide du fouet, ajoutez le sucre

cristal petit a petit tout en fouettant.

Quand lensemble est bien ferme,
incorporez le sucre glace tamise a
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laide d'une Maryse.

+ Pochez la meringue a laide d'une

poche munie d'une douille unie de
16 mm de diametre. Commencez
par faire un coeur en gouttes de
meringue et completez le centre
du cceur avec la meringue de
lépaisseur de la douille. Mettez

a cuire la meringue 2 h-3 h selon
lépaisseur a 100-110 C.

LA CHANTILLY VANILLE

(LA VEILLE)

< Chauffez la moitié de la creme
avec le sucre. A ébullition, ajoutez
la gousse de vanille grattee et la
masse gelatine et laissez infuser.
Laissez reposer au frais 12 h
minimum avant utilisation.

LE CREMEUX PASSION

< Faites cuire comme une creme
patissiere la puree de Passion avec
les ceufs et le sucre.

< A la premiére ébullition, stoppez
la cuisson et gjoutez la masse
gelatine. Mixez et gjoutez le beurre
et laissez refroidir 4 h au frigo.

LE DRESSAGE

< Montez la chantilly vanille.
Deposez une premiere couche de
chantilly au centre de la meringue.

Pochez ensuite le cremeux Passion,

masquez le cremeux Passion avec
le reste de chantilly. A laide d'une

spatule, formez un joli coeur. Placez

les morceaux de fruits de maniere
harmonieuse sur la chantilly,
nappez les fruits de nappage
neutre a laide d'un pinceau et
finissez par saupoudrer de coco
rapee et des zestes de citron vert.

FRUITISSIME

TARTE INFINIMENT CAFE
|IAPAR ROUGE DU BRESIL

Par Pierre Hermeé

POUR : 6 A 8 PARTS
PREPARATION : 2 H
CUISSON : 30 MIN
REPOS : 12 NUIT

500 g de creme liquide a 35 %
22 g de cafe lapar rouge du Bresil

(lArbre a Café)
2 feuilles de gelatine

150 g d' eau minerale (1)

50 g de cafe lapar rouge du Bresil
35 g de sucre semoule

30 g d'eau minerale (2)

75 g de beurre doux

15 g de poudre d'amandes
blanche

50 g de sucre glace

Y2 g de vanille en poudre

30 g d'ceuf entier

Y2 g de fleur de sel de Guerande
125 g de farine patissiere

70 g de blancs d'ceufs

45 g de sucre semoule
40 g de jaunes d'ceufs

25 g de farine patissiere
25 g de fecule de pomme
de terre

210 g de creme liquide a 35 %
290 g de chocolat blanc ivoire
aj35%

16 g de cafe lapar rouge du Breésil

100 g de chocolat blanc
25 g de sucre semoule
1 g de pectine NH

60 g d'eau minérale

45 g de creme liquide a 30 %
5 g de cafe lapar rouge du Bresil

QS de grains de cafe en chocolat

LA CREME FOUETTEE AU CAFE
IAPAR ROUGE DU BRESIL

(LA VEILLE)

< Broyez le cafe avec un moulin
regle a la mouture 2,5.

< Faites bouillir la creme, incorporez
le cafée, infusez 3 min hors du feu

a couvert. Ajoutez la gelatine deja
ramollie et egouttee, melangez et
laissez au frais, filme, pendant au
mMoins 12 h.

< Montez la creme, pochez-la dans
un cercle de 20 cm de diametre et
1.5 de hauteur, trempé dans leau
chaude (si le cercle est trop chaud,
la creme va fondre, sil est trop froid,
le demoulage ne sera pas net) puis
egouttez.

< Lissez a ras du cercle, retirez-le
aussitot et congelez 4 h.

LE SIROP DE CAFE FORT

(LA VEILLE)

< Broyez le cafe avec un moulin
regle a la mouture 2.5

< Faites bouillir leau (1), incorporez
le cafée moulu, mélangez et laissez
egoutter une nuit a temperature
ambiante a travers un chinois
etamine muni d'un filtre.

% Le lendemain, faites un sirop en
portant a ebullition le sucre et leau
(2). Ecumez les impuretés, puis
iIncorporez le cafe fort et laissez
refroidir.

LA PATE SUCREE

< Dans un beurre ramolli,
incorporez les ingredients un a un
dans lordre de la recette. Filmez et
laissez au moins 2 h au frais.

< Etalez la pate a 2 mm, découpez
un disque de 27 cm et laissez-le
30 min au frais.

< Chemisez un cercle beurre de
21 cm de diametre. Remplissez

de haricots ou autres poids et
enfournez pour 25 min.

LE BISCUIT CUILLERE
< Montez les blancs en neige ferme
avec le sucre. Ajoutez doucement
les jaunes.

< Incorporez la farine et la fecule
tamisees en soulevant bien la pate
a la spatule.



< Avec une douille unien’ 7,
pochez un disque de 18 cm sur du
papier cuisson.

< Enfournez pour 6 mina 230 C,
laissez refroidir

LA GANACHE AU CAFE IAPAR
ROUGE DU BRESIL

< Broyez le cafe avec un moulin
regle a la mouture 2,5,

% Hachez le chocolat et faites-le
fondre.

< Faites bouillir la creme, laissez-y
infuser 3 min le café. Chinoisez-
la sur le chocolat en trois fois.
Melangez puis mixez au mixeur
plongeant et laissez legerement
refroidir avant utilisation.

LE GLACAGE MIROIR CAFE
IAPAR ROUGE DU BRESIL

% Dans une casserole, faites bouillir
la creme et leau, iIncorporez le cafe
moulu, mélangez et faites infuser

3 min avant de chinoiser au chinois
etamine.

“ Faites fondre le chocolat au
bain-marie.

< Melangez ensemble le sucre et
la pectine.

& Chauffez a nouveau la creme
infusée, avant d'ajouter le mélange
sucre-pectine. Portez a ebullition,
versez sur le chocolat fondu

et mélangez comme pour une
ganache. Mixez a laide du mixeur
plongeant afin d'obtenir un miroir
homogene.

2 Utilisez aussitot ou reservez en
boite hermetique au refrigerateur et
utilisez a 40 C.

ASSEMBLAGE ET FINITIONS

& Garnissez le fond de tarte avec la
ganache au 1/3 de la hauteur.

2 Posez le biscuit cuillere, imbibez
celui-ci avec le sirop et appuyez
legerement. Garnissez a ras avec la
ganache au cafe.

£ Laissez 1 h au frais pour quelle
fige.

= Glacez a la louche le palet de
creme montee avec le glacage
miroir en une couche fine. Centrez-
le sur la tarte

2 Avec une poche a doulille lisse
n"12, fagconnez des boules de creme
fouettee de tailles differentes.

2 Decorez avec des grains de cafe
en chocolat et reservez au frais
jusqu'a degustation.
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iIncorporez le café moulu et laissez
infuser 3 Min avant de chinoiser.

< Laissez refroidir, puis pesez : vous
pouvez utiliser la creme (2) pour
rallonger et retourner au poids initial
de 190 g.

< lamisez la farine et la levure.

< Dans le bol du mixeur,
emulsionnez les ceufs avec le sucre
el le sel pendant 15 min. Ajoutez le
beurre mou et la créeme infusée et
continuez lemulsion pendant 5 min.
< Ajoutez enfin le mélange de
poudres tamisees et emulsionnez
encore 1 min,

CAKE INFINIMENT IAPAR
ROUGE DU BRESIL

Par Pierre Hermé

POUR : 3 CAKES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 50 MIN
REPOS : 20 MIN

CUISSON ET FINITIONS

< Pendant que le four prechauffe

a 180 'C a air pulse, beurrez au
pinceau les moules et farinez-les

< Garnissez a la poche les moules,
360 g d'appareil par moule. Egalisez
la surface avec une petite palette,
enfournez.

< Apres 10 min, baissez a 160 C
pour 40 a 45 min de plus.

< Veérifiez la cuisson avec la lame
du couteau, demoulez-les sur une
grille et laissez-les refroidir 15 min.
< Imbibez a trois reprises sur la
grille avec le sirop, puis laissez bien
egoultter.

< Avec un pinceau, nappez le cake
d'un peu de gelee. Posez 5 grains
de café au chocolat.

< Conservez au frais dans une boite
hermetique, mais sortez 1 h avant
degustation.

290 g de sucre en poudre
260 g d'eau (1)

500 g d'eau (2)

75 g de café lapar Rouge du
Bresil en grains [Arbre a Cafe

350 g de sucre en poudre

250 g d'ceufs entiers

190 g de creme liquide a 35 % (1)
60 g de creme liquide a 35 % (2)
65 g de cafe lapar Rouge du
Bresil en grains ['Arbre a Cafe
0,25 g de fleur de sel de
Gueérande

285 g de farine

g g de levure chimique (baking
powder bio)

100 g de beurre

15 grains de cafe en chocolat
QS de gelee de pomme ou autre
gelée translucide

LE SIROP D'IMBIBAGE

£ Faites un sirop en portant le sucre
et leau (1) a ebullition. Reservez.

% Reglez votre moulin a cafe sur
une mouture 8, broyez votre café.
£ Faites bouillir leau (2), iIncorporez-
la au café moulu, laissez infuser

3 Min puis chinoisez.

% Melangez le sirop avec cette
infusion au café. Portez a ebullition
juste avant d'utiliser.

R
U

POINTU DE LARE

Par Pierre Herme

POUR : ENVIRON
72 MACARONS
PREPARATION : 1 H 30
CUISSON : 15 MIN
REPOS : 1 NUIT

LE BISCUIT A CAKE AU CAFE
£ Broyez le cafe avec un moulin
regle sur une mouture 2,5.

< Faites bouillir la creme (1),

300 g de creme liquide a 30 %

15 grains de cafe vert lapar rouge
du Bresil

225 g de chocolat blanc Ivoire
a3s%

150 g de poudre d'amandes
150 g de sucre glace

55 g de blancs d'ceufs vieillis (1)
QS de colorant naturel liquide
brun

150 g de sucre semoule

43 g d'eau minérale

55 g de blancs d'ceufs vieillis (2)

150 g de poudre d'amandes
150 g de sucre glace

55 g de blancs d'ceufs vieillis (1)
QS de colorant naturel liquide
brun, jaune et vert

150 g de sucre semoule

43 g d'eau minerale

55 g de blancs d'ceufs vieillis (2)

260 g de creme liquide a 30 %

16 grains de café Bourbon pointu
de la Reunion

225 g de chocolat blanc Ivoire a

35 7%

LA GANACHE AU CAFE VERT
(LA VEILLE)

< Portez a ebullition la creme avec
les grains de café grossierement
ecrases au rouleau a patisserie.
Baissez le feu et laissez cuire a
frémissement 5 min, puis laissez
refroidir a temperature ambiante.
£ Couvrez et laissez infuser au frais
jusgu'au lendemain.

< Filtrez la creme de la veille et
chauffez-la a 60 °'C.

< Faites fondre le chocolat hache a
45/50 "C.

< Versez la creme infusee en trois
fois sur le chocolat et melangez
en partant du centre, comme une
emulsion classique.

= Mixez au mixeur plongeant,
laissez au frais (avec un film au
contact) jusgu'a ce qu'elle soit
refroidie et crémeuse.

LE BISCUIT MACARON BRUN
< Tamisez le sucre glace avec la
poudre d'amandes.

< Melangez le colorant dans les
blancs (1), versez sur les poudres
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tamisees et melangez.

% Portez a ebullition leau et le
sucre semoule. Quand le sirop
atteint 115 'C, commencez a monter
les blancs (2) en neige.

< Quand le sirop atteint 118 C,
versez sur les blancs tout en
fouettant. Continuez a fouetter
jusqu'a refroidissement a 50 'C,

<= Incorporez alors le premier
melange de blancs et poudres, tout
en faisant retomber la pate.

< Mettez dans une poche a douille
lisse n"11.

LE BISCUIT MACARON VERT

< Reproduisez la recette
precedente, en changeant
simplement les colorants au debut.

LA CUISSON DES BISCUITS

% Pochez des ronds de pate
denviron 3,5 cm de diametre en les
espacant de 2 cm (sur des plaques
avec du papier sulfurise)

< Laissez crouter 30 min a
temperature ambiante.

< Dans un four préchauffé a 180 'C,
glissez les plaques et cuisez 12 min
en ouvrant rapidement deux fois la
porte du four.

< A la sortie du four glissez les
coques sur le plan de travail et
laissez-les refroidir.

LA GANACHE AU CAFE
BOURBON POINTU DE LA
REUNION

< Concassez grossierement les
grains dans un torchon propre.

<= Portez la creme a ebullition,
laissez-y infuser le cafe hors du

feu pendant 4 h, a couvert. Filtrez,
portez-la a nouveau a ebullition.

% Faites fondre le chocolat hache a
40-45 "C, versez la creme bouillante
en trois fois et réalisez lemulsion.
< Mixez au mixeur plongeant.
laissez refroidir au frais, filme,
jusgu'a obtenir une ganache
cremeuse.

L'ASSEMBLAGE

< A laide d'une poche a douille
unie n’ 11, garnissez les macarons
de ganache au cafe Bourbon, puis
au centre d'une boule de ganache
au cafe vert.

< Assemblez, laissez-les 24 h au
frais avant degustation.
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OPERA A MA FAGON

Par Pierre Herme

POUR : 2 ENTREMETS
DE 6 A 8 PARTS
PREPARATION : 2 H 30
CUISSON : 40 MIN
REPOS:9H

250 g de chocolat de couverture
a b4 %

20 g d'huile de mais

15 g d’huile de noix

375 g de beurre (1)

150 g de farine patissiere (1)
150 g d eau minerale

2,5 g de vinaigre blanc

17,5 g de fleur de sel

350 g de farine patissiere (2)
112 g de beurre (2)

QS de sucre glace

QS de sucre en poudre

275 g de lait
40 g de cafe lapar rouge moulu
au moulin

65 g de blancs d'ceufs

125 g de sucre en poudre (1)
5 g de sucre en poudre (2)
35 g d'eau minerale

90 g d'infusion au cafe

70 g de jaunes d'oeufs

40 g de sucre en poudre
175 g de meringue italienne
450 g de beurre doux

200 g de creme liquide a 30 7%
170 g de chocolat de couverture
a 64 7%

42 g de beurre

150 g d'ceufs entiers

113 g de poudre d'amandes
90 g de sucre glace

10 g de miel toutes fleurs
30 g de farine patissiere

20 g de beurre

95 g de blancs d'ceufs

15 g de sucre en poudre

90 g d eau minerale (1)
30 g de cafe lapar rouge
du Breésil moulu

63 g de sucre en poudre
57 g d'eau minerale (2)

QS de cacao en poudre
Feuilles d'or

LES DISQUES DE CHOCOLAT
< Faites fondre le chocolat au bain-
marie a 45 'C. Mélangez-le avec

les huiles. Etalez 250 g de chocolat
sur une feulille plastique de 60 x 40.
Faites refroidir entre deux plaques.,
au refrigerateur, pour que le chocolat
refroidisse de maniere bien plate.

& Avec un emporte-piéce chaud,
detaillez 6 disques de 20 cm de
diametre.

LA PATE FEUILLETEE INVERSEE
% Avec |la feuille du robot,
ramollissez le beurre (1). Ajoutez

la farine (1 et melangez le moins
possible, jusqu'a ce que ce soit
homogeéne. Etalez ce beurre manié
en rectangle, couvrez et mettez
pour 1 h au frais.

& Faites ramollir le beurre (2) pour
quil soit pommade. Avec le crochet
du robot, mélangez-le avec la farine
(2), le vinaigre, leau et le sel. Etalez
cette detrempe en carre et laissez-
la couverte 1 h au frais.

& Etalez le beurre manié en un
rectangle 3 fois plus long que

large et la detrempe en un carre

de méme largeur. A cette étape,

les deux pates doivent avoir une
texture identique.

& Enfermez la detrempe, étalez

en long, donnez un tour double

en portefeuille puis un autre tour
double et laissez 2 h au frais.

< Rajoutez 2 tours doubles et
remettez au frais.

% Donnez un tour simple puis
abaissez la pate a 2 mm depaisseur.
Piquez-la a la fourchette et taillez-la
aux dimensions de votre plaque de
cuisson. Laissez-la reposer encore
2 h au frais.

< Prechauffez le four a 230 'C, air
pulse.

< Saupoudrez votre pate
uniformement de sucre en poudre,
enfournez en baissant tout de suite
a 190 'C. Apres 10 min, couvrez
d'une feuille de cuisson et dune
grille pour empécher de lever
excessivement.

< Apres 8 min supplementaires,
rajoutez une plague par-dessus
pour 10 min de plus.

< A la sortie du four, retournez votre
pate feuilletée (enfermée entre
deux plaques). Retirez la plaque
superieure et le papier, saupoudrez
de sucre glace.

< Remettez au four a 250 'C jusqua
belle carameélisation.

< Hors du four, déetaillez deux
disques de 20 cm de diametre.

L'INFUSION

< [aites bouillir le lait, incorporez
hors du feu le cafe, laissez 3 min a
couvert puis chinoisez.

LA MERINGUE ITALIENNE

% Portez leau et le sucre (1) a
ebullition jusqua 121 C.

< Quand le melange est a 115 "C,
commencez a monter les blancs au
bec d'oiseau avec le sucre (2).

< Versez le sirop a 121 'C en filet
sans cesser de fouetter a vitesse
moyenne, jusqu'a ce que la
meringue ait refroidi.

LA CREME AU BEURRE AU CAFE
IAPAR ROUGE DU BRESIL

< Chauffez linfusion au cafe.

< Dans une autre casserole,
fouettez les jaunes et le sucre
jusqua ce que le melange
blanchisse. Versez linfusion au café
en fouettant vivement. Chauffez sur
feu doux sans cesser de melanger,
jusqu'a 85 "'C. Mixez-la puls versez-
la dans le robot muni du fouet et
faites-la refroidir en fouettant a
vitesse moyenne.

< Dans une autre cuve avec la
feuille, melangez le beurre pour

le rendre pommade. Ajoutez la
creme a linfusion de cafe refroidie.
Mixez de nouveau puis INncorporez
délicatement la meringue italienne.

LA GANACHE INFINIMENT
CHOCOLAT
< Faites fondre le chocolat au bain-



marie a 35-40 C.

< Portez la creme a ebullition,
versez en 3 fois sur le chocolat en
melangeant bien,

< Ajoutez le beurre tempere et
MIXeZ.

LE BISCUIT JOCONDE

% lamisez |a farine pendant que
vous mettez le beurre a fondre

% Avec le fouet du robot,
emulsionnez la moitié des ceufs,

la poudre damandes, le miel et le
sucre glace pendant 8 min. Ajoutez
les ceufs restants et emulsionnez
encore 10 a 12 min.

& Versez un peu de cette
preparation dans le beurre fondu,
melangez.

2 Montez les blancs avec le sucre
semoule, ajoutez-les a la premiére
preparation.

2 Ajoutez delicatement la farine et
le beurre fondu.

2 Sur une plagque, etalez 400 g de
biscuit de facon bien lisse. Dans un
four a 230 "C, enfournez pour 5 min.
< A la sortie du four, glissez le
biscuit sur une grille. Retournez-le
sur une feuille siliconee que vous
aurez saupoudree de sucre en
poudre.

£ Decollez le papier cuisson,
detaillez 2 disques de 20 cm de
ciametre,

LE SIROP AU CAFE

@ Faites bouillir leau (1), incorporez
le café moulu, laissez egoutter a
travers un tissu tres fin.

2 Portez a ebullition l'eau (2) avec
le sucre, ecumez les impuretes et
laissez refroidir.

< Melangez 100 g de linfusion (le
premier melange) et 120 g de sirop.

LE MONTAGE

% Rechauffez le sirop, imbibez les
2 disques de biscult Joconde.

% Posez-les sur une plague
recouverte d'une feuille et posez
2 cercles de 20 cm autour.

2 Coulez 250 g de ganache sur les
biscuits. Laissez 2 h au frais.

% Posez ces elements sur les
disques de feuilletage, ganache
cote feuilletage.

< Avec une douille unie n’" 10,
garnissez de creme au cafe puis
posez un disque de chocolat noir.
< Dressez des boules de creme

CAHIER RECETTES

au café sur le pourtour du disque
(@ ¥2 cm du bord) puis remplissez
le centre et posez un deuxieme
disque de chocolat.

< Repetez la derniere operation.
£ Decorez avec un peu de cacao
au tamis et des feuilles d'or.

CAFE VIRGIN MOJITO

Par Pierre Hermé

POUR : 2 VERRES DE 38 CL
PREPARATION : 20 MIN

2 citrons verts
40 g de cafe ristretto (a realiser
par exemple avec le Café lapar

rouge du Bresil, eviter l'expresso,

trop long)

30 g de cassonade

40 feuilles de menthe fraiche
(+ quelques feuilles pour le
decor)

160 g de glace pilee

240 g d'eau gazeuse

% Decoupez pour chague verre
une moitié de citron vert en dés et
lautre moitie en deux quarts dans
la longueur.

< Realisez 2 cafes serres, prelevez-
en 40 g

£ Dans chaque verre, mettez

15 g de cassonade, 20 feulilles de
menthe, 50 g de morceaux de
citron vert en dés. Ecrasez le tout
avec une cuillere.

£ Ajoutez 80 g de glace pilee.

£ Versez 120 g d'eau gazeuse,
remuez avec la cuillere.

< Terminez par 20 g de café serre.
£ Decorez avec la menthe fraiche
et le quart de citron vert.

DESSERT SIGNATURE

VANILLE GRILLEE

ET
GLAGEE, FEUILLE DE
TABAC CRISTALLISEE

Par Anne Coruble
(Le Peninsula, Paris)

POUR : 4 PARTS
PREPARATION : 3 H
CUISSON: 2 H
REPOS : 24 H

5 feuilles de tabac
QS de sucre
QS de sucre glace

30 g de condiment citron (voir
recette)
15 g de pate de reglisse

110 g de lait entier

75 g de creme liquide

10 g de sucre muscovado

1 g de stabilisant

4 g de glucose atomiseé

18 g de jaune d'ceuf

2 g de feuille de tabac blanchie
et sechee

9 g de vanille grillee de Tahiti
2 g de vanille de Tahiti

1 g de gélatine en poudre

120 g de lait entier

2 g de gelatine

12 g d'eau

0,5 g de pectine naturelle

4 g de sucre semoule

50 g de blancs d'ceufs

30 g de chocolat Opalys

2 g de gousse de vanille de Tahiti
1 g de gousse de vanille de
Madagascar

100 g de creme liquide a 35 %
de MG

1 g de gelatine

6 g d'eau

1/4 de gousse de vanille de Tahiti

300 g de lait entier

3 g de gousses de Vanille
de Tahiti

96 g de creme

29 g de glucose atomise
5 g de sucre

29 g de poudre de lait

2 g de stabilisant

35 g de jaunes d'ceufs

10 g de feuilles de tabac
blanchies

2 feuilles de tabac Burley Brun
brutes pour le fumage

13 g de beurre

10 g de sucre glace

7 g de fecule de pomme de terre
13 g de Maizena

2 g de pate de vanille de Tahiti
0,2 g cardamome noire rapee
tamisee (tres important)

1 g de fleur de sel fumee

36 gd'eau

36 g de glucose

5 g de sucre

2 g de pectine jaune

7 g de gousse de vanille

QS de fleur de sel fumeée
QS de poudre de tabac seche

LA FEUILLE DE TABAC
CRISTALLISEE (LA VEILLE)

< Mettez a tremper dans leau
froide les feuilles de tabac pendant
30 min afin de les ouvrir sans

les casser. Realisez 7 bains de
blanchiment de la feuille sans
ebullition massive tout en rincant
correctement a chaque fois.

< Faites secher une feuille au four
Jusgua ce quelle soit totalement
seche. Reservez.

< Realisez un sirop 15 Brix, ajoutez
les 4 autres feuilles puis chauffez
sans atteindre lebullition, et
laissez reposer les feuilles. Ajoutez
progressivement le sucre pour
atteindre le 30 "Brix. Réchauffez les
feuilles et laissez reposer 12 h.

< Depliez alors les feuilles et retirez
laréte centrale afin d'obtenir des
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demi-feuilles puis taillez au centre
en biseau ces memes feuilles.
Formez dans un moule des demi-
spheres de grande taille afin de
former une fleur serrée et stable sur
la base. Laissez cristalliser en etuve
pendant 24 h puis saupoudrez de
sucre glace le tour de la feuille

et l'intérieur avant de flasher au
four pour obtenir une belle feuille
croguante et brillante.

LE CONDIMENT REGLISSE

< Realisez un condiment citron :
faites confire des ecorces de citron
de Menton biologiques dans un tant
pour tant de sucre et jus de citron,
et mixez.

< Melangez 30 g de ce condiment
citron a 15 g de pate de reglisse,
mixez l'ensemble et reservez en
petite poche.

L'ESPUMA DE VANILLE GRILLEE
DE TAHITI ET TABAC

< Faites chauffer le lait et la creme.
A ébullition, ajoutez les vanilles et
les feuilles de tabac puis ajoutez
lensemble des poudres melangees
ensemble. Donnez une ebullition
avant d'y ajouter le jaune d'oeuf puis
la gelatine prealablement imbibee.
% Chinoisez le melange et versez
dans un siphon, reservez.

LE CREMEUX VANILLE

£ Faites chauffer le lait et faites
Infuser les gousses de vanille
pendant 30 min. Ajoutez les
poudres melangees ensemble puis
donnez une ebullition.

< Hors du feu, ajoutez tout en
melangeant les blancs d'ceufs, puis
faites recuire le tout a 82 "C. Versez
sur le chocolat blanc, ajoutez la
gelatine fondue dans leau puis
mixez. A froid, fouettez légérement
le cremeux avant de mettre en
poche pour le dressage.

LA PANNA COTTA VANILLE

(LA VEILLE)

< Faites chauffer 1/3 de créme puis
ajoutez la gousse de vanille et la
masse geélatine fondue dans leau,
laissez infuser 10 min, puis versez sur
le reste de creme avant de chinoiser
sur une plaque a rebords avec une
feuille guitare legerement graissee.
< Laissez figer 24 h puis détaillez en
cubes de 75 x 75 cm.
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LA CREME GLACEE VANILLE DE
TAHITI ET FEUILLE DE TABAC
BLANCHIE (LA VEILLE)

< Faites chauffer le lait et la créme,
ajoutez les gousses de vanille
grattées puis les feuilles de tabac
ciselees.

£ Faites fumer 2 feuilles de tabac
prutes dans un grand bac gastro
pour degager une fumee puis
couvrez le bac avec linfusion de lait
et de creme. Laissez infuser 12 h.

< Chinoisez lensemble puis refaites
chauffer le meélange, ajoutez les
jaunes puis les poudres melangees
ensemble. Donnez un leger
bouillon puis laissez maturer 12 h
avant de turbiner.

< Coulez en bac gastro pour
realiser les rouleaux de glace.

LE CROUSTILLANT SANS
GLUTEN A LA CARDAMOME
NOIRE

£ Melangez tous les ingredients a
la main ou au batteur muni de la
feuille, sans trop corser la pate.

£ Cuisez sur Silpat a 150 'C jusqua
coloration uniforme.

LA LIQUEUR DE VANILLE

DE TAHITI

£ Realisez un sirop de vanille avec
leau et le glucose. A chaud, ajoutez
le sucre mélange a la pectine, et les
graines de la gousse grattee. Mixez
et chinoisez lensemble.

LE DRESSAGE

< Mixez la feuille de tabac seche
que Vous avez reservee jJusqu a
obtenir une poudre tres fine.

£ Dans chacune des quatre
assiettes, deposez une feuille de
tabac cristallisee sur la gauche de
lassiette, garnissez de cremeux
aux 2/73 et ajoutez des brisures de
croustillant de cardamome noire.
Ajoutez 5 points de condiment
reglisse et 5 cubes de panna cotta
a la vanille. Garnissez a hauteur de
siphon despuma et saupoudrez
de fleur de sel fumee et poudre de
tabac sechée. Reéalisez un rouleau
de glace vanille tabac et deposez
un point de ligueur de vanille sur
le cote.

TOUT CHOCOLAT

CARRE DOUCEUR

Par Hasnad Ferreira (Hasnag,
Bordeaux et Arcachon)

POUR : 6 A 8 PARTS
PREPARATION :1 H 15

CUISSON : 12 MIN

75 g de lait

75 g creme liquide

5 g de feuille de verveine
citronnee

40 g de jaunes d'ceufs

10 g de sucre

125 g de gianduja

30 g de pate de noisette
150 g de chocolat noir

50 g de jaunes d'oeufs

46 g de praline

50 g de blancs d'ceufs

24 g de sucre

24 g de farine tamisee

25 g d'amandes carameélisées
hachees

LA CREME GIANDUJA

2 Faites infuser la verveine dans le
lait et la creme. Filtrez puis repesez.
Vous devez mesurer 125 g de
creme et de lait.

 Faites cuire une creme anglaise
et faites fondre ensemble le
chocolat, le gianduja et la pate de
noisette. Mettez au frais.

LE BISCUIT

2 Blanchissez les jJaunes avec le
praline. Puis, montez les blancs et
serrez-les avec le sucre. Melangez
les deux preparations. Incorporez la
farine tamisée. Faites cuire a 180 'C
pendant 12 min.

LE DRESSAGE

& Decoupez le biscuit grace un
emporte-piece. Servez-vous de
lemporte-piece comme d'un

moule, et chemisez linterieur

avec la creme gianduja. Garnissez
d'amandes caramelisees hachees,
recouvrez de creme puis fermez le
tout en placant sur le dessus une
autre couche de biscuit.

< C'est un dessert qui peut etre
dressé a lassiette. A servir avec
une citronnade fraiche infusée de
verveine citronnee,

PATE A TARTINER
NOISETTE

Par Hasnaa Ferreira (Hasnag,
Bordeaux et Arcachon)

POUR : 4 POTS
PREPARATION : 15 MIN

500 g de praline noisette fin

268 g de pate de noisettes

45 g de cacao en poudre

130 g de chocolat Dark Milk 60 %

< Faites fondre le chocolat.

< Pendant ce temps, melangez le
praline, la pate de noisette ainsi que
le cacao en poudre tamisé. Ajoutez
le chocolat.

< Temperez a 26 "C et versez dans
des pots en verre.

BONBONS PRALINE
SESAME NOIR

Par Hasnad Ferreira (Hasnag,
Bordeaux et Arcachon)

POUR : ENVIRON 90 BONBONS
PREPARATION : 2 H
CUISSON : 10 MIN

250 g de graines de sésame
noir (Sesamum Indicum, a ne



pas confondre avec la graine de
nigelle Nigella Sativa)

200 g d'amandes entieres

100 g de sucre

165 g de chocolat Dark Milk 50 %

< Chauffez legerement le sesame
noir.

& Lavez, sechez et chauffez les
amandes au four pendant 10 min
ai150 C.

% Preparez un sirop avec le sucre
et 33 g d'eau. A 118 ‘C, ajoutez les
amandes et faites sabler lensemble
jusqu'a obtention de la coloration
souhaitée. Pendant que le caramel
est encore chaud, versez le sésame
noir sur les amandes et le caramel.
Etalez sur une plaque recouverte
d'une toile Silpat. Laissez refroidir,
puis broyez en veillant a ne pas trop
chauffer lensemble. Mettez au frais.
% Faites fondre le chocolat, et
meélangez avec le praliné froid.

% Coulez en cadre de 8 mm
d'epaisseur. Protegez avec une

fine couche de chocolat sur les
deux surfaces. Decoupez au format
socuhaite. Enrobez, decorez. Et
degustez.

TEA TIME

BAYADERE
CITRON VERT, PASSION,
FRAISE, RHUBARBE

Par Pierre Herme
(Recette issue du livre Infiniment
Patisserie Au fil de la journee
aux ed. de La Martiniere)

POUR : 1 ENTREMETS
DE 8 PERSONNES
PREPARATION : 6 H
REPOS : 18 H
CUISSON : 30 MIN

335 g de rhubarbe fraiche
60 g de sucre en poudre
35 g de jus de citron jaune frais

CAHIER RECETTES

1 pincée de clous de girofle
en poudre

1,5 feuille de gelatine
200 g de confit de rhubarbe
20 g de sucre en poudre

65 g de beurre demi-sel (a
temperature ambiante)

25 g de beurre doux (a
temperature ambiante)

30 g de sucre glace

0,5 g de fleur de sel de Guerande

6 g de jaune d'ceuf cuit dur
(a peser sur une balance)

80 g de farine

15 g de fecule de pomme de
terre

Le zeste de ’z citron vert frais,
hache tres fin

35 g de sucre en poudre (1)

10 g de farine

10 g de Maizena”

35 g de jaunes d'ceufs

8 g de jus de citron vert frais
50 g de blancs d'ceufs

16 g de sucre en poudre (2)

2 feuilles de gelatine

110 g de fraises Gariguettes
equeutees (1)

100 g de fraises Gariguettes
equeutees (2)

50 g de sucre en poudre

20 g d'eau minerale

2 tours de moulin de poivre noir
de Sarawak

10 g de jus de citron jaune frais

2 fruits de la Passion
260 g de gelée de fraises crues
et cuites

2 feuilles de gélatine

200 g de creme liquide (30 7% de
MG) (1)

Le zeste de % citron vert, hache
trés fin

100 g de chocolat blanc Ivoire a
35 7% de cacao (Valrhona®)

100 g de créme liquide (30 % de
MG) (2)

15 g de farine
50 g de blancs d'ceufs

30 g de sucre en poudre

30 g de jaunes d'oeufs

Quelques gouttes de colorant
alimentaire naturel vert

6 gobelets en plastique de 220 cl
1 siphon de 1 litre

2 cartouches de gaz

100 g de chocolat blanc Ivoire

a 35 % de cacao (Valrhona®)

20 g de sucre en poudre

1 g de pectine NH

40 g de creme liquide (30 % de MG)
55 g d'eau minérale

Quelques gouttes de colorant
alimentaire naturel vert

QS de tiges de rhubarbe fraiche
QS de glacons

10 fraises Gariguettes

LE CONFIT DE RHUBARBE

< La veille, epluchez et coupez la
rhubarbe en troncons de 1.5 cm,
mettez-les a maceérer avec le sucre
au refrigerateur.

< L e lendemain, egouttez-les, jetez
le jus et faites cuire la rhubarbe
dans une casserole avec le jus de
citron et le clou de girofle. Laissez
reduire jJusqu a obtention dune
puree d'environ 230 g.

< Laissez refroidir puis mixez au
mixeur plongeant et utilisez aussitot
pour preparer la gelee de rhubarbe.

LA GELEE DE RHUBARBE

2 Faites hydrater la gelatine dans
de leau tres froide pendant 20 min
au moins.

% Dans une casserole, faites chauffer
a 60 "C (sonde electronique) le
confit de rhubarbe avec le sucre
puis gjoutez la gelatine essoree

et egouttee et melangez. Sur une
plague recouverte dun tapis en
siicone, posez un cercle en Inox
de 18 cm de diametre, versez et
etalez regulierement 180 g de
gelee de rhubarbe. Laissez figer au
refrigerateur avant de décercler et
congelez pendant 3 h en vue du
montage.

< Astuce : sil vous reste de la gelée,
utilisez-la dans un yaourt nature
ou dans un fromage blanc avec
quelques fraises fraiches.

LA PATE A SABLE BRETON
< Deux heures avant la réalisation

de la pate, laissez les beurres
revenir a temperature ambiante.

< Tamisez ensemble la farine et la
fecule de pomme de terre.

< Faites cuire le jaune d'ceuf au four
micro-ondes ou selon la methode
classique de l'oceuf dur, puis passez-
le dans une passoire fine et pesez
6 g de jaune.

< Dans le bol du robot melangeur
muni de la feuille, deposez les
Ingredients dans lordre, en
melangeant la pate au minimum.
Debarrassez sur une plague et
reservez au refrigerateur sous film
alimentaire au contact pendant 1 h.
< Sur un plan de travail legerement
farine, a laide d'un rouleau a
patisserie, etalez la pate a sablé
breton a 6 mm d'epaisseur puis
detaillez un disque de 18 cm de
diametre. Posez-le sur une plaque
de cuisson recouverte d'une feuille
de papier cuisson. Faites cuire au
four a chaleur tournante a 165 C
pendant 15 min.

< Laissez refroidir et reservez a
temperature ambiante.

LE BISCUIT AU CITRON VERT
< A laide d'une rape Microplane®,
prelevez le zeste de citron vert et,
dans un cul-de-poule, frottez-le
avec le sucre (1). Tamisez ensemble
la farine et la Maizena®.

% Faites blanchir les jaunes avec le
sucre parfume aux zestes de citron
vert (1) puis ajoutez le jus de citron
vert

% Dans le bol du robot mélangeur
muni du fouet, montez les blancs
en neige en ajoutant petit a petit

le sucre (2). A laide d'une Maryse,
Incorporez-les delicatement aux
jaunes en méme temps que le
melange farine-Maizena®.

< Sur une plaque recouverte dune
feuille de papier cuisson, posez

un cercle en Inox de 18 cm de
diametre et de 4 cm de haut puis, a
laide d'une palette coudée, etalez
le biscuit de fagcon homogene.
Faites cuire au four a chaleur
tournante a 170 "C pendant 15 min.
Debarrassez sur une grille en Inox
sans retirer le cercle et laissez
refroidir.

LA GELEE DE FRAISES CRUES
ET CUITES
< Faites hydrater la gélatine dans
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de leau tres froide pendant 20 min
au moins.

< Coupez toutes les fraises en
cubes d'environ 1,5 cm.

£ Dans une casserole, faites bouillir
le sucre avec leau minerale puis
ajoutez la premiere pesee de
fraises (1), le poivre et le jus de
citron. Laissez cuire a feu doux
pendant 6 min. Retirez du feu

puis ajoutez la gelatine essoree et
egouttee et laissez refroidira 10 °C
environ avant d'ajouter la deuxieme
pesee de fraises (2). Mélangez et
utilisez aussitot.

LE DISQUE DE BISCUIT AU
CITRON VERT IMBIBE AU FRUIT
DE LA PASSION ET GELEE DE
FRAISES CRUES ET CUITES

% Coupez les fruits de la Passion en
deux. Recuperez la chair et filtrez-la
au chinois pour recuperer le jus

du fruit.

£ Sur une plaque recouverte dune
feuille de papier cuisson, posez

le cercle avec le biscuit au citron
vert. Imbibez-le au pinceau avec le
jus de fruits de la Passion. Ajoutez
260 g de gelee de fraises crues et
cuites. Laissez figer au refrigerateur
avant de decercler et congelez
pendant 3 h. Reservez sous film
alimentaire au congelateur.

LA MOUSSE AU CHOCOLAT
BLANC ET ZESTES DE CITRON
VERT

% Faites hydrater la gelatine dans
de leau tres froide pendant 20 min
au moins.

% Dans le bol du robot melangeur
muni du fouet, fouettez la creme
liquide (1) jJusqua lobtention d'une
texture mousseuse.

< Portez la creme liquide (2) a
ebullition, ajoutez les zestes de
citron vert et laissez infuser a
couvert pendant 10 min.

£ Faites fondre le chocolat blanc

a 35 'C au four micro-ondes ou au
bain-marie. Versez-y en trois fois la
creme infusée (2) en melangeant
entre chaque opeération. Ajoutez

la gelatine essoree et egouttee

et mixez pour obtenir une texture
nomogene.

% A laide d'une Maryse, incorporez
delicatement la creme fouettee (1)
en deux operations successives.
Utilisez aussitot.
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LE MONTAGE DE L'ENTREMETS
< Sur une plague en Inox
recouverte d'une feuille de papier
cuisson, placez un cercle en Inox
de 20 cm de diametre et de 4 cm
de haut avec une bande plastique
a linterieur. Deposez le disque de
sablé breton puis, a laide d'une
poche, dressez une fine couche

de mousse au chocolat blanc et
zestes de citron vert. Posez ensuite
le disque de biscuit au citron vert
imbibé au fruit de la Passion et
gelée de fraises crues et cuites

puis gjoutez une fine couche de
mousse au chocolat blanc et zestes
de citron vert. Posez enfin le disque
de gelee de rhubarbe et lissez a ras
avec la mousse au chocolat blanc
et zestes de citron vert. Congelez.
Puis decerclez et réservez sous film
alimentaire au congelateur.

LE BISCUIT MOUSSE VERT

< A laide d'un couteau ou d'une
paire de ciseaux, pratiquez une
INCision en croix dans le fond des
gobelets. Tamisez la farine.

< A laide du robot mixeur, mixez
ensemble tous les ingredients.
Garnissez le siphon avec la
preparation ainsi obtenue. Inserez
deux cartouches de gaz.

< Remplissez les gobelets au
tiers de la hauteur en prenant soin
d'agiter avant chaque pression.
Faites cuire au four micro-ondes

a 900 W pendant 40 secondes,
retournez les gobelets et reservez
au refrigerateur jusqua utilisation.
< Pour demouler, utilisez une paire
de ciseaux pour decouper les
gobelets. Le biscuit demoule peut
etre conserve en boite hermetique
au refrigerateur ou au congelateur.

LE MIROIR VERT

< Faites fondre le chocolat blanc a
35-40 “C au four micro-ondes ou au
bain-marie. Melangez le sucre et la
pectine NH.

< Faites boulillir la creme, leau
minerale et le melange sucre/
pectine NH. Versez en trois fois sur
le chocolat fondu en melangeant
entre chaque operation, ajoutez

le colorant et mixez au mixeur
plongeant afin d'obtenir un miroir
homogene. Utilisez aussitot ou
reservez dans une boite hermétique
au refrigérateur.

LES COPEAUX DE RHUBARBE
< Coupez les tiges de rhubarbe en
trongons de 10 cm de long, puis,

a laide d'une mandoline reglee
sur la position la plus fine, realisez
trois fines lamelles. Mettez-les
immediatement dans un bac d'eau
froide avec les glacons et laissez-
les au moins 2 h au réfrigerateur afin
qu'elles senroulent naturellement.
Conservez-les dans leau au
refrigerateur jusqu'a utilisation.

LA FINITION

< Faites chauffer le miroir a 40-

45 "C.

< Sur une grille en Inox posee sur
une plaque, deposez lentremets
encore congelé. A laide d'une
louche, nappez-le de miroir vert,
lissez le dessus en vous servant
d'une palette et tapotez la grille
pour laisser secouler lexcedent
Posez lentremets sur un plat,
laissez-le entierement decongeler
au refrigerateur pendant au moins
2 h.

< Sur une planche a decouper,

a laide d'un couteau, equeutez

5 fraises et gardez-en 5 avec les
queues. Decorez lentremets avec
des morceaux de biscult mousse
vert, les fraises et quelques
copeaux de rhubarbe enroules

et deposes de facon aleatoire sur
lentremets.

& Réservez au réfrigérateur jusqu'a
consommation.

SOUFFL

E CHOCOLAT
AZTEB, CHOCOLAT

ORANGE, VINAIGRE
ALSAMiUUE VIEUX

Par Pierre Hermé
(Recette issue du livre Infiniment
Patisserie Au fil de la journee aux
ed. de La Martiniere)

POUR : 8 SOUFFLES
INDIVIDUELS
PREPARATION : 2 H
REPOS : 12 H

CUISSON : 12 A 14 MIN

375 g d'oranges non traitees
1/2 citron jaune non traite
75 g d'eau minerale

250 g de sucre en poudre

1 pincee de poudre de
cardamome verte

1 g de gingembre frais

100 g de vinaigre balsamique de
Modene extra vieux

3 g de zestes d'orange

25 g d'eau minerale

18 g de sucre en poudre

250 g de jus d'orange fraichement
pressee

125 g de marmelade d'oranges
maison

70 g de reduction de vinaigre
balsamique

50 g de beurre pommade a
température ambiante et 50 g
de sucre en poudre pour les

8 moules a souffle

200 g de chocolat noir Guanaja a
70 7% de cacao (Valrhona®)

150 g de cacao pate extra 100 %
de cacao (Valrhona®)

600 g de blancs d'ceufs

240 g de sucre en poudre

LA MARMELADE D'ORANGES
MAISON (LA VEILLE)

2 Rincez les oranges et le
demi-citron. Mettez-les dans une
casserole et recouvrez-les d'eau.
Portez a ebullition et laissez cuire
30 min. Egouttez les fruits dans une
passoire puis rafraichissez-les sous
un filet d'eau. Detaillez les oranges
et le demi-citron en rondelles
epaisses. Jetez les extremites et
les pépins. Détaillez les fruits en
petits morceaux puis remettez-les
dans la passoire posee sur une jatte
en gjoutant le jus qui s'est ecoule
Laissez egoutter 20 min.

< Versez leau minérale et le sucre
dans une casserole. Laissez cuire
jusqua 115 "C (sonde electronique).
Ajoutez le jus qui s'est écoulé.
Portez de nouveau a ebullition
jusqua 112 "C. Incorporez les
morceaux de fruits et une bonne



pincee de poudre de cardamome.
< Rapez le gingembre frais pelé

a laide d'une rape Microplane” et
melangez avec les fruits. Portez a
ebullition et laissez cuire jusqua
106 'C.

= Versez dans un plat et laissez
refroidir a tempeérature ambiante
jusguau lendemain.

LA REDUCTION DE VINAIGRE
BALSAMIQUE

< Versez le vinaigre dans une petite
casserole et laissez-le reduire
d'environ un tiers de son volume
jusgua l'obtention de 70 g. Laissez
refroidir.

LE SORBET A L'ORANGE ET AU
VINAIGRE BALSAMIQUE

2 Prelevez les zestes dorange avec
la rape Microplane®.

% Portez a ebullition leau minerale
avec le sucre. Laissez refroidir.
Incorporez les zestes et le jus des
oranges fraichement pressées, la
marmelade d'oranges maison et la
reduction de vinaigre balsamique.
Debarrassez dans un cul-de-poule
et mixez au mixeur plongeant puis
refroidissez rapidement le melange
a 4 C en plongeant le cul-de-poule

dans un recipient rempli de glacons.

o Mettez a glacer en sorbetiere.
Debarrassez dans un plat a
gratin prealablement place

au congélateur et réservez au
congelateur.

LE SOUFFLE CHOCOLAT

% Beurrez les moules en veillant

a donner des coups de pinceau
de bas en haut avec le beurre
pommade afin que le soufflé se
developpe bien droit lors de la
CuISsoN puls sucrez-les et tapez les
moules pour en retirer lexcedent.
Gardez les moules beurres et
sucres au refrigerateur sous film
alimentaire.

% Hachez le chocolat et le cacao
pate et mettez-les a fondre a 45 'C
au bain-marie.

< Dans le bol du robot melangeur,

versez les blancs d'ceufs et le sucre,

placez le bol sur un bain-marie et
laissez chauffer en melangeant au
fouet jusqua ce que le melange
blancs d' ceufs-sucre atteigne 45 "C.
Puis fouettez le mélange hors du
bain-marie au robot melangeur

CAHIER RECETTES

muni du fouet jusqu'a ce quiil
devienne lisse, ferme et brillant

et quil descende a 25 'C. Ajoutez

le chocolat fondu puis melangez
quelques secondes a petite vitesse,
arretez le robot, decrochez le bol
puis melangez delicatement la
preparation a la Maryse. Utilisez
aussitot.

LA CUISSON ET LE DRESSAGE
£ Prechauffez le four a chaleur
tournante a 180 "C avec une plague
de cuisson a lintérieur.

£ Garnissez le fond des moules

a souffle d'environ 20 a 25 g de
marmelade d'oranges maison. A
l'aide d'une poche sans douille,
garnissez les moules d'appareil a
soufflé chocolat Lissez le dessus a
laide d'une palette puis passez le
doigt sur le bord en retirant environ
0.5 cm de preparation. Glissez les
moules sur la plaque chaude dans
le four. Laissez cuire environ 12 a

14 min, suivant la texture souhaitee.
£ Des la sortie du four, posez

le soufflé sur une assiette et
deposez au centre de celui-ci une
quenelle de sorbet a lorange et

au vinaigre balsamique. Déegustez
immediatement.

COOKIE.GEANT PLENITUDE
A PARTAGER

Par Pierre Hermé
(Recette issue du livre Infiniment
Patisserie Au fil de la journee aux
ed. de La Matrtiniere)

POUR : 8 PERSONNES
PREPARATION : 1 H
REPOS:1 H

CUISSON : 30 MIN

150 g de chocolat noir Guanaja a
70 % de cacao (Valrhona®)

175 g de farine

30 g de cacao en poudre

(Valrhona®)

5 g de bicarbonate de sodium
alimentaire

150 g de beurre doux a
temperature ambiante

120 g de cassonade blonde

50 g de sucre en poudre

2 g d'extrait de vanille liquide
naturelle

5 g de fleur de sel de Guérande

40 g de chocolat noir Guanaja a
70 % de cacao (Valrhona®)

100 g d’huile de pépins de raisin
300 g de sables chocolat a la
fleur de sel

30 g de creme liquide (30 % de
MQG)

65 g de lait concentre non sucre
95 g de sucre en poudre

8 g de beurre doux

8 g de beurre demi-sel

65 g de sirop de glucose
65 g de sucre en poudre
15 g de beurre demi-sel
25 g de beurre doux

225 g de farine

5 g de poudre a lever

1,5 g de bicarbonate de soude
alimentaire

240 g de chocolat noir Guanaja a
70 % de cacao (Valrhona®)

150 g de beurre doux a
température ambiante

5 g de fleur de sel de Guerande
120 g de cassonade rousse

120 g de sucre muscovado

75 g d'ceufs entiers

100 g d'eclats de caramel

100 g de chocolat noir Guanaja a
70 % de cacao (Valrhona®)

LA PATE A SABLES CHOCOLAT
A LA FLEUR DE SEL

< Sur une planche a découper,

a laide d'un couteau, hachez le
chocolat en petits morceaux.

<+ Mélangez et tamisez la farine, le
cacao en poudre et le bicarbonate.
< Dans le bol du robot mélangeur
muni de la feuille, malaxez le beurre
afin de le ramollir, incorporez les
sucres, la fleur de sel et l'extrait de
vanille puis le melange farine-

cacao en poudre-bicarbonate et le
chocolat hache. Mélangez le moins
possible, comme une pate sablee.
% Pesez trois morceaux d'environ
220 g et faconnez des rouleaux

de 40cmde longetde 4 cmde
diametre environ. Placez-les au
refrigérateur pour 1 h, puis posez-
les sur une planche a decouper et
détaillez des sables d'une épaisseur
d'un bon centimetre.

< Prechauffez le four a chaleur
tournante a 170 "C. Déposez les
sables sur une plaque de cuisson
recouverte d'une feuille de papier
cuisson. Faites cuire a 170 'C
pendant 8 min. A la sortie du four,
tirez la feuille sur une grille en Inox
et laissez refroidir.

< Astuce : siil vous reste de la pate
crue, filmez-la et conservez-la au
congelateur jusqua lutilisation
suivante.

LA PATE A TARTINER

AUX SABLES CHOCOLAT

< Faites fondre le chocolat a 45 'C
au bain-marie (sonde electronique)
ou au four a micro-ondes et ajoutez
lhuile.

< A laide du robot mixeur, réduisez
les sables chocolat en poudre,
poursuivez de mixer jusqu'a
l'obtention d'une texture pateuse.
Ajoutez le melange chocolat-

huile afin d'obtenir un melange
homogene. Utilisez aussitot.

LA PATE A TARTINER
INFINIMENT CARAMEL

< Dans une casserole, faites bouillir
la creme et le lait concentre non
sucre.

< Dans une autre casserole, faites
fondre le sucre en lincorporant petit
a petit, et laissez-le colorer jJusqua
ce quil soit bien brun. Decuisez

en gjoutant les deux beurres et en
remuant avec une spatule, puis
ajoutez le melange creme-lait
concentre non sucre, en plusieurs
fois; laissez cuire le tout jusqu'a

108 'C.

+ Mixez au mixeur plongeant puis
reservez.

LES ECLATS DE CARAMEL

< Dans une casserole, faites fondre
le sirop de glucose avec le sucre
et laissez carameliser. Incorporez
les beurres en morceaux tout en
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melangeant continuellement a la
spatule. Redonnez un bouillon pour
faire fondre toutes les particules

de caramel et obtenir un melange
homogene.

< Versez sur une plaque recouverte
d'un papier cuisson et etalez a laide
d'une palette. Laissez refroidir avant
de congeler puis de concasser en
eclats. Vous en aurez besoin pour
la realisation de la pate a cookies et
pour la finition des cookies.

< Astuce : attention de ne pas trop
cuire le caramel. Arretez-le avant la
premiere fumee.

LES COOKIES AU CHOCOLAT
NOIR ET AU CARAMEL

< Tamisez la farine avec la poudre a
lever et le bicarbonate de soude.

= Sur une planche a decouper,

a laide d'un couteau, hachez le
chocolat en petits morceaux.

< Dans le bol du robot melangeur
muni de la feuille, malaxez le beurre
jusgua ce quil devienne cremeux.
Incorporez la fleur de sel et les
sucres, melangez de nouveau, puls
iIncorporez les ceufs. Melangez
pendant 3 min.

+ Ajoutez alors le melange farine-
poudre a lever-bicarbonate, ainsi
que les eclats de caramel et les
morceaux de chocolat et melangez
pendant encore 2 a 3 min.

< Etalez la pate dans un cercle en
Inox d'environ 28 cm de diametre et
de 3 a 4 cm de haut pose sur une
plaque recouverte d'une feulille de
papier cuisson puis mettez a cuire
au four a chaleur tournante a 160 "C
pendant 22 min.

< Laissez refroidir, puis disposez
sur la planche de presentation et
coupez des morceaux denviron 4 a
5 cm de cote.

LA FINITION

= Sur une planche a decouper,

a laide d'un couteau, concassez
grossierement le chocolat.

< Sur chague morceau de cookie,
pochez quelques pointes de pate
a tartiner aux sables chocolat a la
fleur de sel et de pate a tartiner
Infiniment caramel Parsemez
genereusement le cookie d'eclats
de caramel et d'eclats de chocolat.
Degustez a temperature ambiante.
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PARTITIONS
GOURMANDES

MILLEFEUILLE
CYLINDRIQUE

Par Patrick Agnellet (Annecy)

POUR : 2 MILLEFEUILLES
DE 6 PARTS
PREPARATION : 2 H
CUISSON : 45 MIN
REPOS:6 H

2,5 g de gelatine en poudre
7.5 g deau

58 g de creme chaude

0,5 g de vanille (ou ¥z gousse)
26 g de chocolat blanc

231 g de creme froide

(Ily aura des restes)

1170 g de farine (1)

117 g de beurre pommade
530 g d'eau

39 g de sel

829 g de beurre froid

390 g de farine (2)

QS de sucre cristal

500 g de lait

72 g de jaunes d'ceufs

120 g de sucre

25 g de farine

25 g de fecule

110 g de beurre pommade
2 gousses de vanille

50 g de fondant
QS de sirop

LA GANACHE MONTEE VANILLE

< Faites gonfler la gelatine dans
[eau froide.

& Chauffez la creme avec la vanille,

faites-y fondre la gelatine. Versez

sur le chocolat blanc, melangez et

rajoutez la creme froide.

£ Laissez au moins 6 h au frais.

LA PATE FEUILLETEE INVERSEE
& Melangez la farine (1), le beurre
pommade, leau et le sel jusqua
obtenir une pate homogene.
Reservez-la au frais, c'est volre
detrempe.

& Méelangez le beurre froid avec la
farine (2) pour obtenir votre beurre
manie. Laissez 1 h au frais

< Etalez le beurre manié en un
rectangle 3 fois plus long que
large et la detrempe en un carre
de la méme largeur. Enfermez la
detrempe dans le beurre manie.
% Donnez 6 tours simples avec

30 min au frais apres chaque tour.
& Etalez la pate a 3 mm d'épaisseur.
Enroulez-la autour d'un tube en
iNnox de 35 mm de diametre en
superposant la pate sur1cm et en
appuyant un peu pour souder.

% Roulez dans le sucre cristal et
INserez dans un autre tube en INOx
de 70 mm de diametre.

< Cuisez 40 min a 160 C.

LA CREME MOUSSELINE

< Faites bouillir le lait avec la vanille.
2 Blanchissez les jaunes avec le
sucre, la farine et la fecule.

% Versez une partie du liquide en
fouettant, remettez le tout a cuire
pour 4 min apres epullition en
fouettant continuellement. Faites
refroidir rapidement.

< Au robot, ajoutez le beurre
pommade a la creme refroidie, vous
pouvez chauffer legerement au
chalumeau les parois pour obtenir
une creme soyeuse et lisse.

LE MONTAGE

< Avec une poche a douille,
garnissez le tube de creme
mousseline.

% Rechauffez le fondant a 35 'C
maximum, detendez-le avec un
peu de sirop.

2 Avec une poche a douille chemin
de fer, pochez une fine bande en
haut du millefeuille.

< Montez la ganache et pochez
une vague.

MILLEFEUILLE BAKLAVA
AU SESAME NOIR

Par Hana Quon & Sophie Gees
(Cafe Madeleine,

Boston, Etats-Unis)

POUR : 8 GATEAUX
PREPARATION : 2 H
CUISSON : 1 H
REPOS : 5 H

400 g de beurre de tourage
175 g de farine T55 (1)

350 g de farine T&5 (2)

175 g d'eau

15 g de sel

100 g de beurre

40 g de noix

17 g de sucre en poudre

13 g de cassonade (1)

5 g de graines de sésame noir
3,3 g de pate de sesame noir
1 g de cannelle

0,4 g de fleur de sel

0,2 g de noix de muscade

3 feuilles de pate filo

60 g de beurre

32 g de cassonade (2)

250 g de lait

65 g de sucre semoule

60 g de jaunes d'ceufs

20 g de fecule de mais

65 g de pate de sesame noir
35 g de beurre

10 g de gélatine en feuilles
100 gdecreme a i35 %

7 9 de miel

Q@S de sucre glace

LA PATE FEUILLETEE INVERSEE
< Melangez le beurre de tourage et
la farine (1.

& Etalez en carré pas trop épais dés
que le melange est homogene et



laissez 1 h au frais.

+ Melangez le reste des ingredients
(le beurre doit étre mou), filmez et
reservez au frais egaiement pour 1 h.
& Etalez le beurre manié (premiére
pate) en un rectangle trois fois plus
long que large. Etalez la détrempe
(deuxieme pate) en un carre de la
meme largeur.

< Enfermez la detrempe dans

le beurre manie, donnez un tour
simple.

& Laissez reposer 30 min au frais,
donnez un tour double,

& Laissez reposer 30 min de plus,
donnez un tour simple.

< Donnez un dernier tour double,
laissez 1 h au frais.

LE CROUSTILLANT FACON
BAKLAVA

< Crillez les noix au four ou a la
poele a sec. Mixez (avec la fonction
pulse) les noix avec le sucre, la
cassonade (1), les graines et la pate
de sésame, les épices et le sel.
Mixez sans aller jusgu'a avoir une
poudre.

< Sur une feuille de cuisson, posez
une feuille de pate filo et beurrez au
pinceau avec le beurre fondu,

2 Repliez la feuille en deux,
beurrez le dessus et ajoutez 8 g de
cassonade (2) et 32 g du melange
de noix.

% Rajoutez une deuxieme feuille de
filo en repétant le méme processus,
beurre, pliage, beurre et cassonade
puis face de noix.

< Rajoutez la troisieme feuille de
filo, avec le beurre, le pliage et le
reste de la cassonade (2).

2 Coupez des rectangles de 10 x

5 cm, cuisez-les avec par-dessus
une feuille de cuisson et une
plague pour appuyer dessus.

o Cuisez 20 mina 180 Cen
tournant la plaque a mi-cuisson.

< Enlevez la plaque du dessus et
poursuivez la cuisson 5 a 10 min
Jusqu a obtenir une belle cuisson
dorée.

% Recoupez correctement vos

CAHIER RECETTES

£ Versez une partie du lait sur les
jaunes, avec la pate de sesame, en
fouettant.

< Remettez le tout a cuire jusqua
epaississement. Ajoutez le beurre
puis, hors du feu, mélangez avec la

gelatine. Mixez au mixeur plongeant.

Faites refroidir rapidement dans un

plat au frais, avec un film au contact.

£ Une fois la creme bien froide,
fouettez la creme a 35 % avec le
miel Incorporez-la délicatement.

LA CUISSON ET LE MONTAGE
& Etalez la pate feuilletée a 2 mm
en un rectangle d'environ 60 x

40 Cm.

< Laissez 1 h au frais avant de

mettre au four pour 30 min a 180 C.

£ Saupoudrez de sucre glace

et passez rapidement au four

a 240 "C pour obtenir une belle
caramelisation.

£ Coupez des rectangles
de10x5cm.

% Avec une douille ronde et lisse,
pochez des boules de creme
diplomate sur un premier rectangle
de feuilletage. Posez un rectangle
de baklava par-dessus. Pochez des
boules de creme, posez le dernier
rectangle de feuilletage.

£ Vous pouvez déecorer avec un
peu de sucre glace.

NUAGE DE PISTACHE

Par Jimmy Boulay
(Conrad Osaka, Japon)

POUR : 120 MILLEFEUILLES
PREPARATION : 2 H 30
CUISSON :1 H

REPOS : 1 NUIT

141 g d'eau

11 g de vinaigre

42 g de beurre sec (1)
211 g de farine Tg5

211 g de farine T45

70 g de lait

11 g de sel

253 g de beurre sec (2)
QS de sucre glace

226 g de pistaches entieres
122 g de sucre

2 g de fleur de sel

1 g de beurre de cacao

20 g de chocolat ivoire

25 g de pate de pistache
95 g de praliné a l'ancienne
18 g de feuillantine

96 g de praline a lancienne
29 g de pate de pistache
5 g de beurre de cacao

228 g de lait

1 gousse de vanille

46 g de jaunes d'ceufs
9 g de poudre a creme
9 g de fecule

46 g de sucre

11 g de beurre

22 g de lait

21 g de sucre

14 g de jaunes d'ceufs
99 g de beurre

10 g d'eau

29 g de sucre

15 g de blancs d'ceufs

181 g de creme au beurre
50 g de praline a pocher
33 g de pate de pistache
289 g de creme patissiere

QS de demi-pistaches

LA GANACHE MONTEE
PISTACHE (LA VEILLE)

< Ajoutez la creme et mixez a
nouveau.

< Laissez au frais au moins 12 h
avant de la monter.

LE FEUILLETAGE

< Mélangez leau, le vinaigre, le lait,
le sel, le beurre (1) en cubes et les
farines au fouet du robot. Mélangez
lentement jusqu'a ce que la pate
solit homogene (ne poursuivez pas
le melange). Laissez reposer 2 h au
frais au moins.

< Etalez en un rectangle 3 fois plus
long que large, etalez le beurre (2)
en un carre de la méme largeur.

< Enfermez le beurre dans la
premiere pate, donnez 5 tours
simples avec 30 min au frais entre
chaque et1halafin.

& Etalez a 2,5 mm et cuisez en
plaque 20 min a 180 "C (avec une
plaque de cuisson par-dessus
pour controler la pousse). Tournez
la plagque pour 15 min de cuisson
de plus.

< Retirez la plaque du dessus,
saupoudrez de sucre glace, cuisez
5 min de plus. Terminez par une
caramelisation rapide a 230 'C
Jjusqu'a obtenir une belle couleur,

< A froid, coupez des carrés de

4.5 X 4,5 cm, 3 par millefeuille.

LE PRALINE PISTACHE

% Crillez les pistaches au four
pendant 20 min a 160 'C.

< Faites un caramel a sec avec le
sucre, ajoutez les pistaches encore
chaudes, mélangez bien jusqua ce
qu'elles soient bien couvertes.

< Faites refroidir sur un tapis de
cuisson, mixez a froid les 2/3 avec
le sel. Incorporez le reste, mixez de
maniere a avoir une texture encore
rustique.

LE CROUSTILLANT

A LA PISTACHE

< Faites fondre le beurre de cacao,
ajoutez le chocolat et laissez fondre.
< Ajoutez la pate et le praline,
terminez par la feuillantine.

& Etalez & 2 mm environ entre deux
feuilles, réservez quelgues heures
au frais.

< Coupez des carres de 4,5 x

4.5 cm et reservez au congeélateur.

rectangles tant que c'est encore
chaud puis laissez refroidir.

+ Faites gonfler la gelatine dans
leau froide.

< Faites bouillir e lait, faites-y
fondre la pate de pistache et |a
gelatine.

< Versez sur le chocolat, faites
une ganache et mixez au mixeur
plongeant.

24 g de poudre de gelatine
122 gd'eau

598 g de lait

274 g de pate de pistache
457 g de chocolat blanc
1524 gdecreme a3s %

LA CREME DIPLOMATE

AU SESAME NOIR

< Melangez les jaunes avec le
sucre et la fecule pendant que le
lait est porte a ebullition.

LE PRALINE A POCHER
< Faites fondre le beurre de cacao,
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ajoutez le reste, melangez.
< Réservez dans une poche au
frais.

LA CREME PATISSIERE A LA
VANILLE (LA VEILLE)

< Faites boulllir le lait avec la vanille
grattée.

< Melangez les jaunes avec les
poudres. Versez le lait en fouettant,
remettez le tout a bouillir pendant

2 min.

< Mixez hors du feu avec le beurre.
< Faites refroidir.

LA CREME AU BEURRE (LA
VEILLE)

< Realisez une creme anglaise
classique a 83 'C avec le lait, le
sucre et les jaunes. Mettez-la dans
le robot avec la feuille, ajoutez le
beurre morceau par morceau.

< Parallelement, chauffez leau et
le sucre a 121 'C pendant que vous
montez les blancs d'ceufs. Versez
le sirop dans la meringue et laissez
fouetter jusqu a refroidissement.

< Une fois la creme anglaise et

le beurre bien incorpores, ajoutez
lentement la meringue.

LA CREME MILLEFEUILLE A LA
PISTACHE (LA VEILLE)

< Fouettez la creme au beurre pour
avoir une belle texture montee.
Ajoutez la pate et le praline a
pocher.

< Déetendez la creme patissiere,
gjoutez-la dans le robot peu a peu.
< Laissez au frais au moins 6 h.

LE MONTAGE

< Pour chague millefeuille, avec
une douille unie de 12 mm, pochez
un peu de creme a millefeuille sur
deux des carres de feuilletage.

+ Posez dessus les carres de
croustillant.

< Pochez par-dessus 3 bandes de
creme a millefeuille.

< Pochez du praline entre ces
bandes.

< Assemblez les 3 carres.

% Montez la ganache et pochez des
poules de ganache montee.

% Decorez avec des demi-
pistaches.
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CHOCOLAT TREND

PARIS-BOGOTA

Par Thierry Mulhaupt (Strasbourg)

POUR : 2 PARIS-BOGOTA
DE 6 PERSONNES
PREPARATION : 1 H 45
REPOS :24 H+ 24 H
CUISSON : 45 MIN

450 g de creme fleurette (1)

75 g de sirop de glucose

360 g de chocolat de couverture
pure origine Colombie 70 %

450 g de creme fleurette (2)

1100 g de ganache moussee a
preparer la veille

500 g de pate a choux

Grue de cacao

Sucre en grains

Sucre glace et cacao en poudre
pour le décor

LA GANACHE MOUSSEE (LA
VEILLE)

< Faites bouillir la creme (1) avec

le sirop de glucose, versez en

3 folis sur le chocolat de couverture
hachee. Le melange dolt etre bien
lisse

£ Ajoutez la creme froide (2),
melangez au fouet puis mixez.
Versez dans un plat, recouvrez dun
film et reservez au refrigérateur.

< Le lendemain, passez le melange
froid au batteur et fouettez jusqu'a
obtention dune mousse legere et
onctueuse. Attention a ne pas trop
mousser, car elle pourrait devenir
granuleuse. La ganache est prete

a garnir.

LA PREPARATION

% Realisez la pate a choux le

jour méme. Dressez a la doulille
cannelee de 18 mm, sur une plaque
recouverte d'un papier cuisson,
deux formes de Paris-Bogota :

pochez un premier anneau de

16 cm de diametre, pochez un
deuxieme anneau colle a linterieur
du premier puis pochez un dernier
anneau par-dessus les deux
premiers. Attention, les fermetures
des trois anneaux doivent etre
reparties a des endroits différents.
Chague Paris-Bogota doit peser
environ 250 g. Saupoudrez aussitot
de grue de cacao et de sucre en
grains.

LA CUISSON

< Prechauffez le foura 180 "C

et faites cuire a chaleur statique
pendant 40 a 45 min. Débarrassez
sur grille apres cuisson et laissez
refroidir.

LES FINITIONS

< Montez la ganache moussee

a laide d'un fouet. Elle doit

etre souple, brillante et avoir
sufisamment de tenue

& Coupez les Paris-Bogota en

deux avec un couteau-scie. A

laide d'une poche et dune grosse
doulille cannelee de 18 mm, pochez
environ 550 g de ganache moussee
en forme de spirale sur le fond.
Refermez avec le couvercle de pate
a choux. Saupoudrez de cacao en
poudre et de sucre glace.

BOULANGERIE

LE BROWNIE CHEESECAKE

Par Marine Zerbib
(Frenchie To Go, Paris)

POUR : 10 A 15 PORTIONS
PREPARATION : 40 MIN
REPOS : 12 NUIT

CUISSON : 20 MIN

260 g de beurre
170 g de chocolat a 70 %
200 g de sucre

4 ceufs

60 g de farine

20 g de Maizena
5 g de fleur de sel

375 g de Philadelphia a
temperature ambiante
4 g d'extrait de vanille
2 petits ceufs

QS de creme crue
QS de coulis de chocolat

L'APPAREIL A BROWNIE

(LA VEILLE)

< Au bain-marie, faites fondre le
beurre et le chocolat.

< Pendant ce temps, fouettez

les ceufs avec le sucre, gjoutez la
farine, la Maizena et la fleur de sel.
Finissez avec le meélange beurre-
chocolat fondu.

< Versez dans un moule, metallique
de preference, graisse et chemise.

L’APPAREIL A CHEESECAKE
(LA VEILLE)

< Travaillez le Philagelphia
delicatement a la feuille jusqua
ce quiln'y ait plus de morceaux,
ajoutez ensuite les ceufs et la
vanille. A la Maryse, incorporez les
pepites de chocolat. Mettez en
poche.

LE MONTAGE (LA VEILLE)

< Pochez des marbrures dappareil
a cheesecake dans lappareil a
brownie.

2 Enfournez a 150 'C pendant

20 min environ. Les bords doivent
craqueler et le centre étre
tremblotant.

< Laissez refroidir une nuit, puis
coupez des carres avec une lame
de couteau trempee dans leau
chaude.,

% Servez avec une quenelle

de creme crue et du coulis de
chocolat.



BROWNIE

Par Pierre Hermé
(Recette extraite du livre Infiniment
Patisserie par Pierre Herme aux ed.
de la Martiniere)

POUR : 6 PARTS
PREPARATION : 2 H
REPOS:2A3H
CUISSON : 18 + 15 MIN

200 g d'amandes entieres
mondees ou non mondees

1/2 gousse de vanille fendue et
grattee

30 g d'eau minerale

100 g de sucre en poudre

1 feuille de gélatine

110 g de chocolat noir Guanaja a
70 7% de cacao (Valrhona®)

75 g de jaunes d'ceufs

75 g de sucre en poudre

155 g de lait frais entier

155 g de créme liquide (30 % de
MG)

60 g de farine

70 g de chocolat noir Guanaja a
70 % de cacao (Valrhona®)

125 g de beurre doux coupe en
cubes

150 g de sucre en poudre

100 g d'occufs entiers

100 g de noix de pecan ou de
noix fraiches grossierement
hachees

LES AMANDES CARAMELISEES
= Sur une plaque recouverte d'une
feuille de papier cuisson, répartissez
les amandes et torréfiez-les au
four a chaleur tournante a 170 'C
pendant 15 min environ. Afin de
maintenir les amandes chaudes,
laissez-les sur la plaque du four
dans le four eteint.

% Dans une casserole, faites cuire
le sucre et l'eau minérale jusqua

CAHIER RECETTES

121 'C (sonde electronique). Versez
les amandes encore chaudes et
la demi-gousse de vanille fendue
et grattee dans la casserole, tout
en remuant avec une spatule
pour sabler les fruits secs. Faites
carameliser a feu moyen jusgua
obtenir un caramel dune couleur
ambrée foncée pour enrober les
amandes.

£ Versez aussitot sur une plaque
antiadhesive les amandes
caramelisees. Separez-les les
unes des autres, laissez refroidir.
Réservez en boite hermétique a
tempeérature ambiante.

LA CREME ONCTUEUSE AU
CHOCOLAT

£ Faites ramollir la gélatine dans
de l'eau tres froide pendant 20 min
au moins.

£ Hachez le chocolat au couteau.
< Melangez les jaunes avec le
sucre,

< Dans une casserole, portez

a ebullition le lait et la creme,

pUIS procedez comme pour une
creme anglaise. Versez un peu du
melange lait-creme chaud sur le
melange sucre-jaunes, puis ajoutez
le restant du liquide et faites cuire

a 85 'C pendant 5 min et gjoutez la
gelatine ramollie.

£ Versez la creme anglaise sur le
chocolat hache en trois opérations
successives et mixez a laide du
mixeur plongeant afin d'obtenir une
creme onctueuse.

£ Débarrassez dans un plat a gratin
et laissez refroidir au refrigerateur
pendant 2 a 3 h, Jusqua Lobtention
d'une texture onctueuse, cremeuse.
Utilisez aussitot.

LA PATE A BROWNIES

£ Tamisez la farine.

& Faites fondre le chocolat a 40 'C
au bain-marie ou au four micro-
ondes.

£ Dans le bol du robot melangeur
muni du fouet, faites blanchir le
peurre a grande vitesse, gjoutez le
chocolat fondu en trois fois, sans
arreter le robot.

£ Dans un cul-de-poule, faites
blanchir le sucre et les ceufs avant
de les verser dans le bol du robot et
melangez.

% Retirez le bol, puis, a laide d'une
spatule, en soulevant la pate,

iIncorporez la farine puis les noix.
< Dans un carre en Inox d'environ
15cmdecoteetde 3a4cmde
haut poseé sur une plague de
cuisson recouverte d'une feuille
de papiler cuisson, versez la pate
puls faites cuire au four a chaleur
tournante a 170 "C pendant 18 min
environ.

< Laissez refroidir, puis disposez
sur une planche ou un plat de
presentation et coupez des
morceaux d'environ 4 a 5 cmde
cote.

LA FINITION

< A laide d'une poche munie

d'une douille n" 10, pochez des
boules de creme onctueuse au
chocolat et repartissez les amandes
caramelisees sur les parts de
brownie. Degustez a tempeérature
ambiante.

LE COOL'KIE

Par Rémi Bouiller (Kreme,
Montrouge)

POUR : 8 PIECES
PREPARATION : 30 MIN

CUISSON : g MIN

90 g de beurre

300 g chocolat noir 70 %

80 g farine

360 g d'ceufs entiers (6 ceufs)
130 g de sucre

68 g de beurre

145 g de sucre vergeoise

40 g d'ceuf entier

3gde sel

113 g de farine

4 g de baking powder (levure
chimique)

72 g de noisettes

72 g de pistoles de chocolat

L'APPAREIL A FONDANT
< Faites fondre le beurre avec le
chocolat.

£ En paralléle, mélangez les ceufs
avec le sucre. Une fois le beurre
fondu avec le chocolat ajoutez-le
aux ceufs et sucre. Puis gjoutez la
farine.

L'APPAREIL A COOKIE

< Faites un cremage avec le beurre
et le sucre vergeoise. Une fois bien
melanges, ajoutez loeuf puis la
farine, le baking powder et le sel
Ajoutez les noisettes prealablement
torrefiees puis les pistoles de
chocolat.

< Etalez la pate a cookie a 6 mm
d'epaisseur entre 2 feuilles
sulfurisees. Deéetaillez le cookie a la
taille du cercle du fondant.

MONTAGE ET FINITIONS

< Graissez des cercles 4,5 cm de
hauteur et 8 cm de diametre. Versez
120 g d'appareil a fondant dans le
cercle. Posez le disque de cookie
sur lappareil a fondant. Faites cuire
ominai19o C,
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