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É D I T O

FOU DE PÂTISSERIE EST DISPONIBLE EN FORMAT NUMÉRIQUE.
TÉLÉCHARGEZ VOTRE MAGAZINE SUR TABLETTE 
OU SMARTPHONE POUR L’AVOIR TOUJOURS AVEC VOUS.

Disponible sur iPhone Disponible sur

Charlotte vanille-chocolat 
Recette extraite du livre 
« Ma petite pâtisserie » 

de Christophe Felder 
et Camille Lesecq

© Laurent Fau

LES ŏǉ
BONNES RAISONS

DE SE RÉJOUIR EN ƗǉƗǉ !

Ȧ.

 Une nouvelle année commence et nous allons pouvoir remettre les compteurs 

à zéro pour dévorer des kilos de chocolats et de gâteaux !

ȶ.

 Le nouveau tea time de Michaël Bartocetti est à découvrir au George V 

et il paraît qu’il est top.

ȴ.

 Le livre Fou de Pâtisserie qui présente plus de 85 recettes des plus grands chefs 

pâtissiers français va être traduit en Chine, en Corée et en Allemagne. Youhou !

ȏ.

 On a trop hâte de fêter l’ouverture du très attendu Hôtel Cheval Blanc Paris, 

IR�PMIY�IX�TPEGI�HI�PE��EQEVMXEMRI��SÄ�PƶSR�VIXVSYZIVE�IRǻ�R�PIW�QIVZIMPPIW�HI

              M
axime Frédéric.

ȍ.

 Yann Couvreur et Philippe Conticini vont ouvrir leurs premiers stores à Londres. 

Encore une bonne raison de sauter dans l’Eurostar.

Ȱ.

 Plus qu’un an à attendre avant le nouveau championnat du monde de pâtisserie 

sous la présidence de Pierre Hermé.

Ȯ.

�2]VMEQ��EFIX�RSYW�E�TVSQMW�YR�XSYX�RSYZIEY�Ǽ�ER�

chez Maison Aleph !!!

ȁ.

�&PP³PYME���GƶIWX�PE�ǻ�R�HI�PƶYXMPMWEXMSR�HY�HMS\]HI�HI�XMXERI�

dans les glaçages.

ȟ.

Nous allons avoir plein de week-ends au mois de mai pour nous permettre d’aller 

découvrir les pâtissiers de France et de Navarre. Vive les ponts !

Ȧȉ .

+MR�������SR�ZSYW�TV³TEVI�PE�TVIQM²VI�QEKRMǻ�UYI�WSMV³I�HI�VIQMWI�HIW�KVERHW�

prix de la pâtisserie française par Fou de Pâtisserie, accompagnée de la sortie 

         du premier guide Fou de Pâtisserie des meilleures adresses sucrées en France.

Elle est pas belle la vie en 2020 ?

La rédaction
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DAVID MAOUL
ÉCLAIR PASSION MERINGUÉ 

PAR L’OSMANTHE

DELPHINE MORELLINI
TARTE PRUNES 

PAR AMANDINE CHAIGNOT

DELPHINE SEVIN
PAIN TOUT CHOCO 

PAR GUILLAUME CABROL

 EMMANUEL MONNERON
RELIGIEUSE BRIOCHÉE 
PAR JOHANN MARTIN

38 37 37 37

GAËLLE CHAMBAT
FLAN CHOCO 

PAR JULIEN DÉCHENAUD

HÉRVÉ DESREUMAUX
PAS DE PANIQUE C’EST DU BASILIC ! 

PAR LAURENT NAVARRO

ISABELLE BACHARY
TARTE CHOCO CARAMEL 

PAR GAËLLE LE BELLU

LINDA NIEL
BABKA 

PAR JEFFREY CAGNES

32 35 37 38

MARIE SALLES
TARTE CITRON 

PAR JÉRÔME DE OLIVEIRA

MATHILDE HURTEL-DACHET
MARBRÉ CACAO NOISETTE 
PAR MICHAËL BARTOCETTI

MERCEDES OLIVARES
TARTE MIRABELLES 

PAR ERIC KAYSER

MICKAËL DEWAELE
ÉCLAIR CHOCO 

PAR JACQUES GENIN

HS2 37 24 34

SÉVERINE LAVERON
FONDANT POMME CASSIS 

PAR CHRISTOPHE MICHALAK

SYBILLE HERMANSTADT
CAKE MYRTILLE 

PAR CÉDRIC PERNOT

SYLVAIN CARLES
TATIN 

PAR NINA MÉTAYER

TIPHAINE PAYROT
NID FRUITÉ 

PAR MOULAYE FANNY

37 37 37 35

VOS CRÉATIONS





TEXTE FRANÇOIS BLANC 

BUZZ L'ÉCLAIR
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LE CROISEMENT
Vous aimez le saint-honoré ? Vous aimez 

PI�TEVMW�FVIWX�$�:SMGM�ZSXVI�RSYZIPPI�SFWIWWMSRc��
le saint-brest, un saint-honoré au parfum 

paris-brest imaginé par Julien Delhome, chef 
pâtissier de l’Hôtel du Louvre. Bien vu !

 POSTÉE PAR @JULIEN.DELHOME 

LA VIDÉO
Vous êtes désormais plus de 500 000 

à nous suivre sur Instagram ! On a célébré 
cela avec cette petite animation gourmande. 

Si vous n’en faites pas partie, vous savez 
ce qu'il vous reste à faire !

 POSTÉE PAR @FOUDEPATISSERIE

LE BUZZ
La géométrie parfaite de ses gâteaux vous fascine, 

l’expat’ Grégory Doyen (désormais en Russie) 
impressionne avec cette association coco, mangue 

IX�5EWWMSR��WERW�GSPSVERX�EVXMǻ�GMIP��TSYV�TPYW�
HIc�������PMOIW�WYV�RSXVI�GSQTXI�

 POSTÉE PAR @GREGORYDOYEN

AROUND THE WORLD
Direction la Chine, Hangzhou 

plus précisément, à la pâtisserie N2, aux 
gâteaux épurés et pourtant diablement 
gourmands. Ici le saint-honoré caramel, 

vanille et aubépine.

 POSTÉE PAR @DANG_N2 

LA VIE DES BOUTIQUES
Juste avant l’ouragan… Le 23 novembre, 

le Bristol et son chef pâtissier Julien Alvarez 
prenaient le contrôle de notre boutique 

Montorgueil pour y proposer toutes 
leurs gourmandises de palace à prix mini ! 

À qui le tour ?

POSTÉE PAR @JULIENALVAREZOFFICIAL

LA VIENNOISERIE
.P�IWX�24+�IX�±E�WI�ZSMXc��SR�GVEUYI�TSYV�

cette viennoiserie d’Olivier Magne, l’Alliance, 
ª�PE�GV²QI�ZERMPPI�IX�GSRǻ�XYVI�HI�JVEMWIW��

que l’on retrouve dans ses masterclass 
et parfois dans ses boutiques Farine & O.

 POSTÉE PAR @OLIVIERMAGNEMOF 

L’INSTANT FOODPORN
Les p’tits beurre de Vincent Guerlais sont 
déjà un monument de gourmandise pralinée. 
Que dire alors de cette version XXL de 
���cKVEQQIW�HI�TPEMWMV�PERG³I�V³GIQQIRX�
par le pâtissier nantais ?

 POSTÉE PAR @VINCENT_GUERLAIS 

LE BUZZ 2
C’est une tarte au chocolat, mais c’est 
EYWWM�YRI�XEVXI�EY�GSSOMI��FVIJ��GƶIWX�����	�
décadent et expertement ciselé par Maja Vase, 
pâtissière et auteure danoise. Et hop, plus de 
�������PMOIW�HƶYR�GSYT�

POSTÉE PAR @MAJACHOCOLAT 

L’EXPAT’
On est un peu tristes de ne plus pouvoir goûter 
WIW�K¬XIEY\��QEMW�LIYVIY\�HI�WSR�FIEY�TEVGSYVWc��
Pablo Gicquel, ancien du Crillon, est désormais 
GLIJ�T¬XMWWMIV�HY�2ERHEVMR�4VMIRXEP�HI�'ERKOSO��

 POSTÉE PAR @PABLOGICQUEL 
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T’as une tache, 

pistache !

MYTHE
La religieuse

twistée par les chefs

 LE GOÛT DU PRINTEMPS 

50 INSPIRATIONS 

DE SAISON

LES 
PLUS 

BELLES 
CRÉATIONS 
DE PÂQUES 
Ɨǉŏŀ

 TENDANCES • RECETTES • PAS À PAS • INSPIRATION • FICHES TECHNIQUES

#31  
SEPTEMBRE 

OCTOBRE 
 2018

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

TEA TIME
Christophe Adam
le fou de vanille

FRUITISSIME
La poire

Sublimée par les chefs

TOUT CHOCOLAT
Les pâtes à tartiner
Stars de la rentrée

MASTERCLASS : JÉRÉMY DEL VAL ET NICOLAS BOUCHER, UN TANDEM À LA TÊTE DE LA MAISON DALLOYAU / RÉVÉLATION : LE 
PIM’S DU PENINSULA / BOULANGERIE : VIVE LES MUFFINS / ÉVOCATION : LE CHOU SÉSAME FRAMBOISE DE LA BOULANGERIE 
BO / GRAND PORTRAIT PHILIPPE CONTICINI LE CHEF ÉMOTION/ LE CHOCOLAT FACILE ET GOURMAND DE SOPHIE DUDEMAINE

Christophe Adam

Vianney Bellanger

Nicolas Boucher

Matthieu Carlin 

Philippe Conticini

Dominique Costa

Jérémy Del Val

Sophie Dudemaine

Alban Guilmet

Olivier Haustraete

Pierre Hermé

Kévin Lacote

William Lamagnère

Christophe Michalak

Damien Moutarlier

Anne-Sophie Oswald

Jean-Pierre Rodrigues

Aurélien Trottier 

BEL / LU
X : 5,80 € ï PO

RT CO
N

T. : 6,10 € ï SU
ISSE : 10,40 CH

F 
CAN

 : 9,99 $CAN
 ï DO

M
 S : 5,80 € ï TO

M
 S : 820 XPF 

ITA : 6,10 € ï M
AR : 55 M

AD
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PRESSMAKER

PHILIPPE 
CONTICINI  

Ɨǉŏ8  
LE COME BACK 

60 PLAISIRS POUR PROLONGER L’ÉTÉ

SWEET,  
TASTE & FUN

ȶ
ȉ
Ȧ



45 RUE MONTORGUEIL,  PARIS 2e

BHV LE MARAIS 3e ÉTAGE 
36 RUE DES MARTYRS, PARIS 9e

MAISON PLISSON, 35 PLACE DU MARCHÉ 
SAINT-HONORÉ, PARIS 1er
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S U C R É
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S A M E D I  1 1  J A N V I E R
F R A N Ç O I S  P E R R E T , 
D É S I G N É  C H E F  D E 
L’ A N N É E ,  D É D I C A C E  S O N 
P R E M I E R  L I V R E
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S A M E D I  2 9  F É V R I E R 
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Les commandes seront prises en compte dans un délai d’un mois après réception du règlement. Conformément à la loi informatique et liberté du 06/01/78, vous disposez d’un droit d’accès et de 
RECTI��CATION��0OUR�CELA��VOUS�POUVEZ�ADRESSER�UN�COURRIER�¾�!"/..�%3#)%.4���&/5�$%�0¢4)33%2)%�����RUE�DU�2OCHER�������0!2)3
,ES�INFORMATIONS�CI
DESSUS�SONT�INDISPENSABLES�AU�TRAITEMENT�DE�VOTRE�COMMANDE�ET�SONT�COMMUNIQUÂES�AU�DESTINATAIRE�LES�TRAITANT��3I�VOUS�N�ACCEPTEZ�PAS�QUE�CES�DONNÂES�SOIENT�UTILISÂES�
ULTÂRIEUREMENT��COCHEZ�LA�CASE�CI
CONTRE Q�

MES COORDONNÉES

NOM . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . PRÉNOM . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

SOCIETÉ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

ADRESSE  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

CODE POSTAL
VILLE. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

PAYS  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

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

ADRESSE E-MAIL . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

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

TÉLÉPHONE

Je règle par :
Q  CHÈQUE À L’ORDRE DE PRESSMAKER 
Q  CARTE BANCAIRE :
N° CB   _ _ _ _     _ _ _ _    _ _ _ _    _ _ _ _   DATE D’EXPIRATION _ _ / _ _ 
N° CRYPTOGRAMME (3 DERNIERS CHIFFRES AU DOS DE VOTRE CB) : _ _ _ 
DATE _ _ /_ _ / _ _
Q  SIGNATURE OBLIGATOIRE :

#OUPON�¾�DÂCOUPER��PHOTOCOPIER�OU�RECOPIER�ET�¾�NOUS�
retourner par courrier accompagné de votre règlement à :

ABONN’ESCIENT / FOU DE PÂTISSERIE
����RUE�DU�2OCHER�
�������0!2)3

Q��/5)��JE�COMMANDE�LES�ANCIENS�NUMÂROS�
DE�&/5�$%�0¢4)33%2)%���

Q�.k���Q��.k���Q��.k���Q�.k����Q�.k���Q�.k���Q�.k����Q�.k��
Q�.k���Q�.k���Q�.k����Q�.k���Q�.k���Q�.k����Q�.k���
au tarif unitaire port inclus de : Q����������
Q�.k����Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k��
Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k���Q�.k��
au tarif unitaire port inclus de : Q���������
Q�(3����Q�(3����Q�(3���Q�(3��
au tarif unitaire port inclus de : Q�(3��������
Q�(3����Q�(3����Q�(3���Q�(3��
au tarif unitaire port inclus de : Q�(3��������
Offre réservée pour la France métropolitaine 
0OUR�L�ÂTRANGER�MERCI�DE�COMMANDER�DIRECTEMENT�SUR
www.foudepatisserie.com

�3OIT�UN�TOTAL�DE������������������������NUMÂROS�X����������������������44#�
��������������������������44#��PORT�INCLUS

PAR INTERNET 

EN QUELQUES CLICS SUR 
WWW.FOUDEPATISSERIE.COM 

V
17

PAR COURRIER

EN RENVOYANT LE BULLETIN À L’ADRESSE CI-DESSOUS

DEUX FAÇONS SIMPLES DE COMMANDER COMMANDEZ LES ANCIENS NUMÉROS

25 26

ÉPUIS
É

37

B
EL / LU

X : 5,80 €
 • PO

RT C
O

N
T. : 6,10 €

 • SU
ISSE : 10,40 C

H
F

C
A

N
 : 9,99 $C

A
N

 • D
O

M
 S : 5,80 €

 • TO
M

 S : 820 XPF
ITA : 6,10 €

 • M
A

R : 55 M
A

D

PRESSMAKER3’:HIKLOH=\UZZU\:?k@a@n@i@a";
M 01477 - 38 - F: 5,50

 E
 - RD

#38
NOVEMBRE
DÉCEMBRE

ȶȉȦȟ

BOULANGERIE
La brioche de Noël
du Café Pouchkine

RÉVÉLATION
Le mont-blanc sublimé

de Mori Yoshida  

MASTERCLASS
L’étoile chocolat Passion
de Christophe Michalak

TENDANCES • RECETTES • PAS À PAS • INSPIRATION • FICHES TECHNIQUES

Notre sélection
des plus belles 
bûches2019

Julien Alvarez

Sophie de Bernardi

Nicolas Cloiseau

François Daubinet

Laurent Duchêne

Jean-François Foucher

Maëlig Georgelin

Pierre Hermé

Jean-Paul Hévin

Nicolas Lambert

Cyril Lignac

Pierre Marcolini

Christophe Michalak

Jimmy Mornet

Angelo Musa

Nicolas Paciello

Patrick Pailler

François Perret

Jérôme Raffaelli

Myriam Sabet

Mori Yoshida

LE TOP DES RECETTES

POUR DES FÊTES 

ULTRA GOURMANDES

• • • •

ȶ
ȉ
Ȧȟ

BOULANGERIE RÉVÉLATION MASTERCLASS

LE TOP DES RECETTES

POUR DES FÊTES 

ULTRA GOURMANDES

38

ÉPUIS
É

1

ÉPUIS
É

2
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#4 
Mars 
avril 
2014

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

NOS FICHES PROS/CAP POUR APPRENDRE LES BASES – NOS ASTUCES ET PRODUITS DE CHEFS 
AUTOUR DU CHOCOLAT – CRÉATIONS INÉDITES DE CHEFS FOUS, FOUS, FOUS – UN TEA TIME 
À LA MÈRE DE FAMILLE – LE GRAND PORTRAIT : SADAHARU AOKI, MAÎTRE DU LEVANT

L’OPÉRA
Le gâteau étoile, 
un mythe revisité

LEÇONS FILMÉES 
La charlotte 

& les petits pains choc’

MASTERCLASS
Fantastik 

Christophe Michalak

CRÉATION 
EXCLUSIVE

72%
CACAO

LE CHOCOLAT
 L’EMPEREUR DES SENS 

70 FAÇONS
DE LE CROQUER !

ÉPUIS
É

4

HS 1

DEUX FAÇONS SIMPLES DE COMMANDER 

HS 2

DEUX FAÇONS SIMPLES DE COMMANDER DEUX FAÇONS SIMPLES DE COMMANDER 

OPUS 
#3  

#03 
HORS-SÉRIE

DÉC 17-JAN 18

CHRISTOPHE
MICHALAK 

UNE ŒUVRE
Ses créations inédites

et ses plus beaux klassiks

Ċǉ
RECETTES

// Ɨǉ
INÉDITES

UNE FAMILLE
Ses modèles / sa team

/ ses mentors 

UNE VIE
Monsieur 

100 000 volts

PRESSMAKER
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M
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•ITALIE/
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•SU
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AD
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•M
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C
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•TO

M
 : 1500 XPF

3’:HIKPMG=[U^^U\:?k@a@a@n@f";
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HS 3

 FICHES TECHNIQUES

NOS FICHES PROS/CAP POUR APPRENDRE LES BASES – NOS ASTUCES ET PRODUITS DE CHEFS 
AUTOUR DU CHOCOLAT – CRÉATIONS INÉDITES DE CHEFS FOUS, FOUS, FOUS – UN TEA TIME 

SADAHARU AOKI, MAÎTRE DU LEVANT

LEÇONS FILMÉES 

LE CHOCOLAT
 L’EMPEREUR DES SENS 

70 FAÇONS
DE LE CROQUER !
70 FAÇONS
DE LE CROQUER !
70 FAÇONS

#5 
Mai 
juin 
2014

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

NOS FICHES PRO / CAP - ASTUCES, INFOS ET PRODUITS DE CHEF POUR SUBLIMER LES FRUITS 
- LEÇONS FILMÉES : PIÈCE MONTÉE ET FLAN AUX FRUITS - UN TEA TIME MADE IN FLANDRES 
À LA MAISON MÉERT - LE GRAND PORTRAIT : GASTON LENÔTRE, L’ORFÈVRE PÂTISSIER 

LE FRAISIER
Une fraîcheur 
indémodable

FRENCH RIVIERA  
L’esprit Méditerranée

à l’assiette

MASTERCLASS
Christophe Adam

en un éclair 

CRÉATION 
EXCLUSIVE

HAPPY 
FRUITS

DES FRUITS 
& DU BEAU TEMPS
70 PLAISIRS
DE PRINTEMPS

"%,')15%������������#!.!$!���������#!.���%30!'.%���������
)4!,)%������������,58%-

"/52'������������-
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!$
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FICHES TECHNIQUESFICHES TECHNIQUES

- LEÇONS FILMÉES : PIÈCE MONTÉE ET FLAN AUX FRUITS - UN TEA TIME MADE IN FLANDRES 

FRENCH RIVIERA  

& DU BEAU TEMPS
70 PLAISIRS70 PLAISIRS
DE PRINTEMPSDE PRINTEMPS

#6 
Juillet 
août 
2014

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

NOS FICHES PRO/CAP – NOS ASTUCES, INFOS ET PRODUITS DE CHEFS POUR CUISINER LES FRUITS
– UN DESSERT MYTHE : LE VACHERIN GLACÉ – CARNET DE DESSERTS : LES LÉGUMES EN VERSION 
SUCRÉE – DOLCE VITA : VIRÉE GOURMANDE À BIARRITZ – MASTERCLASS AVEC CLAIRE DAMON

LEÇONS FILMÉES
La tarte tropézienne 
& la mousse de fruits

CÔTE CAMPAGNE
Le pique-nique sucré 

by Jean-François Piège

LE GRAND PORTRAIT
Christophe Felder,

l’expert du goût

RECETTE 
EXCLUSIVE

ÉTÉ 
TENTATIONS

COUP DE SOLEIL 
SUR LES DESSERTS

70 RAISONS
DE SUCCOMBER

+ DE 

ÉPUIS
É

6

FICHES TECHNIQUES

NOS ASTUCES, INFOS ET PRODUITS DE CHEFS POUR CUISINER LES FRUITS
– UN DESSERT MYTHE : LE VACHERIN GLACÉ – CARNET DE DESSERTS : LES LÉGUMES EN VERSION 

 MASTERCLASS AVEC CLAIRE DAMON

CÔTE CAMPAGNECÔTE CAMPAGNE

COUP DE SOLEIL 
SUR LES DESSERTS

70 RAISONS
DE SUCCOMBER

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

NOS FICHES PRO/CAP – LES INFOS DE LA RENTRÉE – LE GRAND PORTRAIT :  JACQUES GENIN – CHRISTELLE 
BRUA : COCO MANGO EN PAS À PAS – LE SALON DU CHOCOLAT EN 3 RECETTES EXCLUSIVES – CARNET 
DE DESSERTS FRENCHY À NEW YORK – WEEK-END DANS LES HAMPTONS AVEC GWYNETH PALTROW

PIERRE MARCOLINI
4 recettes simples 

et bluffantes

DESSERT MYTHE
Le cheesecake 

revisité

LEÇONS FILMÉES
Le baba mojito 

& le cookie by Kayser 

D’ICI & D’AILLEURS

75 INSPIRATIONS 
GOURMANDES

AUX COULEURS DE L’ÉTÉ INDIEN

#7
Septembre 

octobre 
2014

US DELIGHT

"%,')15%������������#!.!$!���������#!.���%30!'.%���������
)4!,)%������������,58%-
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!$
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3’:HIKLOH=\UZUUW:?k@a@a@h@k";
M 01477 - 7 - F: 5,00

 E
 - RD

ÉPUIS
É

7

FICHES TECHNIQUES

LE GRAND PORTRAIT :  JACQUES GENIN
BRUA : COCO MANGO EN PAS À PAS – LE SALON DU CHOCOLAT EN 3 RECETTES EXCLUSIVES – CARNET 

DESSERT MYTHE

D’ICI & D’AILLEURS

INSPIRATIONS 
GOURMANDES

AUX COULEURS DE L’ÉTÉ INDIEN

ÉPUIS
É

8

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

#9 
Janvier
février 
2015

Pascal Caffet
Yann BrysEddie Benghanem

Ophélie BarèsChristophe Adam

Philippe UrracaFrançois Perret

Claire Heitzler

Christophe Felder

Christophe MichalakCamille Lesecq
Arnaud Larher

Pierre Hermé

Vincent Guerlais

Claire Damon

"%,')15%������������#!.!$!���������#!.���%30!'.%���������
)4!,)%������������,58%-

"/52'������������-
!2/#���������-

!$
4/-

�������80&���0/245'!,����������35)33%��������#(&���$/-
���������

TOUTES LES BASES AVEC NOS FICHES CAP - LE GRAND PORTRAIT : ARNAUD LARHER - MERCOTTE, 
DIS-NOUS POURQUOI ÇA MARCHE PAS ? - FRANÇOIS PERRET : LA RUCHE, SON DESSERT DÉJÀ CULTE 
EN PAS À PAS - LES GÂTEAUX DE VOYAGE DES PLUS GRANDS CHEFS - BALADE GOURMANDE À ANNECY.

MYTHE
L’indémodable 
tarte au citron 

UN CHEF À LA MAISON
Leçon filmée en cuisine

avec Philippe Urraca

EXCLUSIF
NOUVELLE 
RUBRIQUE

PIERRE HERMÉ
Masterclass

au sommet du goût

2015 ANNÉE SUCRÉE !

70 PLAISIRS 
À PARTAGER

FORMULE

NOUVELLE

9

CHES ECHNECHN QUES

RTR IT : IT : IT NAUD 
LA RLA RLA UCHE RUCHE R , SON DESSE

ANDS CHE S - ALADE GOURM

UN CHEF 

NOUVELLE 
UBUB

 ANNÉE SUCRÉE !

 PLAISIRS 
TAGE

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

#10 
Mars
Avril 
2015

Julien Alvarez

Sébastien BouilletChristophe BoucherFabien Berteau
Frédéric BauNicolas Bacheyre

Emmanuel RyonPatrick Roger

Pascal Lac

Benoit Charvet

François PerretChristophe MichalakJulien Merceron
Cyril Lignac

Stéphane Glacier

Christelle Brua

"%,')15%������������#!.!$!���������#!.���%30!'.%���������
)4!,)%������������,58%-

"/52'������������-
!2/#���������-

!$
4/-

�������80&���0/245'!,����������35)33%��������#(&���$/-
���������

3’:HIKLOH=\UZUUW:?k@a@b@a@k";
M 01477 - 10 - F: 5,00

 E
 - RD

TOUTES LES BASES AVEC NOS FICHES CAP – JULIEN ALVAREZ ET SON GÂTEAU DE CRÊPES SOUFFLÉES 
– UN CHEF À LA MAISON : PRALINÉS ET POULES EN CHOCOLAT – BALADE GOURMANDE À LA 
ROCHELLE – CARNET DE DESSERTS + CÔTÉ CAMPAGNE : UN PRINTEMPS (PRESQUE) COMME AU JAPON

GRAND PORTRAIT
Christelle Brua

La chef 3 étoiles

MYTHE
La tarte au chocolat 

sublimée

MASTERCLASS
Frédéric Bau

Made in Valrhona

NOUVELLE

FORMULE

LE PRINTEMPS
C’EST MAINTENANT !

80BONHEURS 
DE SAISON

+ de 

!NAÈS ���
!RCHITEXTURE�DE�CHOCOLAT
"OÇTE�D�}UFS�¾�LA�MANGUE�
ET�$ULCEY
#AFÂ�%XPRESSO ���
#AKE�AU�MATCHA�ET�CHOCOLAT�BLANC
#OCOTTE�RIGOLOTE
#ROQC��CHOCOLAT ���
$IAPHRAGMES
%MOTICAKE ��
%SCARGOT�CHOCOLAT�ORANGE ��
%SCARGOT�RIGOLO ���
&RAISE�DES�BOIS�SOUF��ÂE�
CROUSTILLANTE ���
&RITURES�DE�CHOCOLAT ��
'ALETTES�DE�RIZ�SOUF��Â ���
'¼TEAU�DE�CRÃPES�SOUF��ÂES�
AUX�AGRUMES
'LACÂ�D�AVOCAT��KUMQUAT��BANANE
'UACAMOLE�CITRON�
ET�MOUSSE�CHOCOLAT
)NCANDES�SENS
)NTENSE ���
+ARRÂMENT�BON
,A�POIRE�EN�PLUSIEURS�TEXTURES ��
,E�g�ALL�BLACK�s
,E�KAKI�CHOCOLAT�CARAMEL ��
,ES�MENDIANTS ��
,ES�TRUFFES ��
,INGOT�EXOTIQUE
,ITCHIS�ET�PAPAYE�MARINÂS�AU�YUZU
-ADELEINES�EN�CHOCOLAT ���
-I
CUIT�SERA ��
-ILLE
FEUILLES�PALMITO�FRAISES�
DES�BOIS��AVOCAT
.EMS�SUCRÂ�AUX�HARICOTS�ROUGES
0AIN�AUX�RAISINS ���
0ARIS
"REST�DE�2ÂMI�-ASSÂ
0ASKHA ���
0ASSION�FRAMBOISE
0¼TES�DE�FRUITS ���
g�0URIN�s�DE�SÂSAME�NOIR
3MOOTHIE�MERINGUÂ�
D�AGRUMES�JAPONAIS ��
3NIKERS ���
3OIE�2OUGE
3T
(O��
4ARTE�AU�CHOCOLAT�AMER��
*EAN
"APTISTE�!YBRAN
4ARTE�AU�CHOCOLAT��#HRISTELLE�"RUA ���
4ARTE�AU�CHOCOLAT��#ÂCILE�&ARKAS
4ARTE�AU�CHOCOLAT��
%MMANUEL�2YON
4ARTE�AU�CHOCOLAT��
*EAN
&RANÁOIS�&OUCHER
4ARTE�AU�CHOCOLAT��
,A�-AISON�DU�CHOCOLAT
4ARTE�AU�CHOCOLAT��
3TÂPHANE�'LACIER ���
4ARTE�AU�SÂSAME�ET�CRÅME�
GINGEMBRE ���
4ARTE�CAROTTE��ORANGE�ET�CRÅME�
D�AVOCAT ��
4ARTE�CHOCOLAT��BANANE�ET�PASSION ��
4ARTE�PISTACHE��MANGUE�ET�JASMIN ��
4ARTE�PISTACHES��POIRES�ET�POMÂLOS

4IRAMISU�DE�*OHAN�,ECLERRE
4RUFFES�¾�LA�BERGAMOTE
4RUFFES�CHOCOLAT ��
6ERRINE�AVOCAT�CHOCOLAT
6IBRATION ���

����CL�OU���G
����CL�OU����G

���CL
��
���CL

���CL
��
���CL
��
���CL�
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��G
��G
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����G
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���G
��G
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FICHES TECHNIQUESFICHES TECHNIQUES

 – JULIEN ALVAREZ ET SON GÂTEAU DE CRÊPES SOUFFLÉES 
– UN CHEF À LA MAISON : PRALINÉS ET POULES EN CHOCOLAT – BALADE GOURMANDE À LA 
ROCHELLE – CARNET DE DESSERTS + CÔTÉ CAMPAGNE : UN PRINTEMPS (PRESQUE) COMME AU JAPON

MYTHE

LE PRINTEMPS
C’EST MAINTENANT !

BONHEURS 
DE SAISONDE SAISON

"%,')15%������������#!.!$!���������#!.���%30!'.%���������
)4!,)%������������,58%-

"/52'������������-
!2/#���������-

!$
4/-

�������80&���0/245'!,����������35)33%��������#(&���$/-
���������

3’:HIKLOH=\UZUUW:?k@a@b@l@a";
M 01477 - 11 - F: 5,00

 E
 - RD

PLEIN FEUX

SUR

LES FRUITS

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

#11 
Mai
Juin 
2015

hanem

el Val
amon

onticini
herrier
n Blot

s Perret
ulhaupt

Heitzler

ukano

enguy
 Lignac
Kayser
irsinger

c Grolet

 Felder

APPRENEZ LES BASES AVEC NOS FICHES PRO –  LE ROLL CAKE DE LA PÂTISSERIE CIEL – 
UN CHEF À LA MAISON AVEC CLAIRE DAMON – BALADE GOURMANDE À VANNES – LES MEILLEURES 
TARTES DU MONDE AVEC LES SŒURS ELSEN - LA RHUBARBE DANS TOUS SES ÉTATS.

GRAND PORTRAIT
Christophe Michalak

« Le fantastik »

MYTHE
Le culte

de la religieuse

FÊTES DE PRINTEMPS

70 BEST
DE SAISON

NOS

MASTERCLASS
La Douce acidulée

de Philippe Conticini

CRÉATION 
EXCLUSIVE

!NANAS�CON��T��NOIX�DE�COCO��
SABAYON�GLACÂ�VANILLE
!UGUSTE ��
#HOCOLAT�BETTERAVE
#HOCOLAT�3URA�DE�L�ÇLE�DE�*AVA
#HOUX�CRAQUELIN��CRÅME�PRALINÂ��
CARAMEL
#OMPRESSÂ�DE�POMMES�VANILLÂES
$ENTELLE�AU�FROMAGE�BLANC��RHUBARBE�
ET�FRAISES�DES�BOIS
$OUCE�ACIDULÂE
&ANTASTIK�PÃCHE�MENTHE�MELON ���
&AR�BRETON��CARAMEL�BEURRE�SALÂ
&ENOUIL�CON��T�AUX�AGRUMES
&RAÇCHEUR�DE�0ONDICHÂRY
&RAISIER�¾�LA�JAPONAISE
'ANACHE�0ÂROU ��
+OSMIK�GREEN�MOJITO ���
,�ÂTAGÂ�RHUBARBE
,A�4ARTEMPION
,E�CACTUS ��
,ES�PETITS�BATEAUX
.OUGAT�DUR ���
0AIN�AU�LAIT ���
0AIN�AU�LAIT�FRUITÂ ��
0AIN�AU�LAIT�HAMBURGER ���
0AIN�AU�LAIT��NOISETTE�ET�CHOCOLAT ���
0AIN�DE�'ÃNES��FRAISES�DES�BOIS�
ET�OLIVE�VERTE ��
0ARIS
-ONTAIGNE
0¼TES�DE�FRUITS�FRAMBOISE ���
0ÃCHE�BLANCHE�ET�POIVRE�DE�3ELIM
0IE�¾�LA�RHUBARBE ���
0IE�AUX�FRAISES�ET�GINGEMBRE ��
0IE�AUX�GRIOTTES
0IE�$ERBY ���
0OWER�FRUITS�ROUGES
2ELIGIEUSE�¾�PARTAGER�CACAHUÅTE�
VANILLE
2ELIGIEUSE�AU�CHOCOLAT
2ELIGIEUSE�CARAMEL�BEURRE�SALÂ ���
2ELIGIEUSE�FRAISE�PISTACHE ���
2ELIGIEUSE�MENTHE�VERVEINE
2ELIGIEUSE�PISTACHE
2ELIGIEUSE�VERVEINE�PÃCHE ���
2OLL�CAKE�PARADIS ��
3AINT
(ONORÂ�FRAISE�ROQUETTE
3OLEIL�,EVANT
4ARTE�¾�LA�RHUBARBE ��
4ARTE�AUX�FRAISES
4ARTE�AUX�FRAISES�ET�VERVEINE
4ARTE�AUX�FRAISES�GUIMAUVE
4ARTE�AUX�FRAISES��ROQUETTE�ET�HUILE�
D�OLIVE
4ARTE�AUX�FRUITS�ROUGES ��
4ARTE�FRAISES�DES�BOIS ��
4ARTE�FRAMBOISE�ET�ROSE
4ARTE�)CHIGO
4ARTE�JARDIN�DES���EURS
4ARTE�RHUBARBE�MERINGUÂE ��
7EDDING�CAKE�RHUBARBE�
ET�EAU�DE�ROSE

����CL�OU���G
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���CL�

��G
��G
��G

���G
���G

����G
����G

��G
���G
��G

���G
���G
���G

��

���

���

11

FICHES TECHNIQUESFICHES TECHNIQUES

–  LE ROLL CAKE DE LA PÂTISSERIE CIEL – 
UN CHEF À LA MAISON AVEC CLAIRE DAMON – BALADE GOURMANDE À VANNES – LES MEILLEURES 

MYTHEMYTHE

FÊTES DE PRINTEMPSFÊTES DE PRINTEMPSFÊTES DE PRINTEMPS

DE SAISON

Jérémie Runel

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

ON VEUT DU SUCRÉ !

70 PLAISIRS
FRAIS ET FRUITÉS

+

Julien Alvarez

Philippe ConticiniJonathan BlotFabien BerteauNicolas BernardéThierry Bamas

Hugo & Victor

Cédric Grolet

Nicolas Paciello
Cyril LignacWilliam Lamagnère

Guy Krenzer

Claire Heitzler

Christophe Felder

APPRENEZ LES BASES AVEC NOS FICHES CAP – LE SUCCÈS À LA FIGUE DU PLAZA ATHÉNÉE 
– UN CHEF À LA MAISON AVEC YANN BRYS – BALADE GOURMANDE À AIX-EN-PROVENCE – 
GOÛTER BOHÈME AU FOND DU JARDIN – CARNET DE DESSERTS DE LA CÔTE BASQUE.

GRAND PORTRAIT
Emmanuel Ryon,
le parfait glacier

FRUITISSIME
La framboise

sublimée par les chefs

MASTERCLASS
Jonathan Blot

aux racines du goût

CRÉATION 
EXCLUSIVE

#12 
Juillet
Août
2015

DESSERTS 
GIVRÉS

+

"%,')15%������������#!.!$!���������#!.���%30!'.%���������
)4!,)%������������,58%-

"/52'������������-
!2/#���������-

!$
4/-

�������80&���0/245'!,����������35)33%��������#(&���$/-
���������

!FTER�%IGHT
!SSIETTES�DE�NECTARINES�MARINÂES�
¾�L�ANISETTE�AU�BARBECUE�AVEC�
MARSHMALLOWS�CARAMÂLISÂS ��
"ABA�YUZU�%ARL�'REY
"ANANA�SPLIT�GRILLÂE�AU�BEURRE�DE�
CACAHUÅTES��NOIX�DE�PÂCAN�ET�SIROP�
D�ÂRABLE
"OULE�DE�POMME
#ARAMEL�FRAISES�DES�BOIS ��
#HEESECAKE�FRAISE�VERVEINE
g�#LA�&OU�4EA�s�VERVEINE�
ET�FRAMBOISE ���
#LAFOUTIS�AUX�ABRICOTS��ROMARIN�
ET�GLACE�¾�L�AMANDE ��
#LAFOUTIS�AUX�CERISES ���
#LAFOUTIS�AUX�PÃCHES�ET�FOIN ���
#LUB�SANDWICH�EN�VERSION�SUCRÂE ��
#RUMBLE�DANS�LES�POMMES�
�SANS�GLUTEN	
$OUBLE�GINGER�BEER�AU�CURCUMA�
ET�AU�THYM�CITRON
¨CLAIR�#AROLINE
%NTREMETS�ROSE�GLACÂE
&INANCIERS�NATURE ���
&INANCIERS�FRAMBOISES�ROOÈBOS
&INANCIERS�THÂ�MATCHA�ET�CRÅME�
DE�SÂSAME ���
'IN�g�-ONKEY����s ��
'UIMAUVES�ZESTE�DE�CITRON�VERT ��
*�EN�SUIS�BABA ��
,�ALCAZAR
,�ARDÂCHOIS ���
,�ENVOL
,A�PÃCHE�ET�LE�MAHALEB
,A�TARTE�FRAMBOISE�CASSIS�VIOLETTE
,E�BAKLAVA ���
,E�G¼TEAU�D�!DY
,E�NUAGE�DE�COCO��SORBET�FRAMBOISE�
BALSAMIQUE��ET�FRUITS�ROUGES�AU�SIROP�
D�HIBISCUS ��
,E�PAIN�PERDU�¾�L�ANANAS
,E�SUCCÅS�¾�LA��GUE ��
-UESLI ��
0APILLOTE�DE�BRIOCHES�AUX�AGRUMES�
ET�ANIS
0ARFAIT�GLACÂ�AU�CAFÂ
0ARFAIT�GLACÂ�FRAISES�DES�BOIS��
CITRON�VERT�ET�BASILIC
0ARFAIT�GLACÂ�¾�LA�ROSE
0¼TE�DE�FRUITS�AU�LITCHI ��
0AVLOVA�GIVRÂE
0OLONAISE�AUX�FRAMBOISES ���
0OTAGE�D�ÂTÂ��FRUITS�ROUGES��AGRUMES��
MENTHE��ROSE��VANILLE�DE�4AHITI ��
0RALINÂ�PAMPLEMOUSSE ��
0RO�TEROLE
2OSEMARY ���
3AINT
HONORÂ�AUX�FRAMBOISES
3HIBUYA ���
4ARTE�AUX�FRAMBOISES ��
4ARTE�AUX�GROSEILLES�¾�MAQUEREAU�
ET�NECTARINES�¾�LA�POÃLE

4ARTE�CITRON�GIVRÂE ���
4ARTE�EXOTIQUE��COCO��ANANAS��
MANGUE ���
4ARTE��NE�AU�CITRON ���
4ARTE�4OURBILLON�PÃCHES�FRAMBOISES�
ET�NOIX�DE�COCO
6ANILLE��FÅVES�TONKA��MUESLI��DULSE�
ET�$ULCEY
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,E�SAINT
HONORÂ���GUES

TORRÂ��ÂE��GLACE�CHOCOLAT

9AOURT�VIOLETTE�ET���GUE

 TENDANCES s RECETTES s PAS À PAS s INSPIRATION s FICHES TECHNIQUES

APPRENEZ LES BASES AVEC NOS FICHES CAP – LA POMME YUZU DE SÉBASTIEN DÉGARDIN 
– CHRISTOPHE MICHALAK NOUS PRÉSENTE THIERRY BAMAS – UN CHEF À LA MAISON AVEC 
PIERRE MATHIEU – BALADE GOURMANDE À TOULOUSE.

GRAND PORTRAIT
Claire Heitzler
La surdouée

MYTHE
La tarte Tatin sublimée

par les grands chefs

MASTERCLASS
Damien Piscioneri
du Café Pouchkine

CRÉATION 
EXCLUSIVE

#13 
Septembre
Octobre 

2015

Pierre Mathieu

Yannick Tranchant

Christophe Adam

Philippe ConticiniJérôme ChaucesseChristian BoudardThierry BamasChristophe Appert

Claire Heitzler

Cédric Grolet

LaduréeHugo & VictorJean-Paul Hévin
Pierre Hermé

Vincent Guerlais

Laurent Duchêne

LA RENTRÉE DU GOÛT

 60 INSPIRATIONS
DE SAISON

+

Philippe 
      Conticini 

  et le goût

NOUVELLE
RUBRIQUE

13

FICHES TECHNIQUES

– LA POMME YUZU DE SÉBASTIEN DÉGARDIN 
– CHRISTOPHE MICHALAK NOUS PRÉSENTE THIERRY BAMAS – UN CHEF À LA MAISON AVEC 

MYTHE

LA RENTRÉE DU GOÛTLA RENTRÉE DU GOÛTLA RENTRÉE DU GOÛT

 60 INSPIRATIONS
DE SAISON

14

 TENDANCES • RECETTES • PAS À PAS • INSPIRATION • FICHES TECHNIQUES

L’IRRÉSISTIBLE TARTE AU VIN CHAUD DE THIERRY MULHAUPT – LES BROWNIES HOME 
MADE DE CLAIRE HEITZLER – HERVÉ CUISINE POUR VOUS SES MEILLEURES RECETTES – 
À LA DÉCOUVERTE DU BRUXELLES SUCRÉ AVEC PIERRE MARCOLINI     

GRAND PORTRAIT
Jean-Paul Hévin
choc au sommet

TOUT CHOCOLAT
Les bests inédits

de Christophe Felder

MASTERCLASS
La tarte à la crème
de Benoit Castel

#15 
Janvier 
Février
 2016

60 RECETTES
EN

 LE BONHEUR
    GOURMAND

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

CON��TES

#ON��TURE�POIRE�ET�CANNELLE

-A�BOULE�DE���GUES

0RO��TEROLE���EUR�D�ORANGE

  
       ChezMarie,
     nos pâtes à tartes ont 
100% d’ingrédients naturels 

nos pâtes à tartes 
100% d’ingrédients naturels 

nos pâtes à tartes 

pour vous plaire à 100%
100% d’ingrédients naturels 
pour vous plaire à 100%
100% d’ingrédients naturels 

  Les 
Galettes 
starlettes

15

 TENDANCES • RECETTES • PAS À PAS • INSPIRATION • FICHES TECHNIQUES

#27 
JANVIER-
FÉVRIER

 2018

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

TEA TIME
Le citron zesté 

par Christophe Adam

RÉVÉLATION
Le mont-blanc mandarine 

de Jean-Paul Hévin 

GRAND PORTRAIT
François Pralus

l’aventurier du cacao

FOCUS SUR LES AGRUMES : LES SOLEILS DE L’HIVER • LA GALETTE PISTACHE GRIOTTE DE SÉBASTIEN 
DÉGARDIN • LE MOKA : MYTHE À REDÉCOUVRIR • MASTERCLASS : JONATHAN BLOT INSPIRÉ PAR LE CACAO DU 
PÉROU • LES SECRETS DU CARROT CAKE DE PHILIPPE CONTICINI • LES TARTES RUSTIQUES STARS DE L’HIVER

Christophe Adam

Julien Alvarez

Nicolas Bacheyre

Nicolas Bernardé

Jonathan Blot

Adrien Bozzolo

Jeffrey Cagnes

Jérôme Chaucesse

Philippe Conticini

François Daubinet

Julien Delhome

Sébastien Dégardin

Didier Fourreau

Maxime Frédéric

César Guillet

Pierre Hermé

Jean-Paul Hévin

Christophe Michalak

Jérôme De Oliveira

Nicolas Paciello

François Pralus

Myriam Sabet

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

3’:HIKLOH=\UZZU\:?a@a@m@h@k";
M 01477 - 27 - F: 5,50
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 - RD
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N O T R E 
S É L E C T I O N 

D E S  P L U S 
B E L L E S 

G A L E T T E S 
D E S  R O I S

60RECETTES
POUR UNE ANNÉE 
TOUT EN DOUCEURS

+

de

PRESSMAKER
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 FICHES TECHNIQUES

RÉVÉLATIONRÉVÉLATION

FOCUS SUR LES AGRUMES : LES SOLEILS DE L’HIVER • LA GALETTE PISTACHE GRIOTTE DE SÉBASTIEN 
DÉGARDIN • LE MOKA : MYTHE À REDÉCOUVRIR • MASTERCLASS : JONATHAN BLOT INSPIRÉ PAR LE CACAO DU 
PÉROU • LES SECRETS DU CARROT CAKE DE PHILIPPE CONTICINI • LES TARTES RUSTIQUES STARS DE L’HIVER

RECETTESRECETTESRECETTES

28 

 TENDANCES • RECETTES • PAS À PAS • INSPIRATION • FICHES TECHNIQUES

#28 
MARS-AVRIL 

 2018

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

RÉVÉLATION
Le cheesecake 
pomelo du Ritz

FRUITISSIME
La vanille, l’or noir 
des chefs pâtissiers 

MASTERCLASS
Jean-François Foucher,
pâtissier 100% nature

GRAND DOSSIER : LA RÉVOLUTION DES CHEFS POUR UNE PÂTISSERIE RESPONSABLE  / ÉVOCATION : LA POMME 
SOLOGNOTE DE KEVIN LACOTE / CATHERINE KLUGER : LA REINE DU GRANOLA BIO���8498�(-4(41&8c��1*�
CACAO DURABLE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE LONDRES

Michaël Bartocetti

Philippe Bernachon

Sébastien Bouillet

Jean-François Foucher

Nicolas Haelewyn

Claire Heitzler

Hugo & Victor

Kévin Lacote

Yotam Ottolenghi

Pierre Marcolini

La Mutinerie

Yann Menguy

Nicolas Paciello

François Perret

Jessica Prealpato

Version Originale

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

3’:HIKLOH=\UZZU\:?a@k@c@i@k";
M 01477 - 28 - F: 5,50

 E
 - RD

50RECETTES

CHIC & ÉTHIQUES

POUR UN MONDE MEILLEUR

PRESSMAKER

PÂQ U E S 
À L A 

F O L I E  !

(LMǺSR�GEOI�ª�PE�JEVMRI�
HI�QEºW�XSVV³ǻ³

3ETSPMXEMR�GSGS�IX�GLSY�ǼIYV
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�����cGP�
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���cK

�cK
��cK

�cK
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 FICHES TECHNIQUES

FRUITISSIME

PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE PÂTISSERIE RESPONSABLE  / ÉVOCATION : LA POMME  / ÉVOCATION : LA POMME  / ÉVOCATION : LA POMME  / ÉVOCATION : LA POMME  / ÉVOCATION : LA POMME  / ÉVOCATION : LA POMME 
GRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIOGRANOLA BIO���8498�(-4(41&8c��1*����8498�(-4(41&8c��1*����8498�(-4(41&8c��1*����8498�(-4(41&8c��1*�

 DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE DE DEMAIN / DOLCE VITA : LES MEILLEURES ADRESSES SUCRÉES DE LONDRES LONDRES LONDRES LONDRES
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#29 
MAI-JUIN 

 2018

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

TEA TIME
Christophe Adam

Fou de fraises !

FRUITISSIME
La rhubarbe

Acide et survoltée

GRAND PORTRAIT
Gontran Cherrier

Cœur de baker

2&�8*7(1&�����1*�7.>ƶ(7&(0�)*�+7&3�4.��)&9'.3*8�(-*>�+&9(-43����:4(&8.43���1*�7491��+7&.�*�7-9'&7'*cȍ*
DE MAXIME FRÉDÉRIC / RÉVÉLATION : LA TARTE FRAISE RHUBARBE CRÈME BRÛLÉE DE LAURENT DUCHÊNE / 
DOLCE VITA : FESTIVAL DE DOUCEURS À CANNES / BOULANGERIE : LA VIENNOISERIE BICOLORE D’OLIVIER MAGNE

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

3’:HIKLOH=\UZZU\:?a@k@c@t@a";
M 01477 - 29 - F: 5,50
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60RECETTES

ACIDULÉES ET FUNKY+DE

PRESSMAKER
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L E 
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D E  L A 
F R A I S E
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ȉ
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 FICHES TECHNIQUES

FRUITISSIMEFRUITISSIME

2&�8*7(1&�����1*�7.>ƶ(7&(0�)*�+7&3�4.��)&9'.3*8�(-*>�+&9(-43����:4(&8.43���1*�7491��+7&.�*�7-9'&7'*c
DE MAXIME FRÉDÉRIC / RÉVÉLATION : LA TARTE FRAISE RHUBARBE CRÈME BRÛLÉE DE LAURENT DUCHÊNE / 
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#30 
JUILLET-AOÛT

 2018

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

TEA TIME
La charlotte

100% fruits d’été

FRUITISSIME
La pêche

inspire les chefs

GRAND PORTRAIT
Pierre Hermé

en toute liberté

MASTERCLASS : LA PÂTISSERIE AU NATUREL DE JESSICA PRÉALPATO / DES GLACES TOUTE L’ANNÉE AVEC ALAIN CHARTIER! 
/ RÉVÉLATION : PASCAL HAINIGUE DÉVOILE SA TARTE YAOURT GROSEILLE / BOULANGERIE : LE PAIN DU CIRQUE, LE PLEIN 
D’ÉNERGIE / ÉVOCATION : LES 1000 ET UNE FEUILLES DE MYRIAM SABET / TOUT CHOCOLAT : LA MUTINERIE MODERNE.

BEL / LU
X : 5,80 € ï PO

RT CO
N

T. : 6,10 € ï SU
ISSE : 10,40 CH

F
CAN

 : 9,99 $CAN
 ï DO

M
 S : 5,80 € ï TO

M
 S : 820 XPF

ITA : 6,10 € ï M
AR : 55 M

AD

3’:HIKLOH=\UZZU\:?a@a@n@a@k";
M 01477 - 30 - F: 5,50

 E
 - RD

60 RECETTES 

POUR UN ÉTÉ +DEPRESSMAKER

FRAIS ET SUCRÉ 

LA TROPÉZIENNE 
TWISTÉE 

PAR NICOLAS 
BERNARDÉ

ȶ
ȉ
Ȧ

 FICHES TECHNIQUES

FRUITISSIME

MASTERCLASS : LA PÂTISSERIE AU NATUREL DE JESSICA PRÉALPATO / DES GLACES TOUTE L’ANNÉE AVEC ALAIN CHARTIER
/ RÉVÉLATION : PASCAL HAINIGUE DÉVOILE SA TARTE YAOURT GROSEILLE / BOULANGERIE : LE PAIN DU CIRQUE, LE PLEIN 
D’ÉNERGIE / ÉVOCATION : LES 1000 ET UNE FEUILLES DE MYRIAM SABET / TOUT CHOCOLAT : LA MUTINERIE MODERNE.
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#31 
SEPTEMBRE

OCTOBRE
 2018

BELGIQUE : 5.30 € ï CANADA : 8.50 $CAN ï ESPAGNE : 5.60 €
ITALIE : 5.60 € ï LUXEM

BOURG : 5.30 € ï M
AROC : 50.00 M

AD
TOM

 : 750 XPF ï PORTUGAL : 5.60 ï SUISSE : 8.50 CHF ï DOM
 : 5.30 €

TEA TIME
Christophe Adam
le fou de vanille

FRUITISSIME
La poire

Sublimée par les chefs

TOUT CHOCOLAT
Les pâtes à tartiner
Stars de la rentrée

MASTERCLASS : JÉRÉMY DEL VAL ET NICOLAS BOUCHER, UN TANDEM À LA TÊTE DE LA MAISON DALLOYAU / RÉVÉLATION : LE 
PIM’S DU PENINSULA / BOULANGERIE : VIVE LES MUFFINS / ÉVOCATION : LE CHOU SÉSAME FRAMBOISE DE LA BOULANGERIE 
BO / GRAND PORTRAIT PHILIPPE CONTICINI LE CHEF ÉMOTION/ LE CHOCOLAT FACILE ET GOURMAND DE SOPHIE DUDEMAINE

Christophe Adam

Vianney Bellanger

Nicolas Boucher

Matthieu Carlin 

Philippe Conticini

Dominique Costa

Jérémy Del Val

Sophie Dudemaine

Alban Guilmet

Olivier Haustraete

Pierre Hermé

Kévin Lacote

William Lamagnère

Christophe Michalak

Damien Moutarlier

Anne-Sophie Oswald

Jean-Pierre Rodrigues

Aurélien Trottier 

BEL / LU
X : 5,80 € ï PO

RT CO
N

T. : 6,10 € ï SU
ISSE : 10,40 CH

F
CAN

 : 9,99 $CAN
 ï DO

M
 S : 5,80 € ï TO

M
 S : 820 XPF

ITA : 6,10 € ï M
AR : 55 M

AD

3’:HIKRTJ=^U\ZUW:?k@k@b@d@a";
M 07999 - 13 - F: 7,50

 E
 - RD

PRESSMAKER

PHILIPPE 
CONTICINI 

Ɨǉŏ8
LE COME BACK

60 PLAISIRS POUR PROLONGER L’ÉTÉ

SWEET, 
TASTE & FUN

ȶ
ȉ
Ȧ

 FICHES TECHNIQUES

FRUITISSIME

MASTERCLASS : JÉRÉMY DEL VAL ET NICOLAS BOUCHER, UN TANDEM À LA TÊTE DE LA MAISON DALLOYAU / RÉVÉLATION : LE 
PIM’S DU PENINSULA / BOULANGERIE : VIVE LES MUFFINS / ÉVOCATION : LE CHOU SÉSAME FRAMBOISE DE LA BOULANGERIE 
BO / GRAND PORTRAIT PHILIPPE CONTICINI LE CHEF ÉMOTION/ LE CHOCOLAT FACILE ET GOURMAND DE SOPHIE DUDEMAINE

32
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LA VICTOIRE  
EN CROISSANT
Baptiste Cortais, boulanger d’Ille-et-
Vilaine, a remporté la première édition du 
Concours national du meilleur croissant 
au beurre qui s’est terminée le 30 octobre 
dernier. Initié par la Confédération 
nationale de la boulangerie-pâtisserie 
française afin de défendre le savoir-faire 
de nos artisans français face à la forte 
concurrence industrielle, ce concours a 
pour but de remettre les pendules à l’heure 
et de défendre la qualité artisanale et les 
viennoiseries préparées maison. Nom d’un 
petit Breton !

DUO CHOCO-GASTRO 

Jean Sulpice, chef étoilé de l’Auberge du 

Père Bise, propose depuis début décembre 

sa propre collection de tablettes de 

chocolat, forcément exceptionnelle. Fruits 

de sa collaboration avec Stéphane Bonnat, 

maître-chocolatier de référence à Vonnas, 

les tablettes issues de grands crus de 

Ï±Ï±Ņ�±þÏĘåĹƋ�ÚåŸ�Ÿ±ƴåƚųŸ�ŸŞæÏĜĀŧƚåŸ�åƋ�

ųåÏĘåųÏĘæåŸţ��ŅƚŸ�Ĺű±ƚųåǄ�ŞĬƚŸ�ŧƚűº�ÏĘŅĜŸĜų�

parmi les 15 références pour déguster un 

ÏĘŅÏŅĬ±Ƌ�ƚĹĜŧƚå�±ƚƻ�ĹŅƋåŸ�ŅųĜčĜĹ±ĬåŸ�ƋåĬ�

ŧƚå�ÏĘŅÏŅĬ±Ƌ�ĹŅĜųěĹŅƚč±ƋĜĹå�åƋ�ĵĜåĬ�Úå�

châtaignier ou chocolat lait cacahuètes 

grillées et salées. La bonne nouvelle : vous 

pourrez les trouver au restaurant de Talloires 

Ņƚ�Ÿƚų�Ÿ±�ÆŅƚƋĜŧƚå�åĹ�ĬĜčĹåØ�ĵ±ĜŸ�±ƚŸŸĜ�Ú±ĹŸ�

les enseignes Bonnat à Lyon et Paris !

D O R N E R  F R È R E S , 
L E  N O U V E A U  N O M 
D E  L A  P Â T I S S E R I E 
LYO N N A I S E
Fraîchement inaugurée à Lyon en plein cœur  

du VIe arrondissement, la nouvelle pâtisserie  

HIW�JV²VIW�)SVRIV�ETTSVXI�YR�WSYǾI�HI�

QSHIVRMX³�IX�HI�ncFVERGLMXYHIc~�ª�PƶSǺVI�HI�

pâtisserie haut de gamme plutôt classique de 

PE�GETMXEPI�HIW�,EYPIW��.RWTMV³�HIW�GSǺII�WLSTW�

FVERGL³W��PƶIRHVSMX�GSQTVIRH�YR�IWTEGI�HI�

dégustation chic et convivial où la musique 

³PIGXVS�TST�ZMIRX�³PIGXVMWIV�PƶEQFMERGI��

TIRHERX�UYI�PƶSR�JEMX�WSR�GLSM\�TEVQM�PIW�

délicieuses créations sucrées.

L E  S A I N T - B R E S T 
E N T R E  A U  L O U V R E
-]FVMHEXMSR�KSYVQERHI�IRXVI�YR�WEMRX�LSRSV³�

IX�YR�TEVMW�FVIWX��GI�HIWWIVX�WMKREXYVI�HI�/YPMIR�

)IPLSQQI��PI�GLIJ�T¬XMWWMIV�MRWTMV³�HI�Pƶ-¿XIP�

du Louvre, est une vraie dinguerie. Dans une 

Q´QI�GV³EXMSR��MP�VEWWIQFPI�FVMPPEQQIRX�PI�

QIMPPIYV�HI�GIW�HIY\�MG¿RIW�HI�PE�T¬XMWWIVMI�

JVER±EMWI��5SYV�PI�H³KYWXIV��MP�WYǽX�HI�WƶMRWXEPPIV�

FMIR�EY�GLEYH�ª�PƶLIYVI�HY�XIE�XMQI�n�.RWXERX�

,SYVQERH�~�TVSTSW³�GLEUYI�NSYV�EY�WIMR�HI�

GIXXI�EHVIWWI�IQFP³QEXMUYI��MH³EPIQIRX�WMXY³I�

IRXVI�PI�1SYZVI�IX�Pƶ4T³VE�

SOUS LES PAVÉS,  
LE CHOCOLAT

%æÏĬ±ų±ĹƋ�Ÿ±�ā±ĵĵå�º�Ĭ±��ĜĬĬå�XƚĵĜìųåØ�cĜÏŅĬ±Ÿ�

Cloiseau, maître chocolatier de la prestigieuse 

Maison du Chocolat signe une nouvelle 

collection pour la Saint-Valentin inspirée de 

{±ųĜŸ�åƋ�Úå�ŸåŸ�ŧƚ±ųƋĜåųŸ�ĵƼƋĘĜŧƚåŸţ�{æƋĜĬĬ±ĹƋ�

Montmartre au champagne et pêche de vigne, 

Désinvolte Saint-Germain au café et praliné, 

XƚƻåĵÆŅƚųč�åƻŧƚĜŸ�±ƚƻ�±čųƚĵåŸñ�Ïå�ŸŅĹƋ�åĹ�

ƋŅƚƋ�ÏĜĹŧ�Ïųæ±ƋĜŅĹŸ�º�ųåƋųŅƚƴåų�Ú±ĹŸ�ƚĹ�ÏŅýųåƋ�

délicatement illustré par Antoine Corbineau. Le 

chic parisien, ça ne s’invente pas !



1E�WTIGXEGYPEMVI�¹PI�Ǽ�SXXERXI�
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E³VMIRRI�HY�GLMǺ�SR�GEOI�HI�
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MISCELLANÉES

T H I E R RY  M U L H A U P T 
A C T  FO R  G O O D

8LMIVV]�2YPLEYTX��PI�XV²W�I\MKIERX�GLSGSPEXMIV�T¬XMWWMIV�

EPWEGMIR��ZE�TPYW�PSMR�HERW�WE�H³QEVGLI�HƶEVXMWER�

VIWTSRWEFPI�IR�MRMXMERX�PI�TVSNIX�n�(EGES�JSV�KSSHc~��

)³WSVQEMW�TVSTVM³XEMVI�HƶYRI�I\TPSMXEXMSR�HI���cLIGXEVIW�

IR�(SPSQFMI��MP�]�H³ZIPSTTI�YRI�GEGES]²VI�IR�

GSQTPERXEXMSR�HƶIWT²GIW�HƶEVFVIW�HMZIVWIW�IX�WSYLEMXI�

JEZSVMWIV�EMRWM�YR�³GSW]WX²QI�ZIVXYIY\�KV¬GI�ª�YRI�

FMSHMZIVWMX³�YRMUYI��.P�TEVXMGMTI�TEV�PE�Q´QI�SGGEWMSR� 

au développement économique local en accompagnant 

les ouvriers agricoles de la région. Un chocolat forcément 

I\GITXMSRRIP�IR�WSVX��UYI�PƶSR�VIXVSYZI�H³WSVQEMW�HERW�

les collections « bean to bar�~�HI�PE�QEMWSR���M�ZSYW�PI�

WSYLEMXI^��MP�ZSYW�IWX�TSWWMFPI�HI�TEVVEMRIV�YR�GEGES]IV�

TSYV�TEVXEKIV�GIX�IRKEKIQIRX��5PYW�HƶMRJSVQEXMSRW�WYV�

www.mulhaupt.fr.

MARSEILLE  
FAIT SALON
À vos agendas ! Le Salon de la pâtisserie et de 
la gourmandise revient à Marseille pour notre 
plus grand bonheur du 31 janvier au 2 février 
prochains. Frédéric Bau, grand chef pâtissier 
et fondateur de l’école du Grand Chocolat 
Valrhona, sera le parrain de cette 3e édition,  
ce qui promet de placer l’événement sous  
les auspices de la haute gourmandise !  
Une très belle occasion de rencontrer des 
artisans, des maîtres de la pâtisserie, de  
la confiserie et du chocolat qui auront à cœur  
de partager leur savoir-faire. Plus d'infos sur 
salon-patisserie.com

LES BONBONS  
DU GLACIER
Depuis 2012, la maison Glazed nous ravit avec  
ses glaces artisanales aux parfums décalés et uniques, 
savant mélanges originaux et de saison. Elle propose 
désormais deux nouvelles gourmandises à sa carte, des 
pâtes de fruits et des caramels mous dont les parfums 
sont calqués sur ceux de ses meilleures glaces. Toujours 
à partir de produits bruts et d’exception, Glazed décline 
ainsi ses sorbets en pâtes de fruits comme griotte-poivre 
de cassis ou poivron-harissa et développe une gamme 
de caramels mous à partir de ses alliances phares 
comme framboise-piment ou gomasio. En vente dans  
les boutiques parisiennes au détail ou en coffret.

VA L R H O N A 
X

C L A I R E 
H E I T Z L E R

L’incontournable couverturier 

français souhaite aller plus loin 

dans son engagement responsable 

et accompagner désormais les 

ÏĘåüŸ�åƋ�Ş¶ƋĜŸŸĜåųŸ�ŧƚĜ�ĬƚĜ�üŅĹƋ�

ÏŅĹĀ±ĹÏå�Ú±ĹŸ�ƚĹå�Úæĵ±ųÏĘå�

toujours plus vertueuse.  

{Ņƚų�ÏæĬæÆųåų�ŸåŸ�ƐǈƤ±ĹŸØ�Ĭű+ÏŅĬå�

Valrhona signe donc  

une collaboration inédite avec 

la très exigeante Claire Heitzler. 

Pâtissière d’excellence et femme 

de conviction, elle est reconnue 

pour ses engagements en faveur 

des savoir-faire, des produits 

±ƚƋĘåĹƋĜŧƚåŸ�åƋ�Úƚ�ųåŸŞåÏƋ� 

du vivant. De cette année 

d’échanges est né un manuel de 

ųæāåƻĜŅĹ�ŞŅƚų�ƚĹå�Ş¶ƋĜŸŸåųĜå�ŞĬƚŸ�

engagée, formidable outil 

 de discussion pour aborder l’avenir 

Úå�Ĭ±�Ş¶ƋĜŸŸåųĜåØ�ŞĬƚŸ�ŧƚå�ģ±ĵ±ĜŸ�

dans le respect des produits,  

des hommes et des saisons.

VINCENT GUERLAIS 
PASSE AU DIRECT

Célèbre pâtissier chocolatier nantais, Vincent 

Guerlais se lance lui aussi dans l’aventure du 

« bean to bar�ĕ�åĹ�ü±ÆųĜŧƚ±ĹƋ�ÚæŸŅųĵ±ĜŸ�ƚĹå�

partie de son propre chocolat à partir de cacaos 

sélectionnés. Pour ses premières créations, c’est 

la plantation Millot 100 % bio située au nord 

Úå�a±Ú±č±ŸÏ±ų�ŧƚĜ�Ÿåų±�ĵĜŸå�º�ĬűĘŅĹĹåƚųţ�FĬ�åĹ�

ųæŸƚĬƋå�ƚĹ�ŞųåĵĜåų�ÏŅýųåƋ�ÚæčƚŸƋ±ƋĜŅĹ�Úå�čų±ĹÚ�

cru garni de mini-tablettes chocolat noir, de 

bonbons chocolat garnis d’une ganache noire 

et de deux tablettes au grué de cacao. Tous à 

c±ĹƋåŸ�ú

POULAIN VERT

Il faut toujours se réjouir quand des maisons 
industrielles, bien connues de surcroît, décident de 
devenir plus responsables et de passer au bio. C’est 
le cas de la célèbre marque de chocolat Poulain qui 
utilise ici tout son savoir-faire pour proposer une 
tablette élaborée avec du bon cacao, du lait et du 
sucre de canne et tout ça 100 % bio. Une bonne 
nouvelle pour les goûters des petits et des grands !



Gourmandise alerte : les 
madeleines recouvertes de 

chocolat noir et de pistaches de 
BRYAN ESPOSITO à l’hôtel du 
Collectionneur se dévorent sans 

compter.

ON A 
ADORÉ !

Gourmandises, jolies choses, anecdotes : 
tout ce qui a fait vibrer l’équipe 

Fou de Pâtisserie depuis 
le dernier numéro.

On fait le détour place 
Vendôme pour le feuilleté 
noisette du chalet de Noël 

du RITZ, jusqu’au 6 janvier, 
attention addiction !

1E�WTIGXEGYPEMVI�¹PI�Ǽ�SXXERXI�
de la mythique brasserie le 
TERMINUS NORD est un 
monument à elle toute seule.

Le riz au lait caramel beurre salé 
de CHRISTOPHE MICHALAK

chez Polichinelle, une gourmandise 
indécente !

Il n’y a pas que la haute 
pâtisserie et les gâteaux 

compliqués dans la vie : la 
simple crème au caramel 

d’ANTONIN BONNET chez 
Quinsou nous a émus aux 

larmes.

On craque tous pour 
les doughnuts de 
Noël d’AMANDA DE 
BONESHAKER Paris : la 
comfort food à son niveau 
ultime.

LES IRRÉSISTIBLES

Fou de Pâtisserie �  JANVIER-FÉVRIER 2020� 15 

En shooting chez Stohrer, les 
délicieuses viennoiseries et brioches 
de JEFFREY CAGNES soutiennent le 
moral des troupes.

Merveille des merveilles : l’onctuosité 
E³VMIRRI�HY�GLMǺ�SR�GEOI�HI�SOPHIE 

DE BERNARDI, dégusté par les 
équipes de Fou de Pâtisserie pendant 

le shooting de notre rubrique 
Évocation à l'hôtel Intercontinental.

Dans la nouvelle boutique de Cédric 
Grolet, YOHANN CARON apporte les 
merveilleux petits opéras, à croquer !

Cette religieuse au coing et au sureau 
signée CLAIRE HEITZLER, lors de la 
présentation de sa collaboration avec 
l'école Valrhona, est un monument de 
douceur gourmande.
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�Ȧ� L’HYBRIDE FEUILLETÉ
L’éclair de croissant, 
HI�1EYVIRX�)YGL´RI������cǘ

�ȶ� LE CACAOTÉ AU CRAQUELIN
L’éclair au chocolat 
HI�0IZMR�1EGSXI���cǘ

�ȴ� LE GOURMAND CAFÉ
L’éclair au café de Dalloyau, 
����cǘ

�ȏ� LE CHOCOLAT 
VERSION PALACE
L’éclair au chocolat, 
de Julien Alvarez pour 
1I�'VMWXSP�5EVMW����cǘ

�ȍ� LE MAXI GÉNÉREUX
L’éclair maxi chocolat 
HI�8LMIVV]�'EQEW���cǘ

�Ȱ� LE RÉGRESSIF EXOTIQUE
L’éclair caramel et noix de 
GSGS�HI�=ERR�(SYZVIYV���cǘ

�Ȯ� LE CARAMÉLISÉ FUMÉ
L’éclair caramel et sel fumé 
HI�'VMGSPIYVW�HI�HSYGIYVW���cǘ

�ȁ� LE COUP DE CŒUR 
SAISONNIER
L’éclair crème de marrons 
et confit de cassis 
HI�(EVP�2EVPIXXM������cǘ

�ȟ� LE DÉJANTÉ VANILLÉ
L’éclair vanille charbon 
de chez French Bastards, 
����cǘ

�Ȧȉ� LE PRALINÉ RAFFINÉ
L’éclair de Brest 
HI�,MPPIW�2EVGLEP������cǘ�

É C L A I R S  D E  N O S  C Œ U R S
La top liste des 10 éclairs 
qui font vibrer la rédaction.

Ȧ ȶ

ȴ

ȍ Ȱ

Ȧȉȟ

ȏ

16 � Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020

TOP 10

Ȯ ȁ



TEXTE STÉPHANE MÉJANÈS
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ĔƤ%+�jX+)Ø Ɖnous n’avons pas l’habitude. » 
Après plusieurs échanges de courriels destinés 
à affi ner la recette pour qu’elle soit réalisable 
par nos lecteurs, Paola Mason, directrice 
de la Maison Bigot depuis 2018, se désespère 
un peu. Alors que rien n’est grave. Mais, dans 
la ville où Léonard de Vinci passa les trois 
dernières années de sa vie, au château du 
Clos Lucé, on n’est pas vraiment des pros de 
la communication. Pas de compte Instagram 
avec des centaines de milliers d’abonnés, pas 
de queue de 300 m rue Nationale pour venir 
acheter un gâteau. On fait des pâtisseries, 
des glaces et du chocolat, et c’est déjà 
beaucoup. « Bon, intense, gourmand, original, 
tradition », c’est le résumé en forme d’acronyme 
d’une longue histoire dont Paola incarne 
la quatrième génération. En 1913, René, grand-

père de Christiane Mason, mère de Paola, ouvre 
une boulangerie en face du château d’Amboise 
avec sa femme Julia. Renée, leur fi lle, reprend 
l’affaire en 1963 et transforme le fournil en salon 
de thé dix ans plus tard. Et l’aventure continue. 
Pour l’Épiphanie 2020, on prépare une galette 
clin d’œil au plus grand mangeur de noisettes : 
l’écureuil. Une recette toute simple, dévoilée 
en avant-première pour Fou de Pâtisserie (ça 
non plus, on n’avait pas l’habitude), qui joue 
sur la surprise, et pas seulement avec la fève. Au 
départ, une galette frangipane dans la plus pure 
tradition, mais pour encore plus de gourmandise 
et de croquant, on ajoute du chocolat gianduja 
et des noisettes concassées au dernier moment. 
Pour vivre heureux, mangeons caché.

X)� Ɖ+��~)�FX�
�`�b%)� Ø Ɖ: F�b%�I� Ø Ɖbj F�)��)�

Par Paola Mason (Maison Bigot, Amboise)
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Hugues Pouget fait partie de notre sélection 
de galettes. Il aurait pu aussi fi gurer en bonne 
place parmi les bûches du numéro précédent, 
et peut-être bien avec un gâteau au chocolat 
dans le prochain. Le champion du monde 
de desserts 2003 sait tout faire, avec sa 
longue expérience de pâtissier de restaurant 
gastronomique, chez Guy Savoy après le 
Carlton, le Bristol et l’Hôtel Normandy, sans 
oublier un crochet chez Ladurée, qui lui a 
donné de bonnes armes pour lancer sa propre 
marque en 2010, Hugo & Victor. Il a surtout 
des engagements, qui ne sont pas des postures. 
Il a été l’un des pionniers dans la saisonnalité 
et la certifi cation bio des fruits qu’il utilise, là 
où nombre de ses confrères peinent à faire leur 
révolution, sous la pression de clients qu’il faut 

éduquer. Il a aussi considérablement réduit 
le sucre dans ses pâtisseries et n’utilise plus que 
des colorants 100 % naturels depuis 2017. Son 
travail s’exporte bien, au Japon, en Corée du 
Sud, mais aussi à Dubaï. Pour sa galette 2020, 
l’ancien pensionnaire du lycée hôtelier de 
Marseille effectue une sorte de retour aux 
sources avec une brioche des Rois baptisée 
La Hyéroise. Entre la galette et le gâteau des 
Rois cher à ses « compatriotes », il n’a surtout 
pas voulu choisir. Il a juste donné un coup 
de twist à ce dessert de janvier, en pleins frimas, 
osant la fraîcheur et la vivacité avec des zestes 
de citron jaune, une crème légère au citron 
jaune et quelques citrons confi ts. Bon sang 
de Provençal ne saurait mentir.

X�ƉB¤+~jF�)
� F�~jb

Par Hugues Pouget (Hugo & Victor, Paris)
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)��ěFXƉ��FX)Ɖde présenter la Maison Lenôtre ? 
Gaston Lenôtre reste la figure tutélaire de tous 
les pâtissiers français d’aujourd’hui, celui qui a 
donné ses lettres de noblesse à la profession, 
dès les années 1970, dans la lignée d’un 
Carême au xix

e siècle, et en suivant la foulée de 
Paul Bocuse dans sa révolution des chefs pour 
faire rayonner la gastronomie française à 
travers le monde. À la tête de l’institution 
depuis quinze ans, Guy Krenzer reste fidèle 
à cet héritage. C’est particulièrement vrai avec 
la galette millésime 2020. « Gaston Lenôtre 
aurait apprécié, explique-t-il. Il aimait travailler 
la brioche feuilletée : cela met en valeur le 
tourage, un savoir-faire essentiel chez nous. » 
L’un des Meilleurs Ouvriers de France cuisine 
et charcuterie, Guy Krenzer sait ce que 
savoir-faire veut dire. Pour l’Épiphanie, il s’est 
appuyé sur le fidèle Jean-Christophe Jeanson, 

MOF et chef de la pâtisserie chez Lenôtre.  
« Il avait travaillé la couronne bordelaise pour 
un concours, se souvient le boss. C’est 
une pâtisserie que l’on aime beaucoup tous 
les deux, on avait envie de la réinventer. »  
C’est chose faite avec pour fil rouge l’utilisation 
d’un exceptionnel cacao à 70 %, le Madirofalo, 
mélange spécial pour Lenôtre de fèves de  
Sao Tomé, de Tanzanie et du Ghana. Il vient 
soutenir en longueur, comme une épice, le 
parfum des amandes Valencia, des tranches 
d’orange et de citron confits du confiseur 
Marcel Santini. La texture de la brioche 
feuilletée sublime la dégustation de l’ensemble, 
que l’on peut accompagner d’un vin doux  
(avec modération), conseil d’Olivier Poussier, 
meilleur sommelier du monde 2000.

X�Ɖ�j�~jbb)Ɖ
�Bj�jX��Ø Ɖbj F�)��)� Ø Ɖ� F�~jb

Par la Maison Lenôtre (Paris)
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)bƉ�bƉ�bØƉThe French Bastards s’est installé 
dans le « PBF », le paysage boulanger français. 
Avec leur boutique brute aux accents 
new-yorkais, Julien Abourmad, chef 
boulanger-pâtissier, et ses deux associés ont 
fait mouche. Pains rustiques aux farines bio 
ou CRC (culture raisonnée contrôlée) 
et levain naturel, viennoiseries addictives au 
beurre d’Isigny AOP, babka ou cruffins (pâte  
à croissant cuite dans un moule à muffin),  
ils cochent toutes les cases de la bonne 
boulangerie de quartier. Les becs sucrés sont 
tout aussi bien traités avec des cakes moelleux, 
une tarte au citron bien bien meringuée, 
un flan praliné régressif, un cookie au cœur 
praliné et un brownie fondant. Pour 
l’Épiphanie 2020, ils ont eu la bonne idée de 
collaborer avec Nina Métayer sur une galette 
de dentellière. Après avoir travaillé au Grand 

Restaurant de Jean-François Piège, la jeune 
femme a pris la tête de l’offre pâtissière  
du Café Pouchkine, avant de s’envoler 
pour Londres où elle a ouvert un labo de 
boulangerie-pâtisserie au sein du Mercato 
Metropolitano, le food court d’Elephant and 
Castle. Elle doit également s’y installer 
avec ses sœurs, Pandora et Paloma, dans un 
restaurant tout simple qui proposera une carte 
autour du pain. La galette qu’elle a imaginée 
ne cherche pas non plus la complication, sauf 
peut-être pour le décor hommage aux vitraux 
de Notre-Dame. Il s’agit surtout de mettre  
en valeur sa passion pour le beurre, ici  
de Charentes-Poitou AOP, dans un gâteau  
qui ne lésine pas sur la générosité, avec 
une subtile touche de cannelle en prime.

X�Ɖbj�~)ě%�`)Ɖ
�)�~~) Ɖ�B�~)b�)�ězj F�j� Ɖ�jz

Par Nina Métayer et Julien Abourmad (Pour The French Bastards, Paris)
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�B~F��jzB)Ɖ8)X%)~ØƉc’est le pâtissier star 
de l’édition. Ses livres se vendent comme des 
petits pains, on ne peut pas mieux dire. Il allie la 
créativité à la pédagogie, ce qui n’est pas donné 
à tout le monde. Il a été l’un des premiers 
à transmettre son art en ouvrant des cours 
de pâtisserie artisanale pour le grand public dès 
2004. Auparavant, cet Alsacien né à Benfeld 
en 1965, a appris les bases chez le pâtissier 
Litzler-Vogel puis chez Bourguignon, à Metz. 
Après un passage chez Fauchon puis chez 
Guy Savoy, c’est à l’hôtel de Crillon, où il entre 
en 1988, qu’il se fait connaître. Il n’en partira 
que quinze ans plus tard après avoir été l’un de 
ceux qui, avec Philippe Conticini, ont contribué 
à ancrer la culture du dessert à l’assiette au 
restaurant. En 2012, il a repris une institution 
pâtissière de sa région natale, Oppé, à Mutzig, 

rebaptisée aujourd’hui Les pÂtissiers, dont il 
a confi é les rênes à Camille Lesecq, ancien 
chef pâtissier du Meurice. C’est ensemble 
qu’ils ont écrit Galettes (éd. de La Martinière), 
sorti fi n 2018, duquel nous n’avons pu résister 
à extraire l’une des merveilles : une galette 
millefeuille. Née de l’imagination fertile des 
deux compères pâtissiers, ce gâteau deux-en-un 
réconcilie les amateurs de galette et les dingues 
de millefeuille, si tant est qu’ils soient fâchés. 
En bouche, on comprend mieux quand le 
feuilletage évanescent s’efface sous la dent pour 
laisser place à un nuage de crème onctueuse, 
mélange de crème pâtissière, de crème légère 
et de pâtissière à la pâte d’amandes. Doubler 
le plaisir, personne ne s’en plaindra.

`FXX)8)� FXX)
Par Christophe Felder et Camille Lesecq (Les pÂtissiers, Mutzig)
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�)Ɖ8��Ɖl’un des transferts de l’année dans 
le petit monde de la spatule. Le départ de 
Maxime Frédéric, pâtissier du George V, pour 
le futur hôtel Cheval Blanc, dans l’ancienne 
Samaritaine, confi é au chef triplement étoilé 
Arnaud Donckele. Le George V a ouvert la 
porte à Michaël Bartocetti, pâtissier lorrain 
âgé de 35 ans. Il n’a pas longtemps hésité 
avant de quitter le Shangri-La Hôtel, où il était 
arrivé en 2015 et où il a révolutionné le tea 
time à travers une sublime offre végane qui a 
fait la joie des végans comme des non-végans, 
notamment avec une tarte fraise des bois et 
une coque aux noisettes du Piémont. Finaliste 
du concours « Un des meilleurs apprentis de 
France » et sélectionné pour les Olympiades, 
ce fi ls de restaurateurs a su très tôt qu’il ferait 
de la pâtisserie une passion et un métier. Une 

certitude confi rmée après un apprentissage à la 
pâtisserie Fischer, à Thionville. Arrivé à Paris 
en 2006, il a enchaîné les belles expériences 
sans se précipiter : deux ans chez Guy Savoy 
(trois étoiles au Guide Michelin), deux ans au 
bistrot Benoît du Groupe Ducasse avant de 
rejoindre le restaurant gastronomique du Plaza 
Athénée en 2009, puis le Shangri-La six ans plus 
tard, succédant à François Perret, parti au Ritz 
Paris. Pour sa première galette au V, il fait fort 
avec une brioche feuilletée au relief tourmenté 
comme des collines toscanes ou un ciel de 
Van Gogh. C’est aussi beau que bon avec une 
texture moelleuse, une frangipane à la dose de 
rhum bien ajustée et une crème pâtissière très 
peu sucrée, marque de fabrique du trentenaire 
surdoué.

X�Ɖ 8)� FXX)�+)
�`�b%) Ø Ɖ��b FXX)

Par Michaël Bartocetti (George V, Paris)
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Cédric Grolet Opéra  
N O U V E L L E  S C È N E

C’est l’ouverture de l’année : un flagship de haute pâtisserie,  
entièrement novateur, conçu par le jeune prodige qui rebat les cartes du monde sucré. 

Bienvenue chez Cédric Grolet.
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WEMWM�UYƶEZIG�WSR�³RIVKMI�MR³TYMWEFPI��WSR�MRWTMVEXMSR�ZMWMSRREMVI�IX�WE�

TVSJSRHI�GSQTV³LIRWMSR�HIW�EXXIRXIW�HI�WE�K³R³VEXMSR��(³HVMG�,VSPIX�

XETI�XSYX�WMQTPIQIRX�HERW�PI�QMPPI��1I�QSH²PI�UYƶMP�MRZIRXI��PI�XVEZEMP�

UYƶMP�EGGSQTPMX��PIW�GLSM\�UYƶMP�JEMX�IR�XIVQIW�HI�JSYVRMXYVIW��HƶLSVEMVIW��

HI�QEREKIQIRX��IX�NYWUYƶª�PƶLEFMPPEKI�HI�WIW�³UYMTIW�WSRX�VEHMGEPIQIRX�

HMǺ³VIRXW��1IW�KIRW�RI�JSRX�TEW�PE�UYIYI�HIY\�LIYVIW�TSYV�YR�GVSMWWERX��

.PW�JSRX�PE�UYIYI�TSYV�YRI�I\T³VMIRGI��YR�WTIGXEGPI��YRI�H³GSYZIVXI��

*X��FMIR�WÆV��YRI�MQQIRWI�V³KEPEHI�

*R�GI�QEXMR�HI�RSZIQFVI��MP�WƶIWX�PMF³V³�UYIPUYIW�LIYVIW�TSYV�RSYW�

EGGYIMPPMV��IX�E�TVMW�PI�XIQTW�HI�RSYW�I\TPMUYIV�EZIG�PE�TEWWMSR�UYM�PI�

GEVEGX³VMWI�PƶLMWXSMVI��PI�TVMRGMTI�IX�PƶEQFMXMSR�HI�GI�PMIY�UYƶMP�VIZIRHMUYI�

GSQQI�WE�TVSTVI�QEMWSR�

COMMENT SE DÉROULE UNE JOURNÉE  

CHEZ CÉDRIC GROLET OPÉRA ?

1ƶIRZMI�HI�H³TEVX��GƶIWX�HI�WYMZVI�PI�V]XLQI�HI�PE�NSYVR³I�TEVMWMIRRI��

5EV�I\IQTPI��PI�QEXMR�UYERH�MPW�WI�P²ZIRX��PIW�KIRW�RI�ZIYPIRX�TEW�

QERKIV�HIW�T¬XMWWIVMIW�XSYX�HI�WYMXI��.PW�SRX�IRZMI�HƶYR�GEJ³��HƶYRI�

ZMIRRSMWIVMI�SY�HƶYRI�FEKYIXXI��EZIG�HY�FSR�FIYVVI�IX�HI�PE�GSRǻXYVI��

3SYW�GSQQIR±SRW�HSRG�PE�NSYVR³I�TEV�YRI�W³UYIRGI�TIXMX�H³NIYRIV��

UYM�³ZSPYIVE�IRWYMXI�EZIG�PI�H³NIYRIV�IX�PI�KSÆXIV��2EMW�PI�XVYG��GƶIWX�

UYI�TSYV�EVVMZIV�ª�SǺVMV�YRI�UYEPMX³�EY�XST�IX�YRI�JVE¹GLIYV�QE\MQYQ��

NƶEM�H³GMH³�HI�TPEGIV�QSR�PEFSVEXSMVI�WYV�TPEGI��EZIRYI�HI�Pƶ4T³VE��.P�JEMX�

��cQu��GI�UYM�PMQMXI�PE�TVSHYGXMSR��5SYV�PIW�ZMIRRSMWIVMIW��RSYW�WSVXSRW�

IRZMVSR�����ª����cTM²GIW�TEV�NSYV��WIYPIQIRX��&PSVW�SR�SYZVI�ª��cLc����

IX�SR�JIVQI�UYERH�SR�RƶE�TPYW�HI�ZMIRRSMWIVMIW����UYIPPI�LIYVI��±E�NI�RI�

TIY\�TEW�PI�HMVI��GEV�GIPE�H³TIRH�HY�RSQFVI�HI�KIRW�UYM�WIVSRX�ZIRYW��

ET ON PEUT DIRE QU’EN CETTE PÉRIODE D’OUVERTURE,  

LES GENS VIENNENT, LA QUEUE EST IMPRESSIONNANTE !

40��MP�]�E�HI�PƶEXXIRXI�HILSVW��QEMW�GƶIWX�EYWWM�TEVGI�UYƶSR�ZIYX�UYI�PIW�

KIRW�WI�WIRXIRX�FMIR�YRI�JSMW�UYƶMPW�WSRX�ª�PƶMRX³VMIYV��6YƶMPW�TYMWWIRX�

TVIRHVI�PI�XIQTW�HI�JEMVI�HIW�TLSXSW��HI�HMWGYXIV�EZIG�PIW�T¬XMWWMIVW�

SY�PE�ZIRHIYWI��HI�ZSMV�GSQQIRX�XSYX�IWX�TV³TEV³��6YƶMPW�WI�WIRXIRX�

VI±YW��/I�TV³J²VI�EZSMV�QSMRW�HI�GPMIRXW�HERW�PI�QEKEWMR��QEMW�UYERH�

MPW�WSRX�Pª��SR�PIYV�TEVPI��SR�PIYV�HIQERHI�WM�±E�ZE�FMIR��SR�TVIRH�HY�

XIQTW�EZIG�IY\��/ƶEYVEMW�TY�QIXXVI�FIEYGSYT�TPYW�HI�XEFPIW�IX�FSYVVIV�

PƶIWTEGI��QEMW�NI�RI�ZIY\�TEW��4R�QSRXI�ª�������GSYZIVXW�IX�TYMW�ETV²W�

SR�EXXIRH�UYƶYRI�XEFPI�WI�PMF²VI�TSYV�JEMVI�IRXVIV�UYIPUYƶYR�HƶEYXVI��

(SQQI�GIPE��PIW�KIRW�EVVMZIRX�HERW�YR�IWTEGI�UYM�IWX�EKV³EFPI��*X�MPW�

VIWXIRX�PI�XIQTW�UYƶMPW�ZIYPIRX��4R�RI�TVIRH�TEW�HI�V³WIVZEXMSRW��GEV�

WM�SR�JEMX�GIPE��SR�ZE�´XVI�TPIMR�HƶYR�GSYT��IX�PIW�KIRW�UYM�EXXIRHIRX�

HILSVW�RI�TSYVVSRX�TEW�IR�TVSǻXIV��

ALORS, C’EST QUOI LA BONNE HEURE POUR VENIR ?

&L��SR�QI�TSWI�WSYZIRX�GIXXI�UYIWXMSR (rires)��/I�RI�WYMW�TEW�ZS]ERX��

MP�]�E�XSYX�PI�XIQTW�HY�QSRHI��5IYX�´XVI�UYI�HERW�YR�QSMW�MP�Rƶ]�EYVE�

TPYW�TIVWSRRI��TIYX�´XVI�UYI�HERW�HM\�ERW�GI�WIVE�XSYNSYVW�TPIMR��NI�RI�

WEMW�TEW��&YNSYVHƶLYM��UYIPPI�UYI�WSMX�PƶLIYVI��MP�]�E�XSYNSYVW�IRXVI�YRI�

LIYVI�IX�YRI�LIYVI�IX�HIQMI�HƶEXXIRXI�
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4R�E�XVEZEMPP³�TIRHERX�YR�ER�WYV�PIW�ZMIRRSMWIVMIW��EZIG�=SLERR�IX�

Pƶ³UYMTI�Ŧc%X�ƭ×Ɛ¥ŇĚ±ĻĻƐ�±ŹŇĻØƐåǄĝžåÏŇĻÚƐÚåƐ�æÚŹĞÏƐ:ŹŇĮåƒƐ±ƣƐaåƣĝ

ŹĞÏåƐåƒƐÏĚåüƐÚåƐ�æÚŹĞÏƐ:ŹŇĮåƒƐkŤæŹ±ŧ��/I�ZSYPEMW�PIW�JEMVI�HI�QERM²VI�

XV²W�WMQTPI��IR�WYMZERX�I\EGXIQIRX�PIW�VIGIXXIW�GSQQI�NI�PIW�EZEMW�

ETTVMWIW�UYERH�NƶEZEMW����ERW��QEMW�IR�TSYWWERX�PE�UYEPMX³��RSXEQQIRX�

IR�TEWWERX�FIEYGSYT�TPYW�HI�XIQTW�ª�GLSMWMV�PIW�MRKV³HMIRXWc��QE�

JEVMRI��QE�T¬XI�ª�XEVXMRIV��1E�FEVVI�HI�GLSGSPEX�UYƶMP�]�E�HERW�PI�TEMR�EY�

GLSGSPEX�IWX�PI�V³WYPXEX�HƶYRI�GSPPEFSVEXMSR�EZIG�&PEMR�)YGEWWI��RSYW�

EZSRW�XVEZEMPP³�IRWIQFPI�TSYV�JEFVMUYIV�YRI�FEVVI�UYM�WSMX�³PEFSV³I�

ª�TEVXMV�HI�GLSGSPEXW�HI�TVSZIRERGIW�HMǺ³VIRXIW��*PPI�IWX�JEMXI�WYV�

QIWYVI��EZIG�YR�JSVQEX�WYV�QIWYVI�³KEPIQIRX��*PPI�IWX�EY�QSMRW�

GMRU�JSMW�TPYW�GL²VI�UYƶYRI�FEVVI�HI�

TEMR�EY�GLSGSPEX�GPEWWMUYI��2´QI�

H³QEVGLI� TSYV� QSR� WYGVI�� QSR�

FIYVVI��/ƶEM�XSYX�VIQMW�IR�UYIWXMSR��

1IW�QEXM²VIW�TVIQM²VIW�QI�GSÆXIRX�

HIY\�ª�XVSMW�JSMW�TPYW�GLIV��QEMW�NI�

RƶEM�TEW�ZSYPY�VIRSRGIV�ª�GIPE��GEV�

IPPIW�QI�TIVQIXXIRX�HI�JEMVI�HIW�

ZMIRRSMWIVMIW�UYM�WSRX�QEKRMǻUYIW�

)IW�JEVMRIW�UYM�ZMIRRIRX�HI�GLI^�

QSM��Hƶ&YZIVKRI��(I�WSRX�GIPPIW�HIW�

2SYPMRW�Hƶ&RXSMRI��IPPIW�WSRX�JEMXIW�

EZIG�HI�ZMIY\�FP³W��4R�IWX�EPP³W�WYV�

TPEGI�ZSMV�PE�JEFVMGEXMSR��IX��WYVXSYX��

MP�E�JEPPY�V³ETTVIRHVI�ª�JEMVI�HI�PE�

ZMIRRSMWIVMI�EZIG�GIXXI�JEVMRI��(ƶIWX�

L]TIV�GSQTPMUY³���(ƶIWX�YRI�JEVMRI�

TYVI��WERW�ENSYX�HI�KPYXIR��GI�UYM�JEMX�

UYI�PƶSR�E�FIEYGSYT�QSMRW�HI�JSVGI�

UYƶEZIG�YRI�JEVMRI�GPEWWMUYI��

1E�HMǺ³VIRGI�WI�JEMX�IWWIRXMIPPIQIRX�WYV�PIW�QEXM²VIW�TVIQM²VIW��*R�

XIVQIW�HI�KIWXIW��SR�JEMX�YR�XSYVEKI�EFWSPYQIRX�GPEWWMUYI��IR�XVSMW�

XSYVW�WMQTPIW��1E�WIYPI�HMǺ³VIRGI��GƶIWX�UYI��GSRXVEMVIQIRX�ª�GI�UYI�

JIVEMX�YR�XSYVMIV��SR�RI�VIQIX�TEW�PIW�GLYXIW�HY�JIYMPPIXEKI�ª�PƶMRX³VMIYV�

HY�T¬XSR��5IRHERX�PI�XSYVEKI��SR�TEVI�PIW�FSVHW�TSYV�UYƶMPW�WSMIRX�FMIR�

RIXW��GEV�PI�FIYVVI�RI�ZE�TEW�JSVG³QIRX�NYWUYƶEY�FSYX�HI�PE�H³XVIQTI��

*X�PIW�GLYXIW�UYM�VIWXIRX��SR�RI�PIW�V³YXMPMWI�TEW��4R�EGGITXI�GIXXI�TIVXI��

GIPE�IRKIRHVI�HIW�GSÆXW��QEMW�RSW�GVSMWWERXW�IX�RSW�TEMRW�EY�GLSGSPEX�

SRX�YR�JIYMPPIXEKI�TEVJEMX��(IVXEMRW�RI�GSQTVIRRIRX�TEW�TSYVUYSM�RSW�

GVSMWWERXW�WSRX�ª�YR�XIP�TVM\��GƶIWX�TSYV�XSYXIW�GIW�VEMWSRW�Pª��/ƶIWWEMI�

XSYNSYVW�HI�JEMVI�PIW�GLSWIW�PI�TPYW�WMQTPIQIRX�TSWWMFPI��QEMW�IR�TSYW�

WERX�PE�TIVJIGXMSR��*X�PIW�KIRW�EHSVIRX��MPW�WSRX�MRXVMKY³Wc��nc(SQQIRX�

GƶIWX�TSWWMFPI�HƶEZSMV�YR�TEMR�EY�GLSGSPEX�EYWWM�MRGVS]EFPI�$c~

��QMHM��SR�VSYZVI�PIW�TSVXIW�IX�GƶIWX�PI�QSQIRX�HIW�WERH[MGLW��2SR�

Q³XMIV�HI�FEWI��GƶIWX�FSYPERKIV��EPSVW�TSYV�GI�XIQTW�HI�PE�NSYVR³I��

GƶIWX�GI�UYI�NƶEZEMW�IRZMI�HI�TVSTSWIV��&Y�RMZIEY�HIW�VIGIXXIW��EY�

H³TEVX��SR�ZSYPEMX�TV³TEVIV�HIW�XVYGW�L]TIV�GSQTPMUY³W��QSHIVRIW��

RSZEXIYVW��4R�E�GSQQIRG³�ª�JEMVI�±E�IX�HƶYR�GSYT��NƶEM�HMX�ª�=SLERRc��

nc*R�JEMX��SR�ZE�WMQTPIQIRX�TVIRHVI�YR�FSR�TEMR��YR�FSR�NEQFSR��IX�±E�

ZE�QEVGLIVc~��/I�TIRWI�UYI�GI�UYI�ZIYPIRX�PIW�KIRW�EYNSYVHƶLYM��GƶIWX�

EZERX�XSYX�UYIPUYI�GLSWI�HƶL]TIV�JVEMW��IX�IǺIGXMZIQIRX�±E�QEVGLI��

1IW�WERH[MGLW�TEVXIRX�I\XV´QIQIRX�ZMXI��EY�FSYX�HƶYRI�LIYVI�SR�E�XSYX�

ZIRHY��&ZSMV�PI�TEMR�UYM�WSVX�HY�JSYV�GLEYH��UYM�IWX�GSYT³�HIZERX�ZSYW��

PI�WERH[MGL�QSRX³�QMRYXI��GƶIWX�±E�

PI�QIMPPIYV��6YERH�SR�QERKI��SR�E�PI�

GVSYWXMPPERX��PE�WIRWEXMSR�HI�GLEPIYV�

UYM�JEMX�VIWWSVXMV�PI�KSÆX�HY�FIYVVI��

(ƶIWX�L]TIV�FSR�

4YM��TSYV�PI�QSQIRX�MP�]�IR�E�GMRU�

UYM�ZSRX�GLERKIV�XSYW�PIW�QSMW��1I�

WEMRX�LSRSV³�ZERMPPI�GEVEQIP��GƶIWX�PI�

FIWX�GIPYM�Pª��MP�QEVGLI�I\XV´QIQIRX�

FMIR��4R�TIYX�PƶEZSMV�IR�KVERH�JSVQEX�

WM�SR�PI�GSQQERHI��4R�E�EYWWM�PE�

GSVFIMPPI�EY\�QEVVSRW�EZIG�HY�GEWWMW�

ª�PƶMRX³VMIYV��PI�TIXMX�ǼER�JIYMPPIX³�ª�PE�

ZERMPPI��Pƶ³GPEMV�EY�GLSGSPEX��PE�ǼIYV�

HI�GMXVSR��PƶST³VE�EYUYIP�NI�XIREMW�

GEV�SR�IWX�UYERH�Q´QI�EZIRYI�HI�

Pƶ4T³VE��PI�FEFE�EY\�EKVYQIW��8SYXIW�

PIW�T¬XMWWIVMIW�SRX�GIXXI�JSVQI�HI�

ǼIYV��GEV�UYERH�NƶEM�ETTVMW�PE�T¬XMW�

WIVMI��SR�YXMPMWEMX�GI�QSYPI�YR�TIY�

OMXWGL��*R�W�IR�WIVZERX�HI�QERM²VI�

QSHIVRI��MP�QI�TIVQIX�HƶEZSMV�YR�

PSSO�ǼSVEP�ª�PE�GSSP��HMWGVIX�IX�H³PMGEX��

4R�JEMX�XSYXIW�PIW�T¬XMWWIVMIW�EZIG��

GIPE�HSRRI�YR�³XEX�HƶIWTVMX��GIPE�QI�

TIVQIX�EYWWM�HI�JEMVI�EYXVI�GLSWI�

UYI�PIW�JVYMXW�UYI�NI�JEMW�EY�2IYVMGI��TEV�I\IQTPI��8SYX�PI�QSRHI�

QI�HIQERHEMXc��nc'SR��(³HVMG��XIW�JVYMXW�GƶIWX�W]QTE��QEMW�UYƶIWX�

GI�UYI�XY�JEMW�HƶEYXVI�$c~�'IR�ZSMPª���1IW�JVYMXW��NI�RI�ZIY\�TEW�UYƶMPW�

HMWTEVEMWWIRX��QEMW�GIPE�VIWXIVE�EY�2IYVMGI��/ƶEZEMW�FIWSMR�HƶYR�RSY�

ZIP�YRMZIVW�IX�GI�WSRX�GIW�ǼIYVW��*X�TYMW�XSYXIW�RSW�T¬XMWWIVMIW�WSRX�

QSRX³IW�HIZERX�PIW�GPMIRXW��1I�PMIY�IWX�GSR±Y�GSQQI�GIPE��EZIG�YR�

PEFSVEXSMVI�UYM�IWX�NYWXI�Pª��EY�PMIY�HƶEZSMV�YR�PEFSVEXSMVI�GSYT³�HY�

QEKEWMR�IX�HIW�ZMXVMRIW�VIQTPMIW�HI�K¬XIEY\�HERW�PE�FSYXMUYI��/I�RI�

ZSYPEMW�EFWSPYQIRX�TEW�JEMVI�±E�

5EVGI�UYI�QE�T¬XMWWIVMI�RƶIWX�TEW�GSQQI�±E��1IW�T¬XMWWIVMIW�YPXVE�

JVE¹GLIW�UYI�NI�ZIY\�TVSTSWIV�WSRX�XVST�JVEKMPIW�IX�H³PMGEXIW��MP�JEYX�UYI�

� �
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LES VIENNOISERIES SONT SPECTACULAIRES, CE NE SONT  

PAS LES VIENNOISERIES QUE L’ON VOIT PARTOUT, COMMENT  

LES PRÉPAREZ-VOUS ?

4R�E�XVEZEMPP³�TIRHERX�YR�ER�WYV�PIW�ZMIRRSMWIVMIW��EZIG�=SLERR�IX�

Pƶ³UYMTI�Ŧc%X�ƭ×Ɛ¥ŇĚ±ĻĻƐ�±ŹŇĻØƐåǄĝžåÏŇĻÚƐÚåƐ�æÚŹĞÏƐ:ŹŇĮåƒƐ±ƣƐaåƣĝ

ŹĞÏåƐåƒƐÏĚåüƐÚåƐ�æÚŹĞÏƐ:ŹŇĮåƒƐkŤæŹ±ŧ��/I�ZSYPEMW�PIW�JEMVI�HI�QERM²VI�

XV²W�WMQTPI��IR�WYMZERX�I\EGXIQIRX�PIW�VIGIXXIW�GSQQI�NI�PIW�EZEMW�

ETTVMWIW�UYERH�NƶEZEMW����ERW��QEMW�IR�TSYWWERX�PE�UYEPMX³��RSXEQQIRX�

IR�TEWWERX�FIEYGSYT�TPYW�HI�XIQTW�ª�GLSMWMV�PIW�MRKV³HMIRXWc��QE�

JEVMRI��QE�T¬XI�ª�XEVXMRIV��1E�FEVVI�HI�GLSGSPEX�UYƶMP�]�E�HERW�PI�TEMR�EY�

GLSGSPEX�IWX�PI�V³WYPXEX�HƶYRI�GSPPEFSVEXMSR�EZIG�&PEMR�)YGEWWI��RSYW�

EZSRW�XVEZEMPP³�IRWIQFPI�TSYV�JEFVMUYIV�YRI�FEVVI�UYM�WSMX�³PEFSV³I�

ª�TEVXMV�HI�GLSGSPEXW�HI�TVSZIRERGIW�HMǺ³VIRXIW��*PPI�IWX�JEMXI�WYV�

QIWYVI��EZIG�YR�JSVQEX�WYV�QIWYVI�³KEPIQIRX��*PPI�IWX�EY�QSMRW�

GMRU�JSMW�TPYW�GL²VI�UYƶYRI�FEVVI�HI�

TEMR�EY�GLSGSPEX�GPEWWMUYI��2´QI�

H³QEVGLI� TSYV� QSR� WYGVI�� QSR�

FIYVVI��/ƶEM�XSYX�VIQMW�IR�UYIWXMSR��

1IW�QEXM²VIW�TVIQM²VIW�QI�GSÆXIRX�

HIY\�ª�XVSMW�JSMW�TPYW�GLIV��QEMW�NI�

RƶEM�TEW�ZSYPY�VIRSRGIV�ª�GIPE��GEV�

IPPIW�QI�TIVQIXXIRX�HI�JEMVI�HIW�

ZMIRRSMWIVMIW�UYM�WSRX�QEKRMǻUYIW�

QUELLE FARINE UTILISEZ-VOUS 

PAR EXEMPLE ?

)IW�JEVMRIW�UYM�ZMIRRIRX�HI�GLI^�

QSM��Hƶ&YZIVKRI��(I�WSRX�GIPPIW�HIW� 

2SYPMRW�Hƶ&RXSMRI��IPPIW�WSRX�JEMXIW�

EZIG�HI�ZMIY\�FP³W��4R�IWX�EPP³W�WYV�

TPEGI�ZSMV�PE�JEFVMGEXMSR��IX��WYVXSYX��

MP�E�JEPPY�V³ETTVIRHVI�ª�JEMVI�HI�PE�

ZMIRRSMWIVMI�EZIG�GIXXI�JEVMRI��(ƶIWX�

L]TIV�GSQTPMUY³���(ƶIWX�YRI�JEVMRI�

TYVI��WERW�ENSYX�HI�KPYXIR��GI�UYM�JEMX�

UYI�PƶSR�E�FIEYGSYT�QSMRW�HI�JSVGI�

UYƶEZIG�YRI�JEVMRI�GPEWWMUYI��

POUR OBTENIR  

DES VIENNOISERIES 

AUSSI VISUELLEMENT 

EXTRAORDINAIRES,  

IL Y A PROBABLEMENT  

DES MANIÈRES DE FAIRE  

OU DE FAÇONNER SPÉCIFIQUES ?

1E�HMǺ³VIRGI�WI�JEMX�IWWIRXMIPPIQIRX�WYV�PIW�QEXM²VIW�TVIQM²VIW��*R�

XIVQIW�HI�KIWXIW��SR�JEMX�YR�XSYVEKI�EFWSPYQIRX�GPEWWMUYI��IR�XVSMW�

XSYVW�WMQTPIW��1E�WIYPI�HMǺ³VIRGI��GƶIWX�UYI��GSRXVEMVIQIRX�ª�GI�UYI�

JIVEMX�YR�XSYVMIV��SR�RI�VIQIX�TEW�PIW�GLYXIW�HY�JIYMPPIXEKI�ª�PƶMRX³VMIYV�

HY�T¬XSR��5IRHERX�PI�XSYVEKI��SR�TEVI�PIW�FSVHW�TSYV�UYƶMPW�WSMIRX�FMIR�

RIXW��GEV�PI�FIYVVI�RI�ZE�TEW�JSVG³QIRX�NYWUYƶEY�FSYX�HI�PE�H³XVIQTI��

*X�PIW�GLYXIW�UYM�VIWXIRX��SR�RI�PIW�V³YXMPMWI�TEW��4R�EGGITXI�GIXXI�TIVXI��

GIPE�IRKIRHVI�HIW�GSÆXW��QEMW�RSW�GVSMWWERXW�IX�RSW�TEMRW�EY�GLSGSPEX�

SRX�YR�JIYMPPIXEKI�TEVJEMX��(IVXEMRW�RI�GSQTVIRRIRX�TEW�TSYVUYSM�RSW�

GVSMWWERXW�WSRX�ª�YR�XIP�TVM\��GƶIWX�TSYV�XSYXIW�GIW�VEMWSRW�Pª��/ƶIWWEMI�

XSYNSYVW�HI�JEMVI�PIW�GLSWIW�PI�TPYW�WMQTPIQIRX�TSWWMFPI��QEMW�IR�TSYW�

WERX�PE�TIVJIGXMSR��*X�PIW�KIRW�EHSVIRX��MPW�WSRX�MRXVMKY³Wc��nc(SQQIRX�

GƶIWX�TSWWMFPI�HƶEZSMV�YR�TEMR�EY�GLSGSPEX�EYWWM�MRGVS]EFPI�$c~

COMMENT SE PASSE LE RESTE DE LA JOURNÉE ?

��QMHM��SR�VSYZVI�PIW�TSVXIW�IX�GƶIWX�PI�QSQIRX�HIW�WERH[MGLW��2SR�

Q³XMIV�HI�FEWI��GƶIWX�FSYPERKIV��EPSVW�TSYV�GI�XIQTW�HI�PE�NSYVR³I��

GƶIWX�GI�UYI�NƶEZEMW�IRZMI�HI�TVSTSWIV��&Y�RMZIEY�HIW�VIGIXXIW��EY�

H³TEVX��SR�ZSYPEMX�TV³TEVIV�HIW�XVYGW�L]TIV�GSQTPMUY³W��QSHIVRIW��

RSZEXIYVW��4R�E�GSQQIRG³�ª�JEMVI�±E�IX�HƶYR�GSYT��NƶEM�HMX�ª�=SLERRc��

nc*R�JEMX��SR�ZE�WMQTPIQIRX�TVIRHVI�YR�FSR�TEMR��YR�FSR�NEQFSR��IX�±E�

ZE�QEVGLIVc~��/I�TIRWI�UYI�GI�UYI�ZIYPIRX�PIW�KIRW�EYNSYVHƶLYM��GƶIWX�

EZERX�XSYX�UYIPUYI�GLSWI�HƶL]TIV�JVEMW��IX�IǺIGXMZIQIRX�±E�QEVGLI��

1IW�WERH[MGLW�TEVXIRX�I\XV´QIQIRX�ZMXI��EY�FSYX�HƶYRI�LIYVI�SR�E�XSYX�

ZIRHY��&ZSMV�PI�TEMR�UYM�WSVX�HY�JSYV�GLEYH��UYM�IWX�GSYT³�HIZERX�ZSYW��

PI�WERH[MGL�QSRX³�QMRYXI��GƶIWX�±E�

PI�QIMPPIYV��6YERH�SR�QERKI��SR�E�PI�

GVSYWXMPPERX��PE�WIRWEXMSR�HI�GLEPIYV�

UYM�JEMX�VIWWSVXMV�PI�KSÆX�HY�FIYVVI��

(ƶIWX�L]TIV�FSR�

ET BIEN SÛR IL Y A AUSSI  

DES PÂTISSERIES ?

4YM��TSYV�PI�QSQIRX�MP�]�IR�E�GMRU�

UYM�ZSRX�GLERKIV�XSYW�PIW�QSMW��1I�

WEMRX�LSRSV³�ZERMPPI�GEVEQIP��GƶIWX�PI�

FIWX�GIPYM�Pª��MP�QEVGLI�I\XV´QIQIRX�

FMIR��4R�TIYX�PƶEZSMV�IR�KVERH�JSVQEX�

WM�SR�PI�GSQQERHI��4R�E�EYWWM�PE�

GSVFIMPPI�EY\�QEVVSRW�EZIG�HY�GEWWMW�

ª�PƶMRX³VMIYV��PI�TIXMX�ǼER�JIYMPPIX³�ª�PE�

ZERMPPI��Pƶ³GPEMV�EY�GLSGSPEX��PE�ǼIYV�

HI�GMXVSR��PƶST³VE�EYUYIP�NI�XIREMW�

GEV�SR�IWX�UYERH�Q´QI�EZIRYI�HI�

Pƶ4T³VE��PI�FEFE�EY\�EKVYQIW��8SYXIW�

PIW�T¬XMWWIVMIW�SRX�GIXXI�JSVQI�HI�

ǼIYV��GEV�UYERH�NƶEM�ETTVMW�PE�T¬XMW�

WIVMI��SR�YXMPMWEMX�GI�QSYPI�YR�TIY�

OMXWGL��*R�W�IR�WIVZERX�HI�QERM²VI�

QSHIVRI��MP�QI�TIVQIX�HƶEZSMV�YR�

PSSO�ǼSVEP�ª�PE�GSSP��HMWGVIX�IX�H³PMGEX��

4R�JEMX�XSYXIW�PIW�T¬XMWWIVMIW�EZIG��

GIPE�HSRRI�YR�³XEX�HƶIWTVMX��GIPE�QI�

TIVQIX�EYWWM�HI�JEMVI�EYXVI�GLSWI�

UYI�PIW�JVYMXW�UYI�NI�JEMW�EY�2IYVMGI��TEV�I\IQTPI��8SYX�PI�QSRHI�

QI�HIQERHEMXc��nc'SR��(³HVMG��XIW�JVYMXW�GƶIWX�W]QTE��QEMW�UYƶIWX�

GI�UYI�XY�JEMW�HƶEYXVI�$c~�'IR�ZSMPª���1IW�JVYMXW��NI�RI�ZIY\�TEW�UYƶMPW�

HMWTEVEMWWIRX��QEMW�GIPE�VIWXIVE�EY�2IYVMGI��/ƶEZEMW�FIWSMR�HƶYR�RSY�

ZIP�YRMZIVW�IX�GI�WSRX�GIW�ǼIYVW��*X�TYMW�XSYXIW�RSW�T¬XMWWIVMIW�WSRX�

QSRX³IW�HIZERX�PIW�GPMIRXW��1I�PMIY�IWX�GSR±Y�GSQQI�GIPE��EZIG�YR�

PEFSVEXSMVI�UYM�IWX�NYWXI�Pª��EY�PMIY�HƶEZSMV�YR�PEFSVEXSMVI�GSYT³�HY�

QEKEWMR�IX�HIW�ZMXVMRIW�VIQTPMIW�HI�K¬XIEY\�HERW�PE�FSYXMUYI��/I�RI�

ZSYPEMW�EFWSPYQIRX�TEW�JEMVI�±E�

POURQUOI ?

 

5EVGI�UYI�QE�T¬XMWWIVMI�RƶIWX�TEW�GSQQI�±E��1IW�T¬XMWWIVMIW�YPXVE�

JVE¹GLIW�UYI�NI�ZIY\�TVSTSWIV�WSRX�XVST�JVEKMPIW�IX�H³PMGEXIW��MP�JEYX�UYI�
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NI�PIW�ǻREPMWI�HIZERX�PIW�GPMIRXW��*X�TYMW�EY�2IYVMGI��NI�QI�WYMW�VIRHY�

GSQTXI�HI�UYIPUYI�GLSWIc��UYERH�PIW�GPMIRXW�IRXVIRX�HERW�PI�PEFS��NI�

ZSMW�PIYV�³QIVZIMPPIQIRX�nc4YEL��GƶIWX�QEKRMǻUYI��SR�ZSMX�PIW�T¬XMWWI�

VMIW�IR�XVEMR�HI�WI�JEMVI�c~�(ƶIWX�Pª�UYƶMPW�Wƶ³GPEXIRX�ZVEMQIRX��/ƶIRXIRHEMW�

IRWYMXI�PIW�EYXVIW�PIYV�HMVIc��nc4L��PE�GLERGI��ZSYW�´XIW�EPP³W�EY�PEFS��c~�

/I�ZSYPEMW�SǺVMV�GIPE��SYZVMV�PƶIWTEGI�HI�XVEZEMP��(ƶIWX�EYWWM�YRI�QERM²VI�

HI�QIXXVI�IR�EZERX�QIW�T¬XMWWMIVW��GI�WSRX�IY\�PIW�WXEVW��TEW�QSM��*X�

ǻREPIQIRX��UYERH�PI�GPMIRX�ZSMX�PI�T¬XMWWMIV�TSGLIV�WSR�WEMRX�LSRSV³�

HIZERX�PYM��MP�RƶIWX�TEW�XVELM��4R�RI�TIYX�TEW�JEMVI�TPYW�JVEMW�

CET ENDROIT EST MAGNIFIQUE, COMMENT L'AVEZ-VOUS CHOISI ?

(IPE�JEMX�XVSMW�ERW�UYI�PƶSR�GLIVGLEMX��NƶEZEMW�ZMWMX³�GMRU�SY�WM\�JSRHW��

QEMW�GIPYM�Pª�QƶE�TPY�XSYX�HI�WYMXI�EZIG�WIW�XVSMW�RMZIEY\��/I�TSYZEMW�

EZSMV�PIW�XVSMW�IWTEGIW�GSQQI�ȖI�țIW�MQȠKMRȠMWc��țI�țȠFS�ȠY�WSYW�WSț��

țȠ�FSYȳMȩYI�Iȳ�țI�WȠțSR�ȵI�ȳL³��4R�Ƞ�JȠMȳ�ȵI�KVSW�ȳVȠZȠY\��SR�Ƞ�ȵ³TțȠG³�

ȵIW�QYVW�TSVȳIYVW��/I�ZSYțȠMW�ȩYI�ȳSYȳ�WSMX�JEMX�ª�QSR�KSÆX��(ƶIWX�YRI�

HIW�VEMWSRW�TSYV�PIWUYIPPIW�NƶEM�GLSMWM�GI�PMIYc��NI�ZSYPEMW�PI�QSHIPIV�

IRXM²VIQIRX��/I�RI�ZSYPEMW�TEW�HƶYR�IRHVSMX�SÄ�PƶSR�RI�TSYZEMX�JEMVI�HIW�

XVEZEY\�UYƶª�QSMXM³��/ƶEZEMW�GIXXI�MH³I�HƶYR�PMIY�GSQTP²XIQIRX�EX]TMUYI��

1I�WSMV�UYERH�NI�RIXXSMI��MP�]�E�HIW�KIRW�UYM�XETIRX�EY�GEVVIEY�IX�UYM�QI�

HIQERHIRXc��nc6YƶIWX�GI�UYI�GƶIWX�MGMc$c~c�.PW�RI�GSQTVIRRIRX�Q´QI�

TEW�UYI�GƶIWX�YRI�T¬XMWWIVMI�(rires).�8ERX�QMIY\��GƶIWX�Pª�SÄ�NI�ZSYPEMW�IR�

ZIRMV��NI�ZSYPEMW�VITIRWIV�YRI�T¬XMWWIVMI��.PW�RI�GSQTVIRRIRX�TEW�GEV�MP�

Rƶ]�E�TEW�HI�K¬XIEY\�I\TSW³W��(I�HSRX�NƶEZEMW�IRZMI�EYWWM��Gƶ³XEMX�HƶYR�

PMIY�TSYV�XSYW�PIW�KIRW�UYM�RƶSWIRX�TEW�ZIRMV�EY�2IYVMGI��UYM�SRX�TIYV�

HI�GI�G¿X³�TEPEGI��9R�IRHVSMX�SÄ�MPW�TIYZIRX�WƶEWWISMV��TVIRHVI�YR�NYW�

HƶSVERKI�JVEMW��YRI�KEYJVI��EZIG�HY�XL³�SY�HY�GEJ³��6YƶMPW�WI�WIRXIRX�

GSQQI�ª�PE�QEMWSR��8SYX�GIPE�QI�TIVQIX�HI�GV³IV�GIXXI�EQFMERGI�

SÄ�PƶSR�WI�WIRX�FMIR��&XXIRXMSR��NI�RI�HMW�TEW�UYI�PIW�EYXVIW�JSRX�QSMRW�

FMIR��TEW�HY�XSYX��&Y�GSRXVEMVI��GI�UYM�QƶE�TSYWW³�ª�JEMVI�HMǺ³VIQQIRX��

GƶIWX�WYVXSYX�TEVGI�UYƶMP�]�E�XIPPIQIRX�HI�XV²W�FSRW�T¬XMWWMIVW�EYNSYVHƶLYM�

UYI�NI�ZSYPEMW�YR�RSYZIEY�GSRGITX��/I�HIZEMW�JEMVI�UYIPUYI�GLSWI�UYM�

VIǼ²XI�QSR�MHIRXMX³��Gƶ³XEMX�XV²W�MQTSVXERX�TSYV�QSM�

CÉDRIC GROLET OPÉRA, C’EST UN CONCEPT QUI SERA AMENÉ  

À SE DÉVELOPPER AILLEURS ?

3SR��MP�VIWXIVE�ª�4T³VE��MP�Rƶ]�EYVE�TEW�HƶEYXVIW�FSYXMUYIW�ª�5EVMW��6YERH�

NI�WYMW�EVVMZ³�GLI^�+EYGLSR�IR�������MPW�EZEMIRX���cQEKEWMRW�IX�MPW�PIW�

JIVQEMIRX�XSYW�TSYV�RI�KEVHIV�UYI�PI�QEKEWMR�TVMRGMTEP�TPEGI�HI�PE�

2EHIPIMRI��*X�UYEXSV^I�ERW�TPYW�XEVH��GƶIWX�XSYNSYVW�PE�Q´QI�GLSWIc��

MPW�RƶSRX�UYƶYR�QEKEWMR��(I�UYM�PIYV�³XEMX�EVVMZ³��GƶIWX�UYƶMPW�EZEMIRX�

ZSYPY�JEMVI�HY�JVMG��JEMVI�TPYW�HI�K¬XIEY\�TSYV�JEMVI�XSYNSYVW�TPYW�HI�

JVMG��QEMW�ª�YR�QSQIRX��HSRR³�PI�GPMIRX�PI�VIWWIRX��PE�ZIRXI�WSYǺVI��

EPSVW�PIW�FSYXMUYIW�WI�ZMHIRX��SR�GSQQIRGI�ª�TIVHVI�HI�PƶEVKIRX��IXG��

(IPE�QƶE�QEVUY³��GIXXI�WMXYEXMSR��/I�RI�ZIY\�TEW�HI�±E��&PSVW�NI�VIWXI�

MGM��ª�Pƶ4T³VE��IX�GI�WIVE�QE�QEMWSR��*R�VIZERGLI��WM�NI�TIY\��NƶEMQIVEMW�

FIEYGSYT�TSYZSMV�VITVSHYMVI�GI�PMIY�HERW�HƶEYXVIW�ZMPPIW�HY�QSRHIc��

3I[�=SVO��'VY\IPPIW��2SWGSY��IXG�

UNE PARTIE DE VOS ÉQUIPES DU MEURICE VOUS ONT SUIVI, 

COMMENT ÊTES-VOUS ORGANISÉS POUR LA PRODUCTION ?

=SLERR�IWX�PI�GLIJ�IX�WƶSGGYTI�TPYW�WT³GMǻUYIQIRX�HIW�ZMIRRSMWIVMIW�

IX�HIW�T¬XMWWIVMIW��/ƶEM�HIW�T¬XMWWMIVW�FSYPERKIVW�UYM�WƶSGGYTIRX�HY�

TEMR��&VMMXIE�7SWWMKRSP��UYM�³XEMX�IR�GLEVKI�HIW�HIWWIVXW�ª�PƶEWWMIXXI�EY�

2IYVMGI��HMVMKI�PE�TEVXMI�WEPSR�HI�XL³�EZIG�PI�TIXMX�H³NIYRIV��TYMW�PIW�

ncW³UYIRGIWc~�HI�PƶETV²W�QMHM��
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 CHAUSSONS AUX POMMES 

Une pomme fondante dans un écrin de pâte  
à croissant gourmande. Irrésistible.

 ÉCLAIRS 

Sobres et graphiques, ces éclairs géants promettent  
un maximum de gourmandise.

 HÉRISSON AMANDES 

Le dressage brut et spectaculaire de ce goûter gourmand 
dissimule un praliné onctueux, à se damner.

 MARRONS EN CORBEILLE 

Des entremets qui cachent dans leur cœur de douce 
châtaigne la puissance acidulée d'un gel citron électrisé.

RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 114
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/I�RI�ZSYPEMW�TEW�JEMVI�YR�ƒå±ƐƒĞķå�EZIG�HIW�WGSRIW�IX�XSYX�±E��/I�ZSYPEMW�

YR�KSÆXIV��HIW�HIWWIVXW�HI�KVERHW�Q²VIWc��QSYWWI�EY�GLSGSPEX��¹PI�ǼSX�

XERXI��GPEJSYXMW��XSYW�GIW�GPEWWMUYIW��*X�MP�]�E�EYWWM�HIW�W³UYIRGIW�UYM�WSRX�

GSQQI�HIW�HIWWIVXW�HI�VIWXEYVERX�KEWXVSRSQMUYI��IR�TIXMXIW�TSVXMSRW��

*X�GIPE�GƶIWX�WT³GMǻUYI�EY�WEPSR�HI�XL³��SR�RI�TIYX�TEW�PIW�IQTSVXIV��

/I�HMZMWI�QE�NSYVR³I�IR�XVSMW��1I�QEXMR��NI�WYMW�EY�2IYVMGI��/I�FSSWXI�

QIW�KEVW��NI�JEMW�PI�TSMRX�EZIG�IY\��IRWYMXI�ZIVW�������L�NI�ZMIRW�MGM�TSYV�

EMHIV�PIW�³UYMTIW��JEMVI�PIW�WERH[MGLW��HSRRIV�YR�GSYT�HI�QEMR��LMIV�

WSMV�TEV�I\IQTPI�NƶEM�PEZ³�PI�WSP� *RWYMXI��NI�VIXSYVRI�EY�2IYVMGI�

NYWUYƶª�PE�ǻR�HI�PE�WSMV³I��ZIVW�QMRYMX��/I�PIW�EMHI�TSYV�PI�WIVZMGI��SR�

JEMX�PI�TSMRX�WYV�PE�NSYVR³I��*X�NƶEM�EVV´X³�PIW�ZS]EKIW��SR�E�FPSUY³�QSR�

TPERRMRK�NYWUYƶIR�J³ZVMIV��2EMW�YRI�JSMW�UYI�PIW�³UYMTIW�WIVSRX�VSH³IW�

HERW�GI�RSYZIEY�V]XLQI��NI�VIGSQQIRGIVEM�ª�ZS]EKIV��N�EMQI�±E�IX�NI�

TIRWI�UYI�GƶIWX�MQTSVXERX�TSYV�QSR�MRWTMVEXMSR��

3SR��NI�RI�ZIY\�TEW�UYMXXIV�PI�2IYVMGI��GƶIWX�YR�TEPEGI�YRMUYI�SÄ�NƶEM�HIW�

QS]IRW�LSVW�HY�GSQQYR��YRI�³UYMTI�HI���cT¬XMWWMIVW�I\GITXMSRRIPW�

EZIG�PIWUYIPW�SR�JEMX�YR�XVEZEMP�GV³EXMJ�MRGVS]EFPI��/ƶEM����c	�HI�PMFIVX³��

EYGYR�GSQTXI�ª�VIRHVI��(I�RI�WIVEMX�TEW�RSR�TPYW�GSVVIGX�ZMW�ª�ZMW�HI�

GIXXI�QEMWSR��KIRVI�nc�E�]�IWX��QEMRXIRERX�NI�WYMW�GSRRY��NI�QI�FEVVI��

NI�ZSYW�PEMWWIc~ �.P�]�E�HIW�LEYXW�IX�HIW�FEW�HERW�YRI�GEVVM²VI��MP�IWX�

LSRR´XI�HI�JEMVI�PIW�GLSWIW�HI�QERM²VI�XVERWTEVIRXI�IX�FMIRZIMPPERXI�

EZIG�QE�LM³VEVGLMI�IX�EYWWM�EZIG�&PEMR�)YGEWWI��.P�QƶE�TVSX³K³�TSYV�QI�

TIVQIXXVI�HƶSYZVMV�GIX�IRHVSMX��(ƶIWX�PE�TIVWSRRI�UYM�IWX�ZIRYI�PI�TPYW�

WSYZIRX�WYV�PI�GLERXMIV��.P�RSYW�E�IRZS]³�WIW�³UYMTIW�HI�GLSGSPEXMIVW�

IX�XSVV³JEGXIYVW�TSYV�RSYW�EMHIV�ª�QIXXVI�PIW�QEGLMRIW�IR�TPEGI��QEMW�

EYWWM�ª�EGGYIMPPMV�PIW�GPMIRXW��.P�TIYX�´XVI�HYV��MP�QƶE�XSYNSYVW�TSYWW³�ª�QI�

VIQIXXVI�IR�UYIWXMSR��IX�IR�Q´QI�XIQTW��XV²W�HMWGV²XIQIRX�IX�WERW�

JEMVI�HI�FVYMX��MP�IWX�XSYX�PI�XIQTW�Pª��EZIG�QSM��IX�EZIG�FMIRZIMPPERGI��

(ƶIWX�XV²W�MQTSVXERX�

(ƶIWX�+VER±SMW�)IWLE]IW�UYM�XMIRX�PI�PEFS�IR�QSR�EFWIRGI��.P�IWX�L]TIV�

LSRR´XI��FMIRZIMPPERX��YR�XVEZEMPPIYV�HI�HMRKYI��(ƶIWX�HMǽGMPI�TSYV�PYM��

GEV�MP�RI�JEYX�TEW�UYƶMP�WI�WIRXI�EFERHSRR³��(ƶIWX�TSYV�GIPE�UYI�NI�TEWWI�

³RSVQ³QIRX�HI�XIQTW�EZIG�PYM��NI�PI�TVSX²KI�EYXERX�UYI�NI�TIY\��IX�RSYW�

EZSRW�FIEYGSYT�HI�XVEZEMP�ª�JEMVI�IRWIQFPI��(EV�PƶLMWXSMVI�EY�2IYVMGI�

RƶIWX�TEW�ǻRMI��NI�RƶEM�TEW�HMX�QSR�HIVRMIV�QSX��RSYW�WSQQIW�IR�XVEMR�

HI�QIXXVI�IR�TPEGI�YRI�RSYZIPPI�TVSTSWMXMSR��ETV²W�PIW�JVYMXW��IX�GƶIWX�

YR�GLEPPIRKI��(ƶIWX�TSYV�GIPE�UYI�H²W�UYI�(³HVMG�,VSPIX�4T³VE�WIVE�

IR�VSYXI��NI�ZEMW�V³EXXEUYIV�PIW�GLSWIW�EY�TEPEGI��GEV�NI�TIRWI�UYƶMP�]�

E�YRI�XV²W�FIPPI�PMKRI�IR�T¬XMWWIVMI�UYM�RƶE�TEW�IRGSVI�³X³�WSYPMKR³I�

IX�NI�ZEMW�Qƶ]�EXXIPIV�

*L�FMIR�NƶEM�L¬XI�HI�PE�JEMVI�
VMVIW���

� �
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COMMENT SE PASSE CE TEMPS DE L’APRÈS-MIDI ?

/I�RI�ZSYPEMW�TEW�JEMVI�YR�ƒå±ƐƒĞķå�EZIG�HIW�WGSRIW�IX�XSYX�±E��/I�ZSYPEMW�

YR�KSÆXIV��HIW�HIWWIVXW�HI�KVERHW�Q²VIWc��QSYWWI�EY�GLSGSPEX��¹PI�ǼSX�

XERXI��GPEJSYXMW��XSYW�GIW�GPEWWMUYIW��*X�MP�]�E�EYWWM�HIW�W³UYIRGIW�UYM�WSRX�

GSQQI�HIW�HIWWIVXW�HI�VIWXEYVERX�KEWXVSRSQMUYI��IR�TIXMXIW�TSVXMSRW��

*X�GIPE�GƶIWX�WT³GMǻUYI�EY�WEPSR�HI�XL³��SR�RI�TIYX�TEW�PIW�IQTSVXIV��

COMMENT SE DÉROULENT VOS JOURNÉES ENTRE LE MEURICE  

ET CETTE NOUVELLE BOUTIQUE ?

/I�HMZMWI�QE�NSYVR³I�IR�XVSMW��1I�QEXMR��NI�WYMW�EY�2IYVMGI��/I�FSSWXI�

QIW�KEVW��NI�JEMW�PI�TSMRX�EZIG�IY\��IRWYMXI�ZIVW�������L�NI�ZMIRW�MGM�TSYV�

EMHIV�PIW�³UYMTIW��JEMVI�PIW�WERH[MGLW��HSRRIV�YR�GSYT�HI�QEMR��LMIV�

WSMV�TEV�I\IQTPI�NƶEM�PEZ³�PI�WSP�(rires). *RWYMXI��NI�VIXSYVRI�EY�2IYVMGI�

NYWUYƶª�PE�ǻR�HI�PE�WSMV³I��ZIVW�QMRYMX��/I�PIW�EMHI�TSYV�PI�WIVZMGI��SR�

JEMX�PI�TSMRX�WYV�PE�NSYVR³I��*X�NƶEM�EVV´X³�PIW�ZS]EKIW��SR�E�FPSUY³�QSR�

TPERRMRK�NYWUYƶIR�J³ZVMIV��2EMW�YRI�JSMW�UYI�PIW�³UYMTIW�WIVSRX�VSH³IW�

HERW�GI�RSYZIEY�V]XLQI��NI�VIGSQQIRGIVEM�ª�ZS]EKIV��N�EMQI�±E�IX�NI�

TIRWI�UYI�GƶIWX�MQTSVXERX�TSYV�QSR�MRWTMVEXMSR��

VOUS N’AVEZ PAS SONGÉ À QUITTER LE MEURICE ?

 

3SR��NI�RI�ZIY\�TEW�UYMXXIV�PI�2IYVMGI��GƶIWX�YR�TEPEGI�YRMUYI�SÄ�NƶEM�HIW�

QS]IRW�LSVW�HY�GSQQYR��YRI�³UYMTI�HI���cT¬XMWWMIVW�I\GITXMSRRIPW�

EZIG�PIWUYIPW�SR�JEMX�YR�XVEZEMP�GV³EXMJ�MRGVS]EFPI��/ƶEM����c	�HI�PMFIVX³��

EYGYR�GSQTXI�ª�VIRHVI��(I�RI�WIVEMX�TEW�RSR�TPYW�GSVVIGX�ZMW�ª�ZMW�HI�

GIXXI�QEMWSR��KIRVI�nc�E�]�IWX��QEMRXIRERX�NI�WYMW�GSRRY��NI�QI�FEVVI��

NI�ZSYW�PEMWWIc~ (rires).�.P�]�E�HIW�LEYXW�IX�HIW�FEW�HERW�YRI�GEVVM²VI��MP�IWX�

LSRR´XI�HI�JEMVI�PIW�GLSWIW�HI�QERM²VI�XVERWTEVIRXI�IX�FMIRZIMPPERXI�

EZIG�QE�LM³VEVGLMI�IX�EYWWM�EZIG�&PEMR�)YGEWWI��.P�QƶE�TVSX³K³�TSYV�QI�

TIVQIXXVI�HƶSYZVMV�GIX�IRHVSMX��(ƶIWX�PE�TIVWSRRI�UYM�IWX�ZIRYI�PI�TPYW�

WSYZIRX�WYV�PI�GLERXMIV��.P�RSYW�E�IRZS]³�WIW�³UYMTIW�HI�GLSGSPEXMIVW�

IX�XSVV³JEGXIYVW�TSYV�RSYW�EMHIV�ª�QIXXVI�PIW�QEGLMRIW�IR�TPEGI��QEMW�

EYWWM�ª�EGGYIMPPMV�PIW�GPMIRXW��.P�TIYX�´XVI�HYV��MP�QƶE�XSYNSYVW�TSYWW³�ª�QI�

VIQIXXVI�IR�UYIWXMSR��IX�IR�Q´QI�XIQTW��XV²W�HMWGV²XIQIRX�IX�WERW�

JEMVI�HI�FVYMX��MP�IWX�XSYX�PI�XIQTW�Pª��EZIG�QSM��IX�EZIG�FMIRZIMPPERGI��

(ƶIWX�XV²W�MQTSVXERX�

COMMENT FONCTIONNE VOTRE ÉQUIPE DU MEURICE  

PENDANT CETTE PHASE DE TRANSITION ?

(ƶIWX�+VER±SMW�)IWLE]IW�UYM�XMIRX�PI�PEFS�IR�QSR�EFWIRGI��.P�IWX�L]TIV�

LSRR´XI��FMIRZIMPPERX��YR�XVEZEMPPIYV�HI�HMRKYI��(ƶIWX�HMǽGMPI�TSYV�PYM��

GEV�MP�RI�JEYX�TEW�UYƶMP�WI�WIRXI�EFERHSRR³��(ƶIWX�TSYV�GIPE�UYI�NI�TEWWI�

³RSVQ³QIRX�HI�XIQTW�EZIG�PYM��NI�PI�TVSX²KI�EYXERX�UYI�NI�TIY\��IX�RSYW�

EZSRW�FIEYGSYT�HI�XVEZEMP�ª�JEMVI�IRWIQFPI��(EV�PƶLMWXSMVI�EY�2IYVMGI�

RƶIWX�TEW�ǻRMI��NI�RƶEM�TEW�HMX�QSR�HIVRMIV�QSX��RSYW�WSQQIW�IR�XVEMR�

HI�QIXXVI�IR�TPEGI�YRI�RSYZIPPI�TVSTSWMXMSR��ETV²W�PIW�JVYMXW��IX�GƶIWX�

YR�GLEPPIRKI��(ƶIWX�TSYV�GIPE�UYI�H²W�UYI�(³HVMG�,VSPIX�4T³VE�WIVE�

IR�VSYXI��NI�ZEMW�V³EXXEUYIV�PIW�GLSWIW�EY�TEPEGI��GEV�NI�TIRWI�UYƶMP�]�

E�YRI�XV²W�FIPPI�PMKRI�IR�T¬XMWWIVMI�UYM�RƶE�TEW�IRGSVI�³X³�WSYPMKR³I�

IX�NI�ZEMW�Qƶ]�EXXIPIV�

EH BIEN ON A HÂTE DE LA VOIR !

*L�FMIR�NƶEM�L¬XI�HI�PE�JEMVI�
VMVIW���

Recettes issues du livre Opéra par  

Cédric Grolet, Ducasse Édition, 2019, 

photographies de Philippe Vaurès 

Santamaria, 45 €.

 SACHERS 

Noir c'est noir ! Ici, c'est la ganache qui mène  
la danse, intense.
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RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 116

GRAND PORTRAIT
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ȘȒȄȄȄ

ȘȄȘ cWM²GPI��IR��YMWWI�VSQERHI��UYI�PƶMH³I�WIVEMX�ZIRYI�ª�YR�T¬XMWWMIV�

PYM�HSRRERX�ǻ²VI�EPPYVI�QEMW�PE�GLEVKIERX�MRH³RMEFPIQIRX�IR�WYGVI�c

)b Ɖ 8 ~ �b� )Ƥ

YRI�GV²QI�T¬XMWWM²VI�SY�YR�ǼER��PIUYIP�

NYWUYƶª�PE�QSMXM³�HY�ȘȘ �WM²GPI�c

8VEHMXMSRRIPPIQIRX�³PEFSV³I�ª�FEWI�HI�T¬XI�

IRcPERKYI�ERKPEMWI��(ƶIWX�YRI�TV³TEVEXMSR�

ªcFEWI�HI�NEYRIW�HƶĦYJW��HI�WYGVI��HI�FIYVVI�

EGMHYP³�TYMWWERX�c

(SRWMH³V³I�GSQQI�PƶYR�HIW�MRGSRXSYVREFPIW�HI�PE�T¬XMWWIVMI�HI�

FSYXMUYI��IPPI�WI�H³GPMRI�ZSPSRXMIVW��(IVXEMRW�GLIVGLIRX�ª�IR�EGGIRXYIV�

)ƶEYXVIW�GLIVGLIVSRX�EY�GSRXVEMVI�ª�PƶEHSYGMV��IR�PYM�ETTSVXERX�TEV�

HI�QIVMRKYI�MXEPMIRRI�PEMWWI�TEVJSMW�TPEGI�ª�HIW�TV³TEVEXMSRW�QSMRW�

HƶYR�TIY�HI�TVEPMR³�HERW�PE�VIGIXXI�PƶEKV³QIRXI�JSVX�FMIR�c

� �

TEXTE CLAIRE PICHON

PHOTOGRAPHIE VALÉRY GUEDES

EXTRAITS DU LIVRE FOU DE PÂTISSERIE

L A  T A R T E

A U  C I T R O N

Acidulée, électrisée, la tarte au citron déchaîne les passions : 
les fervents amateurs de l’intensité et de l’amertume s’opposent 

à ceux de la douceur sucrée. Quoi qu’il en soit, elle inspire 
nos pâtissiers, qui rivalisent d’imagination pour créer des crèmes 
au citron toujours plus poussées, des fonds de tarte toujours plus 

croustillants, des meringues toujours plus aériennes... 
On en redemande ! 
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H I S T O R I Q U E

Il semble que la crème qui fait le cœur de la tarte au citron ait été inventée 

en Angleterre au début du ȘȒȄȄȄe siècle par une communauté quaker. 

On trouve ensuite la trace d’une tarte garnie de ce type de crème aux 

États-Unis. Il s’agit de la fameuse key lime pie parfumée au citron vert, 

qui connaissait un grand succès auprès des marins de Floride. Ceux-ci 

l’emportaient en mer pour se protéger du scorbut (meilleure excuse 

jamais entendue pour se goinfrer de tarte au citron...). C’est en revanche au 

ȘȄȘecWM²GPI��IR��YMWWI�VSQERHI��UYI�PƶMH³I�WIVEMX�ZIRYI�ª�YR�T¬XMWWMIV� 

du nom d’Alexander Frehse d’agrémenter cette tarte de meringue,  

PYM�HSRRERX�ǻ²VI�EPPYVI�QEMW�PE�GLEVKIERX�MRH³RMEFPIQIRX�IR�WYGVI�c

)b Ɖ 8 ~ �b� )Ƥ

Avant l’arrivée de cette délicieuse recette  

chez nous, il semble que peu de desserts  

se faisaient au citron, avec lequel  

on confectionnait plutôt des boissons 

rafraîchissantes. On utilisait toutefois 

ponctuellement le zeste pour parfumer  

YRI�GV²QI�T¬XMWWM²VI�SY�YR�ǼER��PIUYIP� 

était lui-même volontiers meringué  

NYWUYƶª�PE�QSMXM³�HY�ȘȘe�WM²GPI�c

C O M P O S I T I O N

8VEHMXMSRRIPPIQIRX�³PEFSV³I�ª�FEWI�HI�T¬XI�

brisée, la tarte au citron n’est pas garnie  

de fruits mais d’une crème appelée curd 

IRcPERKYI�ERKPEMWI��(ƶIWX�YRI�TV³TEVEXMSR�

ªcFEWI�HI�NEYRIW�HƶĦYJW��HI�WYGVI��HI�FIYVVI� 

(le plus souvent), de jus et de zestes de citron. 

Doucement coagulé, ce mélange devient 

onctueux et légèrement collant, d’une belle 

couleur jaune vif, et se distingue par un parfum 

EGMHYP³�TYMWWERX�c

A U J O U R D ’ H U I

(SRWMH³V³I�GSQQI�PƶYR�HIW�MRGSRXSYVREFPIW�HI�PE�T¬XMWWIVMI�HI�

FSYXMUYI��IPPI�WI�H³GPMRI�ZSPSRXMIVW��(IVXEMRW�GLIVGLIRX�ª�IR�EGGIRXYIV�

l’acidité et la puissance, par exemple en diminuant le sucre ou en lui 

adjoignant la force d’autres agrumes tels le yuzu ou le pamplemousse. 

)ƶEYXVIW�GLIVGLIVSRX�EY�GSRXVEMVI�ª�PƶEHSYGMV��IR�PYM�ETTSVXERX�TEV�

exemple la fraîcheur des herbes (basilic, estragon, menthe). La couche 

HI�QIVMRKYI�MXEPMIRRI�PEMWWI�TEVJSMW�TPEGI�ª�HIW�TV³TEVEXMSRW�QSMRW�

sucrées de type blancs en neige ou crème fouettée, et, dans certains 

cas, elle disparaît purement et simplement. Notons que l’introduction 

HƶYR�TIY�HI�TVEPMR³�HERW�PE�VIGIXXI�PƶEKV³QIRXI�JSVX�FMIR�c

MYTHE
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� �

8&78*1*88*��(.8743���34.�*88*�

UYM�IWX�FSRc��PƶEWWSGMEXMSR�HI�PE�RSMWIXXI�IX�HY�GMXVSR�TVSTSW³I�

HERW�WE�NSPMI�XEVXIPIXXI�IWX�FVMPPERXI���2EMW�PƶSVMKMREPMX³�HIcGI�TIXMX�

K¬XIEY�RI�WƶEVV´XI�TEW�Pª��GEV�SR�XVSYZI�IR�WSR�GĦYV�YR�FMWGYMX�

PEcH³KYWXEXMSR��*X�TSYV�GSQTP³XIV�GI�XEFPIEY�YPXVE�KSYVQERH��

HIcǼ�IYV�HI�WIP��V³³GVMX�TSYV�HI�FSR�PIW�GSHIW�HI�RSXVI�FSRRI�

(ƶIWX�TEVGI�UYI�ZSYW�RI�PƶEZI^�TEW�KSÆX³Iƾ

8&78*�&9�(.8743�*3�1�,�7*8��

1ƶ³P³KERGI�IWX�PI�QE¹XVI�QSX�HI�PE�T¬XMWWIVMI�HI�+VER±SMW�

PIGXYVI�UYM�TEVPI�HƶIPPI�Q´QI���SR�GVIHSc��PE�QMWI�IR�ZEPIYV�

ªcPEcTIVJIGXMSR�
Ǽ�SVIRXMRW��XEVXIW�EY�WYGVI�SY�GEOIW�QEVFV³W�� �

TPYX¿X�XVEHMXMSRRIPPI��MRǻ�RMQIRX�H³PMGEXI��VIQTPE±ERX�NYWXI�

PEcQIVMRKYI�MXEPMIRRI�TEV�YR�FPERG�QSRX³�ZETSVIY\��WYFPMQI�

8&78*�(.8743���=9>9

.P�RƶIR�ǻ�RMX�TEW�HI�WYVTVIRHVI��+VER±SMW�)EYFMRIX��PI�JSYKYIY\�T¬XMWWMIV�

HI�PE�QEMWSR�+EYGLSR���I�FEWERX�WYV�PƶI\GIPPIRGI�HI�WSR�WEZSMV�JEMVI��

T¬XMWWIVMI��WI�NSYERX�HIW�GSHIW�HI�PE�QEMWSR�XSYX�IR�TVSTSWERX�

HIWcVIGIXXIW�YPXVE�WSTLMWXMUY³IW��XSYNSYVW�H³PMGMIYWIW��5SYV�WE�XEVXI�

XI\XYVIWc��KIP³I��^IWXIW��IX�FMIR�WÆV�QIVMRKYI�WYMWWI�GVEUYERXI�TSYV�

³UYMPMFVI�FPYǺ�ERX��EYXLIRXMUYI��QSHIVRI��4R�IR�VIHIQERHI�

POUR 

Ȱ�5&78�
PRÉPARATION�

Ȧ c-cȦȉ

CUISSON�

ȶȍc2.3�

REPOS�

ȍ c-cȴȉc

MYTHE
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L A  TA RT E  AU  C I T R O N 

E T  Z E S T E S  D E  C I T R O N  V E RT 
Par Hugues Pouget (Hugo & Victor, Paris)

�5497�1&�5�8*��9(7�*�3&897*� Ƥ

� ��cK de beurre

� ��cK de sucre glace

� ��cK de poudre d’amandes

� ��cK d’œuf entier

� �cK� Úå�ŸåĬƤ

� ���cK� Úå�ü±ųĜĹå��ĂĂƤ

�5497�1&�(7�2*�)ƶ&2&3)*� Ƥ

� ��cK de beurre

� ��cK de sucre semoule

� ��cK de poudre d’amandes

� ��cK d’œuf entier

�5497�1* �(7�2*9<�(.8743� Ƥ

� ��cK de jus de citron vert 

 ��cK de jus de citron jaune 

 �cK  de concentré de citron jaune   

 (facultatif)

 ��cK d’œufs entiers 

 ��cK de sucre

� ���cK de beurre

� �cK de zestes de citron vert 

 ���� üåƚĜĬĬåŸ�Úå�čæĬ±ƋĜĹå�ųæĘƼÚų±ƋæåŸƤ

�5497�1&�2*7.3,9*� .8&1.*33*�

����cK� Úå�ŸƚÏųå�ŸåĵŅƚĬåƤ

� ��cK d’eau 

 ���cK� Úå�ÆĬ±ĹÏŸ�ÚűŊƚüŸƤ

� �� ÏĜƋųŅĹ�ƴåųƋƤ

�5497�1&�+ .3.8.43c

� 6�� Úå�ŸƚÏųå�čĬ±ÏåƤ�

� �� ÏĜƋųŅĹ�ƴåųƋƤ

1&�5�8*��9(7�*�3&897*c

 �Mettez tous les ingrédients dans la cuve. 

2³PERKI^�EY�FEXXIYV�ª�PƶEMHI�HY�GVSGLIX��

IRcTVIQM²VI�ZMXIWWI��NYWUYƶª�SFXIRXMSR�HƶYRI�

T¬XI�LSQSK²RI��+MPQI^�IX�V³WIVZI^�PE�T¬XI�EY�

V³JVMK³VEXIYV�NYWUYƶª�VIJVSMHMWWIQIRX�GSQTPIX�


��ª��cL���

 � �XEPI^�PE�T¬XI�WYV�YRI�³TEMWWIYV�HI��cQQ��

)³XEMPPI^�YR�HMWUYI�HI���cGQ�IX�JSRGI^�

YRcGIVGPI�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�c

1&�(7�2*�)ƶ&2&3)*c

 � +EMXIW�TV³GYMVI�PI�JSRH�HI�T¬XI�WYGV³I� 

EY�JSYV�TIRHERX����ª���cQMR�ª����cs(�� 

Mettez le beurre dans la cuve, ajoutez  

le sucre et la poudre d’amandes. 

8VEZEMPPI^�ª�PE�JIYMPPI��6YERH�PƶIRWIQFPI�

IWX�LSQSK²RI�cENSYXI^�PƶĦYJ�IX�Q³PERKI^�

de nouveau. Une fois la crème d’amande 

LSQSK²RI��TSGLI^�IR����cK�WYV�PI�JSRH� 

HI�T¬XI�WYGV³I�TV³GYMX��+EMXIW�GYMVI�PI�JSRH� 

HI�T¬XI�WYGV³I�KEVRM�HI�GV²QI�HƶEQERHI�

EY�JSYV�TIRHERX���ª��cQMR�ª����cs(���SVXI^�

HY�JSYV�IX�PEMWWI^�VIJVSMHMV�ª�XIQT³VEXYVI�

EQFMERXI�c

1*�(7�2*9<�(.8743c

 �Pesez les jus de citron vert et jaune, 

PIcGSRGIRXV³�HI�GMXVSR�
JEGYPXEXMJ���PIW�ĦYJW�

entiers et le sucre dans une casserole. Faites 

GYMVI�NYWUYƶª�³FYPPMXMSR��IR�JSYIXXERX��TYMW�

stoppez la cuisson. Ajoutez le beurre coupé 

en cubes, les zestes de citron vert et la 

gélatine. Mixez. 

 � �KEPMWI^�PI�FSVH�HI�PE�XEVXI�IR�PI�V¬TERX�

doucement. Coulez le crémeux citron  

dans le fond de tarte, sur la crème  

d’amande, jusqu’au bord. Congelez  

TIRHERX��cLc���c

1&�2*7.3,9*�.8&1.*33*��

&9<�>*�8*��)*�(.8743�:*78c

 � Faites cuire le sucre et l’eau.  

6YERH�PI�WYGVI�IWX�ª����cs(��QSRXI^�PIW�

FPERGW�HƶĦYJW��1SVWUYI�PI�WYGVI�IWX�ª�

���cs(��ZIVWI^�PI�WYV�PIW�FPERGW�HƶĦYJW�UYI�

vous montez. Faites refroidir la meringue 

tout en laissant tourner au batteur (une 

bonne quinzaine de minutes). Une fois la 

meringue italienne froide, ajoutez les zestes 

du citron vert. Pochez la meringue italienne 

sur la tarte au citron tout juste sortie du 

GSRK³PEXIYV���EYTSYHVI^�HI�WYGVI�KPEGI��

*RJSYVRI^�PE�XEVXI�TSYV���ª��cQMR�ª����cs(��

afin de raidir la meringue. Laissez la tarte 

VIJVSMHMV��WEYTSYHVI^�ª�RSYZIEY�HI�WYGVI�

glace et zestez le demi-citron vert sur le 

HIWWYW�c

1*��(43�*.1��)9�(-*+c

 �Vous n’utiliserez pas toute la meringue 

italienne, mais il est difficile d’en préparer 

moins sans compromettre la réussite 

HIcPEcVIGIXXI�c

 � Le concentré de citron jaune se trouve 

IR�QEKEWMRW�WT³GMEPMW³W�IR�T¬XMWWIVMI��.P�IWX�

JEGYPXEXMJ��MP�WIVX�NYWXI�ª�TSYWWIV�PƶEQIVXYQI�

IXcPƶMRXIRWMX³�HY�KSÆX�HI�GMXVSR�c

Fou de Pâtisserie,  
le livre
ƐĂƤ7�±ƚƻ�æÚĜƋĜŅĹŸ� 
Marabout



MYTHE

Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020 � 35 

8&78*1*88*��(.8743���34.�*88*�
Par Nicolas Haelewyn (Karamel, Paris)

Le génial Nicolas Haelewyn est un vrai gourmand qui sait ce 

UYM�IWX�FSRc��PƶEWWSGMEXMSR�HI�PE�RSMWIXXI�IX�HY�GMXVSR�TVSTSW³I�

HERW�WE�NSPMI�XEVXIPIXXI�IWX�FVMPPERXI���2EMW�PƶSVMKMREPMX³�HIcGI�TIXMX�

K¬XIEY�RI�WƶEVV´XI�TEW�Pª��GEV�SR�XVSYZI�IR�WSR�GĦYV�YR�FMWGYMX�

madeleine fondant, qui vient comme une surprise enrichir 

PEcH³KYWXEXMSR��*X�TSYV�GSQTP³XIV�GI�XEFPIEY�YPXVE�KSYVQERH��

un de ces caramels dont il a le secret, enrichi de vanille et 

HIcǼ�IYV�HI�WIP��V³³GVMX�TSYV�HI�FSR�PIW�GSHIW�HI�RSXVI�FSRRI�

vieille tarte au citron. Vous trouvez que ça fait beaucoup ? 

(ƶIWX�TEVGI�UYI�ZSYW�RI�PƶEZI^�TEW�KSÆX³Iƾ

8&78*�&9�(.8743�*3�1�,�7*8��
Par François Perret (Le Ritz, Paris)
1ƶ³P³KERGI�IWX�PI�QE¹XVI�QSX�HI�PE�T¬XMWWIVMI�HI�+VER±SMW�

Perret, toujours d’une précision ultime, d’une simplicité de 

PIGXYVI�UYM�TEVPI�HƶIPPI�Q´QI���SR�GVIHSc��PE�QMWI�IR�ZEPIYV�

de nos recettes classiques, parfois en les reproduisant 

ªcPEcTIVJIGXMSR�
Ǽ�SVIRXMRW��XEVXIW�EY�WYGVI�SY�GEOIW�QEVFV³W�� �

d’autres fois en les décalant au point d’en faire de sublimes 

trompe-l’œil, comme sa fameuse vraie-fausse madeleine faite 

de crème et de miel. Pour la tarte au citron, il joue une partition 

TPYX¿X�XVEHMXMSRRIPPI��MRǻ�RMQIRX�H³PMGEXI��VIQTPE±ERX�NYWXI�

PEcQIVMRKYI�MXEPMIRRI�TEV�YR�FPERG�QSRX³�ZETSVIY\��WYFPMQI�

8&78*�(.8743���=9>9
Par François Daubinet (Maison Fauchon, Paris)
.P�RƶIR�ǻ�RMX�TEW�HI�WYVTVIRHVI��+VER±SMW�)EYFMRIX��PI�JSYKYIY\�T¬XMWWMIV�

HI�PE�QEMWSR�+EYGLSR���I�FEWERX�WYV�PƶI\GIPPIRGI�HI�WSR�WEZSMV�JEMVI��

il invente chaque jour de nouvelles manières de penser la haute 

T¬XMWWIVMI��WI�NSYERX�HIW�GSHIW�HI�PE�QEMWSR�XSYX�IR�TVSTSWERX�

HIWcVIGIXXIW�YPXVE�WSTLMWXMUY³IW��XSYNSYVW�H³PMGMIYWIW��5SYV�WE�XEVXI�

au citron, il pousse la composition, enrichie de yuzu, mais aussi de 

XI\XYVIWc��KIP³I��^IWXIW��IX�FMIR�WÆV�QIVMRKYI�WYMWWI�GVEUYERXI�TSYV�

changer de l’onctuosité de la meringue italienne. Le résultat est d’un 

³UYMPMFVI�FPYǺ�ERX��EYXLIRXMUYI��QSHIVRI��4R�IR�VIHIQERHI�
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L’époque est aux goûts acides, à l’amertume, au désucrage. Pas étonnant, 
dans ce contexte, que la tarte au citron soit plus populaire que jamais. 

Enrichie d’agrumes exotiques comme le yuzu ou le sudachi, acoquinée de fruits 
secs, de crèmes ou de mousses aériennes, elle se décline en long, en rond 

ou en carré et inspire toujours autant les pâtissiers.



SR�EHSVI���(ƶIWX�PI�QEVMEKI�IRXVI�HIY\�YRMZIVW� �LYQEMRIQIRX��SR�IWX�

WYV�PE�Q´QI�PSRKYIYV�HƶSRHI��IX�±E�RSYW�WSVX�HI�GI�UYƶSR�E�PƶLEFMXYHI�

HI�JEMVI��GƶIWX�K³RMEP���

4YM��GƶIWX�MQTSVXERX�HI�WƶEWWSGMIV�TEVJSMW�ª�HIW�MQEKIW�GSRRI\IW�ª�

PE�R¿XVI��GSQQI�GIPPI�HI�3MRE�2IXE]IV��UYƶSR�E�EHSV³I��*R�JEMX��IPPI�

RSYW�E�GSRXEGX³W�WERW�Q´QI�EZSMV�KSÆX³�RSW�TVSHYMXW��TEVGI�UYƶIPPI�

EMQEMX�RSXVI�MQEKI�YR�TIY�H³GEP³I��IX�SR�E�GV³³�YRI�KEPIXXI�HIW�

7SMW�IRWIQFPI��Gƶ³XEMX�WYTIV��(ƶIWX�YR�ZVEM�QS]IR�TSYV�RSYW�HI�RSYW�

HMZIVWMǻIV��SR�ZSMX�RSXVI�FSYPERKIVMI�GSQQI�YRI�IWT²GI�HI�GLIZEP�HI�

8VSMI�TSYV�WƶMRǻPXVIV�HERW�HƶEYXVIW�YRMZIVW�IR�UYIPUYI�WSVXIƾ�2EMW�SR�

E�EYWWM�JEMX�HIW�GSPPEFSVEXMSRW�EZIG�HIW�TIVWSRREPMX³W�IR�HILSVW�HY�

QSRHI�HI�PE�ncJSSHc~��TEV�I\IQTPI�EZIG�9RMZIVWEP�TSYV�PI�PERGIQIRX�

HI�PƶEPFYQ�HY�)/�&^EEV��SR�E�JEMX�YRI�

ZVEMI�J´XI�HERW�PE�FSYPERKIVMI��Gƶ³XEMX�

JSY���6YI�HIW�GSSP�OMHW��HI�PE�FSRRI�

FSYǺI�IX�HI�PE�FSRRI�QYWMUYI��Gƶ³XEMX�

HMRKYI��

4L�SYM��RSXVI�V´ZI�PI�TPYW�JSY��IX�SR�RI�

WEMX�Q´QI�TEW�GSQQIRX�±E�TSYVVEMX�

´XVI�V³EPMWEFPI��GI�WIVEMX�HI�JEMVI�YRI�

GSPPEFƶ�EZIG�&GXMSR�'VSRWSRƾ�*X�WMRSR��YR�

EYXVI�V´ZI��GI�WIVEMX�HI�JEMVI�YRI�GSPPEFƶ�

EZIG�PE�QEVUYI�HI�JVMRKYIW��YTVIQI��

GI�WIVEMX�H³QIRX���

(¿X³�K¬XIEY\��WERW�L³WMXEXMSR��GƶIWX�PE�

T¬XI�WYGV³I�EY�GLEVFSR��XSYXI�RSMVI��4R�

E�JEMX�YRI�ZIVWMSR�XEVXI�EY�PMXGLM�EY�H³FYX��

±E�QEVGLEMX�WYTIV�FMIR�HSRG�SR�E�KEVH³�

GIXXI�MHIRXMX³�IX�SR�PƶE�H³GPMR³Ic��³GPEMV�

ZERMPPI�IX�T¬XI�WYGV³I�EY�GLEVFSR��XEVXI�

EY�GMXVSR��XEVXI�EY\�ǻKYIW��Q´QI�JSV´X�

RSMVI�IX�KPE±EKI�GLSGSPEX�GLEVFSRƾ�XSYX�

IWX�TSWWMFPI���

5SYV�́ XVI�LSRR´XIW��IX�GƶIWX�YR�TIY�³XSR�

RERX��QEMW�TEW�XVSTƾ�4R�IWX�XSYW�PIW�XVSMW�

EQEXIYVW�HI�FSRRI�FSYǺI��IX�SR�EHSVI�

PIW�VIWXSW��QEMW�SR�RƶIWX�TEW�HIW�KVSW�

KSYVQERHW��*R�VIZERGLI��SR�E�GLEGYR�

RSW�TIXMXIW�PYFMIWc��QSM� �GƶIWX�

PI�QSRX�FPERG��SR�IR�E�JEMX�YR�EY�QEVVSR�

IX�ª�PE�RSM\�HI�GSGS�Gƶ³XEMX��3472*� �)EZMH��GƶIWX�PE�XEVXI�EY�GMXVSR� �IX�

/YPMIR��MP�RƶIR�E�TEW�ZVEMQIRX��GSQQI�MP�IWX�HIHERW�XSYXI�PE�NSYVR³I��MP�

RƶIR�QERKI�TEW�XVSTƾ�3SW�IRHVSMXW�TV³J³V³W�ª�5EVMW��GƶIWX�=EQEQSXS�VYI�

�EMRX�&RRI�TSYV�PIW�WYWLMW��+IVHM�VYI�HY�2SRX�8LEFSV��PE�(SVXI��YR�MXEPMIR�

XV²W�FSR��IX�XSYW�PIW�RSYZIEY\�FMWXVSXW�GSQQI�(PEQEXS��5SYPMGLIƾ�4R�

EHSVI�EYWWM�PI�GEJ³�4FIVOEQTJ��NYWXI�ª�G¿X³�HI�GLI^�RSYW����

'ELƾ�MP�JEYX�WEZSMV�UYI�PI�UYEVXMIV�HI�PE�VYI�4FIVOEQTJ�IWX�XV²W�SVMIRX³�

FEVW��HSRG�PIW�NIYHMW��ZIRHVIHMW�IX�WEQIHMW��UYERH�SR�EVVMZI�EY\�EYVSVIW��

SR�JEMX�HI�FIPPIW�VIRGSRXVIW�EZIG�PIW�KIRW�UYM�WSVXIRX�HI�WSMV³I��NI�ZSYW�

PEMWWI�MQEKMRIV���)Y�GSYT��WM�SR�IWX�FMIR�PYR³W��SR�IWX�GSSP�IX�SR�WIVX�PIW�

GVSMWWERXW�GLEYHW��IX�TYMW�WM�SR�IWX�HI�QEYZEMWI�LYQIYVƾ�MP�ZEYX�QMIY\�

TEW�RSYW�TEVPIV���&TV²W��SR�IWX�HIW�KVSW�J´XEVHW�XSYW�PIW�XVSMW��HSRG�SR�WI�

QIX�ª�PIYV�TPEGI�EY�QE\MQYQ�HERW�GIW�QSQIRXW�Pª��Q´QI�WM�TEVJSMW��PI�

QIG�UYM�HSVX�WYV�RSXVI�ZMXVMRI��SR�RƶE�TEW�FIEYGSYT�HI�TEXMIRGI�EZIG�PYM�

� �

TEXTE RAPHAËLE MARCHAL
PHOTOGRAPHIE MARLENE HUHET

T H E  F R E N C H 

B A S T A R D S
Ils s’appellent Emmanuel, David et Julien, ils étaient 

voyageur, diamantaire et boulanger-chocolatier quand ils ont 
réuni leurs forces pour créer la boulangerie de leur rêve,  

The French Bastards. Si loin des codes classiques et si proche 
de ce qu’il manquait à Paris, cette boutique méga-rock  

et ultra-cool envoie du très costaud. 

QUI ÊTES-VOUS, EMMANUEL, DAVID ET JULIEN ? 

 

*R�JEMX��EY�H³TEVX��SR�IWX�XVSMW�GSTEMRW�EY\�TEVGSYVW�XV²W�HMǺ³VIRXW��QEMW�

XV²W�GSQTP³QIRXEMVIW��EZIG�IR�GSQQYR�YR�TVSNIX�UYM�RSYW�TEWWMSRRI�

IX�UYM�RSYW�PMIc��VIZSMV�XSXEPIQIRX�PIW�GSHIW�HI�PE�FSYPERKIVMI�JVER±EMWI��

2SM��*QQERYIP��NI�WSVW�HI�Pƶ³GSPI�-*(��/YPMIR��QSR�TPYW�ZMIY\�TSXI��IWX�

FSYPERKIV�T¬XMWWMIV�GLSGSPEXMIV��IX�)EZMH��PYM��XVEZEMPPEMX�HERW�PI�HMEQERX��

IR�JEQMPPI��IX�MP�E�IY�IRZMI�HI�WI�VIGSRZIVXMV�XSXEPIQIRX��6YERH�SR�E�IY�

PƶMH³I�HI�GI�TVSNIX��/YPMIR�³XEMX�IR�&YWXVEPMI��QSM�Nƶ³XEMW�IR�TPIMR�XSYV�HY�

QSRHI�IX�)EZMH�³XEMX�HERW�WIW�HMEQERXWƾ�SR�E�XSYX�P¬GL³�IX�SR�WƶIWX�

VIXVSYZ³W�TSYV�QIXXVI�IR�TPEGI�XSYX�±E���

QUEL ÉTAIT VOTRE OBJECTIF AVEC CETTE BOULANGERIE ?

 

4R�EZEMX�YR�SFNIGXMJ�TVMRGMTEP��IX�SR�Wƶ]�XMIRXc��QSHIVRMWIV�PƶETTVSGLI�HI�

PE�FSYPERKIVMI��WSVXMV�HY�GPMGL³�ncJIQQI�HY�FSYPERKIV�UYM�ZIRH�WIW�

FEKYIXXIW�ª�PE�GLE¹RI�WERW�P¬GLIV�YR�WSYVMVIƾc~��4R�ZSYPEMX�ZVEMQIRX�

JEMVI�XSQFIV�GI�WX³V³SX]TI�EZIG�YRI�ETTVSGLI�FIEYGSYT�TPYW�ERKPS�

WE\SRRI�HI�PE�FSYPERKIVMI��*X�TYMW�WYVXSYX��GI�UYƶSR�WSYLEMXEMX��Gƶ³XEMX�

EYWWM�QSHIVRMWIV�PIW�TVSHYMXW��IX�EQIRIV�ª�5EVMW�HIW�GLSWIW�UYƶSR�RI�

XVSYZEMX�TEW�EZERX�HERW�PIW�FSYPERKIVMIW�XVEHMXMSRRIPPIWc��PI�JEQIY\�

GVYǽR��YR�Q³PERKI�HI�GVSMWWERX�IX�HI�QYǽR��PE�FEFOE��YRI�VIGIXXI�HI�

PE�KVERH�Q²VI�HI�/YPMIR��HIW�JSRHW�HI�XEVXI�EY�GLEVFSR��ZSMPª�TSYV�PIW�

MH³IW�UYƶSR�EZEMX�EZERX�HƶSYZVMV��&YNSYVHƶLYM��PE�PMWXI�IWX�PSRKYI���

ET AU-DELÀ DES PRODUITS, THE FRENCH BASTARDS MARQUE 

UNE RUPTURE EN TERMES D’EXPÉRIENCE ÉGALEMENT, C’ÉTAIT 

UNE VRAIE VOLONTÉ ?

  

4YM��Gƶ³XEMX�L]TIV�MQTSVXERX�TSYV�RSYW��ª�PE�JSMW�HI�TVSTSWIV�HIW�

K¬XIEY\��TEMRW�IX�ZMIRRSMWIVMIW�UYM�WSMIRX�FMIR�KVSW��KSYVQERHW�

IX�QSHIVRIW��QEMW�EYWWM�HƶE\IV�ª�JSRH�WYV�PƶI\T³VMIRGI�GPMIRX��PI�

branding��PƶEXQSWTL²VIƾ�)I�GI�G¿X³�Pª��HERW�PE�QENSVMX³�HIW�FSY�

PERKIVMIW�T¬XMWWIVMIW�JVER±EMWIW��SR�TEVX�HI�XV²W�PSMR�TEV�VETTSVX�

EY\�&RKPS��E\SRW��RSXEQQIRX�PIW�&YWXVEPMIRW��4R�ZSYPEMX�UYI�RSXVI�

FSYPERKIVMI�WSMX�WYVXSYX�YR�GSǺII�WLST�YR�TIY�VSGO��YR�ZVEM�ncPMIY�

HI�ZMIc~�Ƴ�Q´QI�WM��EYNSYVHƶLYM��GIXXI�I\TVIWWMSR�ZIYX�XSYX�IX�VMIR�

HMVI��.P�JEYX�UYƶEY�HIPª�HƶEGLIXIV�HY�TEMR�IX�HIW�GVSMWWERXW��GI�WSMX�YR�

IRHVSMX�SÄ�MP�JEMX�FSR�WƶEXXEVHIV��QERKIV�YR�WERH[MGL��FSMVI�YR�FSR�

GEJ³��³GSYXIV�HI�PE�QYWMUYI��OMǺIV�PE�H³GS��

PƶEGGYIMP��PƶEQFMERGIƾ�XSYX�UYSM���

VOUS AVEZ EU UN BEL ACCUEIL 

IMMÉDIAT ?

 

)ERW�PƶIRWIQFPI��SYM��SR�E�IY�HI�PE�GLERGI��

QEMW�SR�WƶIWX�EYWWM�FIEYGSYT�JEMX�MRWYPXIV�

(rires) ���)³Nª��nc8LI�+VIRGL�'EWXEVHWc~��GƶIWX�

YR�RSQ�ERKPEMW��±E�RI�TPEMWEMX�TEW�EY\�FSRW�

+VER±EMW�HI�WSYGLI�UYM�RI�WYTTSVXIRX�TEW�

PIW�ERKPMGMWQIW�IX�XVSYZEMIRX�UYƶSR�H³REXYVEMX�

PE�FSYPERKIVMI��(I�UYM�IWX�JSY��GƶIWX�UYƶMPW�SRX�

JEMX�PE�UYIYI�GSQQI�XSYX�PI�QSRHI��NYWXI�

TSYV�RSYW�LYVPIV�HIWWYW��IX�VIWWSVXMV���2EMW�

ǻREPIQIRX��±E�RSYW�E�JEMX�HI�PE�FSRRI�TYFƾ�

*R�JEMX��TPYW�SR�RSYW�EXXEUYI��TPYW�HƶEYXVIW�

RSYW�H³JIRHIRX��IX�SR�RƶIR�E�TEW�WSYǺIVX��

4R�E�XSYNSYVW�IWWE]³�HI�V³EKMV�TSPMQIRX��IX�

EZIG�FSR�IWTVMX��*X�TYMW�MP�]�E�HI�TPYW�IR�TPYW�

HI�GSǺII�WLSTW�K³RMEY\�ª�5EVMW��IX�±E��GƶIWX�

K³RMEP��±E�RSYW�XMVI�XSYW�ZIVW�PI�LEYX��

VOUS FAITES SOUVENT DES COLLABORATIONS  

&:*(�)*��5*7�433&1.8���49�)*��2&769*�c��5497694.�$

 

(ƶIWX�XV²W�MQTSVXERX�TSYV�RSYW��IX�TSYV�FIEYGSYT�HI�VEMWSRWc��PƶMQEKI�

UYI�VIRZSMI�PE�TIVWSRRI�EZIG�UYM�SR�ZE�GSPPEFSVIV��UYƶIPPI�WSMX�TVSGLI�

HI�PE�R¿XVI�SY��ª�PƶMRZIVWI��XV²W�HMǺ³VIRXI��4R�E�TEV�I\IQTPI�JEMX�YRI�

GSPPEFSVEXMSR�EZIG�2SYPE]I�+ERR]�HI�nc)MQTPIW�2ERc~��SR�EHSVI�WSR�

MQEKI��SR�PI�XVSYZI�XV²W�GSSP�IX�SR�ZSYPEMX�ZVEMQIRX�JEMVI�HIW�GLSWIW�

EZIG�PYM��4R�E�GV³³�IRWIQFPI�YRI�ZMIRRSMWIVMI�IX�YRI�T¬XMWWIVMIc��YR�

VSYP³�EY�WEVVEWMR�IX�EY�GMXVSR��IX�YRI�XEVXI�ncFPEGO�ERH�]IPPS[c~�ª�PƶEREREW�

V¿XM�IX�GSRǻX�QERKYI�WYQEG��4R�IWX�IR�XVEMR�HI�QIXXVI�IR�TPEGI�YRI�

GSPPEFSVEXMSR�EZIG�,VIK�2EVGLERH��HY�+VIRGLMI��UYƶSR�EHSVI��IX�Pª��TSYV�

PI�GSYT��SR�ZE�IRGSVI�TPYW�PSMRƾ�*R�JEMX��SR�QIX�IR�TPEGI�YRI�HSYFPI�

GSPPEFSVEXMSR��GƶIWX�ª�HMVI�UYƶMP�]�EYVE�GLI^�PYM��YR�TVSHYMX�ª�RSYW��PI�GVYǽR�

QMQSPIXXI��XVYǺI�IX�TEWXVEQM�Ƴ�YRI�FSQFIcƳ��IX��GLI^�RSYW��YR�TVSHYMX�

ª�PYM��PE�FEFOE�EY�FIYVVI�HI�GEGELY²XIW��ª�PE�GSRǻXYVI�IX�EY�FEGSR���E��

TAC AU TAC
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SR�EHSVI���(ƶIWX�PI�QEVMEKI�IRXVI�HIY\�YRMZIVW� �LYQEMRIQIRX��SR�IWX�

WYV�PE�Q´QI�PSRKYIYV�HƶSRHI��IX�±E�RSYW�WSVX�HI�GI�UYƶSR�E�PƶLEFMXYHI�

HI�JEMVI��GƶIWX�K³RMEP���

PARFOIS, VOUS FAITES DES COLLABORATIONS AVEC  

DES PERSONNALITÉS PLUS LOIN DE VOTRE UNIVERS.  

QUI PAR EXEMPLE ?

 

4YM��GƶIWX�MQTSVXERX�HI�WƶEWWSGMIV�TEVJSMW�ª�HIW�MQEKIW�GSRRI\IW�ª�

PE�R¿XVI��GSQQI�GIPPI�HI�3MRE�2IXE]IV��UYƶSR�E�EHSV³I��*R�JEMX��IPPI�

RSYW�E�GSRXEGX³W�WERW�Q´QI�EZSMV�KSÆX³�RSW�TVSHYMXW��TEVGI�UYƶIPPI�

EMQEMX�RSXVI�MQEKI�YR�TIY�H³GEP³I��IX�SR�E�GV³³�YRI�KEPIXXI�HIW�

7SMW�IRWIQFPI��Gƶ³XEMX�WYTIV��(ƶIWX�YR�ZVEM�QS]IR�TSYV�RSYW�HI�RSYW�

HMZIVWMǻIV��SR�ZSMX�RSXVI�FSYPERKIVMI�GSQQI�YRI�IWT²GI�HI�GLIZEP�HI�

8VSMI�TSYV�WƶMRǻPXVIV�HERW�HƶEYXVIW�YRMZIVW�IR�UYIPUYI�WSVXIƾ�2EMW�SR�

E�EYWWM�JEMX�HIW�GSPPEFSVEXMSRW�EZIG�HIW�TIVWSRREPMX³W�IR�HILSVW�HY�

QSRHI�HI�PE�ncJSSHc~��TEV�I\IQTPI�EZIG�9RMZIVWEP�TSYV�PI�PERGIQIRX�

HI�PƶEPFYQ�HY�)/�&^EEV��SR�E�JEMX�YRI�

ZVEMI�J´XI�HERW�PE�FSYPERKIVMI��Gƶ³XEMX�

JSY���6YI�HIW�GSSP�OMHW��HI�PE�FSRRI�

FSYǺI�IX�HI�PE�FSRRI�QYWMUYI��Gƶ³XEMX�

HMRKYI��

EST-CE QU’IL Y A UNE 

COLLABORATION QUE VOUS 

RÊVERIEZ DE FAIRE ?

 

4L�SYM��RSXVI�V´ZI�PI�TPYW�JSY��IX�SR�RI�

WEMX�Q´QI�TEW�GSQQIRX�±E�TSYVVEMX�

´XVI�V³EPMWEFPI��GI�WIVEMX�HI�JEMVI�YRI�

GSPPEFƶ�EZIG�&GXMSR�'VSRWSRƾ�*X�WMRSR��YR�

EYXVI�V´ZI��GI�WIVEMX�HI�JEMVI�YRI�GSPPEFƶ�

EZIG�PE�QEVUYI�HI�JVMRKYIW��YTVIQI��

GI�WIVEMX�H³QIRX���

AU-DELÀ DE VOS FAMEUX 

CRUFFINS ET BABKAS, QU’EST-CE 

QUI CARTONNE CHEZ VOUS ? 

 

(¿X³�K¬XIEY\��WERW�L³WMXEXMSR��GƶIWX�PE�

T¬XI�WYGV³I�EY�GLEVFSR��XSYXI�RSMVI��4R�

E�JEMX�YRI�ZIVWMSR�XEVXI�EY�PMXGLM�EY�H³FYX��

±E�QEVGLEMX�WYTIV�FMIR�HSRG�SR�E�KEVH³�

GIXXI�MHIRXMX³�IX�SR�PƶE�H³GPMR³Ic��³GPEMV�

ZERMPPI�IX�T¬XI�WYGV³I�EY�GLEVFSR��XEVXI�

EY�GMXVSR��XEVXI�EY\�ǻKYIW��Q´QI�JSV´X�

RSMVI�IX�KPE±EKI�GLSGSPEX�GLEVFSRƾ�XSYX�

IWX�TSWWMFPI���

VOUS ÊTES DE VRAIS BECS SUCRÉS, 

TOUS LES TROIS ?

 

5SYV�́ XVI�LSRR´XIW��IX�GƶIWX�YR�TIY�³XSR�

RERX��QEMW�TEW�XVSTƾ�4R�IWX�XSYW�PIW�XVSMW�

EQEXIYVW�HI�FSRRI�FSYǺI��IX�SR�EHSVI�

PIW�VIWXSW��QEMW�SR�RƶIWX�TEW�HIW�KVSW�

KSYVQERHW��*R�VIZERGLI��SR�E�GLEGYR�

RSW�TIXMXIW�PYFMIWc��QSM�(Emmanuel),�GƶIWX�

PI�QSRX�FPERG��SR�IR�E�JEMX�YR�EY�QEVVSR�

IX�ª�PE�RSM\�HI�GSGS�Gƶ³XEMX��3472*� �)EZMH��GƶIWX�PE�XEVXI�EY�GMXVSR� �IX�

/YPMIR��MP�RƶIR�E�TEW�ZVEMQIRX��GSQQI�MP�IWX�HIHERW�XSYXI�PE�NSYVR³I��MP�

RƶIR�QERKI�TEW�XVSTƾ�3SW�IRHVSMXW�TV³J³V³W�ª�5EVMW��GƶIWX�=EQEQSXS�VYI�

�EMRX�&RRI�TSYV�PIW�WYWLMW��+IVHM�VYI�HY�2SRX�8LEFSV��PE�(SVXI��YR�MXEPMIR�

XV²W�FSR��IX�XSYW�PIW�RSYZIEY\�FMWXVSXW�GSQQI�(PEQEXS��5SYPMGLIƾ�4R�

EHSVI�EYWWM�PI�GEJ³�4FIVOEQTJ��NYWXI�ª�G¿X³�HI�GLI^�RSYW����

UN PETIT SECRET ?

  

'ELƾ�MP�JEYX�WEZSMV�UYI�PI�UYEVXMIV�HI�PE�VYI�4FIVOEQTJ�IWX�XV²W�SVMIRX³�

FEVW��HSRG�PIW�NIYHMW��ZIRHVIHMW�IX�WEQIHMW��UYERH�SR�EVVMZI�EY\�EYVSVIW��

SR�JEMX�HI�FIPPIW�VIRGSRXVIW�EZIG�PIW�KIRW�UYM�WSVXIRX�HI�WSMV³I��NI�ZSYW�

PEMWWI�MQEKMRIV���)Y�GSYT��WM�SR�IWX�FMIR�PYR³W��SR�IWX�GSSP�IX�SR�WIVX�PIW�

GVSMWWERXW�GLEYHW��IX�TYMW�WM�SR�IWX�HI�QEYZEMWI�LYQIYVƾ�MP�ZEYX�QMIY\�

TEW�RSYW�TEVPIV���&TV²W��SR�IWX�HIW�KVSW�J´XEVHW�XSYW�PIW�XVSMW��HSRG�SR�WI�

QIX�ª�PIYV�TPEGI�EY�QE\MQYQ�HERW�GIW�QSQIRXW�Pª��Q´QI�WM�TEVJSMW��PI�

QIG�UYM�HSVX�WYV�RSXVI�ZMXVMRI��SR�RƶE�TEW�FIEYGSYT�HI�TEXMIRGI�EZIG�PYM�

TAC AU TAC
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S O N T - I L S  N A T U R E L S  ?   
 Le marketing agroalimentaire ne manque pas de vocabulaire et de subtilités 

 pour (parfois) induire les consommateurs en erreur, alors, ça dépend. 

L E S  A R Ô M E S 
N A T U R E L S 

TEXTE MAYALEN ZUBILAGA

DÉCRYPTAGE
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IL Y A ARÔME ET ARÔME
 

Les arômes sont des composants qui contribuent au goût  
des produits comestibles, que ceux-ci soient bruts (une fraise 
tout juste cueillie) ou modifiés (la confiture de fraise, la vanille 
ou le cacao issus d’une fermentation, ou encore le caramel 
obtenu par cuisson du sucre). 
Les arômes alimentaires sont donc des substances ajoutées  
aux denrées pour leur apporter un goût spécifique ou pour  
le renforcer. Côté pâtisserie, on les trouve dans les rayons  
« aide à la pâtisserie » de la grande distribution (sucre vanillé, 
arôme naturel amande amère, extrait de citron, arôme 
spéculoos...), dans les produits des circuits pro, et dans  
de nombreux produits transformés (pâtes d’aromatisation, 
poudres à flan, préparations pour gâteaux...).

ARÔMES NATURELS OU ARTIFICIELS ? 
 

Les arômes alimentaires – qui ne comprennent pas les épices  
et herbes aromatiques – sont encadrés par la directive 
européenne 88-388. L’emploi du terme « naturel » est 
spécifiquement réglementé et l’étiquetage théoriquement soumis 
aux principes généraux de loyauté, d’absence de tromperie et 
de défaut de confusion. Et dans les faits ? Le sujet est complexe, 
non seulement parce que les définitions des mots « naturel » et 
« artificiel » ne vont pas de soi – Hervé This rappelle que  
la cuisine est précisément une intervention de l’homme sur  
la nature –, mais aussi, voire surtout, parce que l’étiquetage est 
franchement nébuleux.
Pour schématiser, l’arôme naturel correspond, d’après  
la réglementation, à des substances naturellement présentes 
et identifiées dans la nature, mais il peut être fabriqué par une 
synthèse chimique permettant de reproduire des molécules 
« identiques aux naturelles ». En revanche, quand ces dernières 
n’existent pas dans la nature, on parle d’arômes artificiels : ils 
peuvent alors « imiter » un arôme existant (la banane) ou en 
créer un nouveau (le goût des bonbons « schtroumpfs »).
Ainsi, si le qualificatif « naturel » indique qu’il se compose 
d’une molécule existant dans la nature, il ne garantit pas que 
l’arôme ait été obtenu à partir du produit désigné. Sauf si, 
sur les étiquettes, figure la minuscule préposition « de » qui 
change tout : l’« arôme naturel de X » provient au moins 
à 95 % de la source X, tandis que l’« arôme naturel X » est 
constitué d’ingrédients intégralement issus de la nature, mais 
pas forcément de X – l’arôme pêche, par exemple, peut être 
synthétisé à partir d’huile de ricin. Les molécules obtenues sont 
néanmoins structurellement identiques à celles que l’on trouve 
dans X, ce qui n’est pas le cas des arômes artificiels (quand 
ceux-ci sont utilisés, les étiquettes mentionnent seulement 
« arôme » ou « arôme X », sans la mention « naturel »).

DE LA VANILLE À L’ÉTHYLVANILLINE
  

Pour y voir plus clair, prenons l’exemple de la vanille, qui 
désigne avant tout les gousses parfumées d’une orchidée 
tropicale. Il s’agit de la forme la plus « naturelle » de la vanille, 
suivie par l’extrait, que l’on peut préparer soi-même en faisant 
macérer les vraies gousses grattées dans une eau-de-vie.  
Son odeur et son goût complexes et aromatiques, plébiscités par 
les consommateurs et par l’industrie agroalimentaire (qui en fait 
un usage massif ), dépendent de multiples composants.  
Or, les chimistes ont appris à reproduire il y a bien longtemps 
l’un des plus importants et des plus caractéristiques, la vanilline, 
en utilisant des sources variées (clou de girofle, curcuma, hêtre, 
épicéa, son de riz, pétrole ou encore... bouse de vache – bon 
appétit !). Quoi qu’il en soit, la formule chimique  
de la vanilline de synthèse est la même que celle de la vanilline 
de la gousse. En revanche, l’éthylvanilline, que l’on élabore 
aussi par synthèse chimique et dont l’intensité aromatique est 
largement supérieure à celle de la vanilline, n’existe pas dans 
la nature. Elle est donc artificielle. C’est elle qui, par exemple, 
donne son goût au « sucre vanilliné ». 
Vanilline de synthèse et éthylvanilline ont la faveur  
des industriels en raison de leur coût très bas, d’autant plus 
avantageux dans le contexte d’envolée des cours  
de la vanille. Cependant, de nombreux gourmets leur trouvent 
un inconvénient majeur : elles n’ont pas la complexité 
aromatique de la vanille véritable, dont le goût dépend  
de nombreuses autres molécules et se nuance en fonction  
de plusieurs facteurs tels que la variété, le terroir d’origine  
ou les savoir-faire mis en œuvre par les producteurs. 
Cependant, la vanille n’est pas en soi « meilleure » que la 
vanilline de synthèse, d’autant plus que sa fermentation et 
les autres étapes de sa préparation peuvent être ratées, et la 
gousse peut alors dégager des saveurs animales désagréables ! 
Le problème vient donc surtout du manque de clarté de 
l’information : la notion d’« arôme naturel » est insidieuse 
pour les consommateurs, pour qui la nature est devenue une 
valeur refuge. Les pâtissiers les plus attachés à la sacro-sainte 
« naturalité » préfèrent ainsi éviter tout arôme alimentaire et 
n’utiliser, en guise d’ingrédients aromatiques, que des produits 
bruts ou traditionnels, ou encore des extraits naturels. 
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Le 2 décembre dernier, nous avons plongé dans la magie de Noël : petit déjeuner 
de palace avec le chef Dominique Costa du Peninsula qui nous a accueillis  

dans une somptueuse yourte. Puis, la cheffe Nina Métayer nous a bluffés avec 
une version inédite de la tarte Tatin. Enfin, nous avons eu le privilège de suivre  

la masterclass de Pierre Hermé qui a réalisé pour nous la bûche Mogador.

WORKSHOP FOU DE PÂTISSERIE

D O M I N I Q U E  C O S T A
Chef pâtissier, Le Peninsula, Paris

P I E R R E  H E R M É
Chef pâtissier

N I N A  M É T A Y E R
Cheffe pâtissière

 P A I N S  A U  C H O C O L A T  T A R T E  T A T I N  B Û C H E  M O G A D O R 
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Ladurée, Stéphan Perrotte,  

Catherine Kluger, Mauviel, 

Champagne Collet. 

Suivez le programme de  

nos workshops sur Instagram 

et demandez les infos sur 

workshop@foudepatisserie.fr

Petit déjeuner féérique  
au sein du Peninsula.

9h
00

Masterclass avec  
Nina Métayer.

14h
30

Pause déjeuner chez 
Polichinelle auquel 
collabore Christophe 
Michalak.

12h
30

Masterclass autour  
de la bûche Mogador  
avec Pierre Hermé.

17h
00
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TEXTE LINDSEY TRAMUTA

S
i vous passez devant une boulangerie juive, 
n’importe où à New York, ou chez Marzipan, 
l’une des plus célèbres pâtisseries du marché 
Mahané Yehuda à Jérusalem, vous apercevrez 
certainement des rangées et des rangées 
de rugelachs. Les gourmands savent qu’il 
faut les acheter par boîtes, car un ou deux 
ne suffisent jamais. Ces biscuits croquants 
en forme de croissant, enrobés de fruits 
secs, de noix ou de chocolat, m’évoquent 

l’image d’une grand-mère juive perpétuant une tradition culinaire 
ancestrale. Pourtant, le rugelach de mon enfance est très différent 
de celui que j’ai découvert, adulte, lors de mon premier voyage à 
Jérusalem… La version que je connais (et que j’adore) est en 
réalité une recette bien américaine.

Originaire d’Europe centrale, le rugelach serait 
le descendant du kipferl, un gâteau aus-
tro-hongrois en forme de croissant, 
confectionné à partir d’une pâte 
levée. En Croatie, ces pâtisse-
ries roulées sont appelées roski 
ou roscici. Les Tchèques ont leur 
kolache, les Hongrois ont leur 
gyümölcskosárkák. Et bien sûr, en 
France, nous avons notre fameux 
croissant. Mais le rugelach tel 
qu’on le connaît aujourd’hui 
– une pâtisserie à base de pâte 
non levée – est né en Amérique 
il y a moins d’un siècle, à la suite 
de la commercialisation de l’un 
de ses ingrédients clés : le cream 
cheese. Sa variante israélienne se 
compose de pâte levée et roulée, sem-
blable à une pâtisserie européenne, et ne 
contient pas de cream cheese.
Alors, pourquoi cette particularité américaine ? Au 
début du XX

e siècle, le fromager new-yorkais William 
Lawrence, avec l’aide du distributeur Alvah Reynolds, décide 
d’emballer de petites briques de ce fromage à la crème et le baptise 
« Philadelphia Brand Cream Cheese » (la ville de Philadelphie étant, 
à l’époque, la Mecque des produits laitiers). La marque a ensuite été 
rachetée par Kraft Foods (maintenant appelé Mondelez) en 1928.
Le cream cheese, une source de calories bon marché, gagne en 
popularité pendant la Grande Dépression. Un nombre croissant 
de femmes devant alors prendre un travail, les ménages sont en 
demande de recettes simples... dont le cream cheese est souvent un 
ingrédient clé. Dans les années 1930, Kraft lance une pâte non levée 

au cream cheese, qui permet aux ménagères de gagner du temps.
Au moment de l’Exposition universelle de 1939-1940 à New York, 
de nombreux foyers aux États-Unis sont équipés d’un réfrigérateur, 
et l’industrie laitière se donne pour objectif de le remplir. Kraft 
en profite pour apprendre à la population à cuisiner avec son 
cream cheese en distribuant des carnets de recettes en couleurs. 
Ces mêmes recettes seront ensuite adaptées au fil des ans, pour 
devenir de classiques recettes américaines, comme le cheesecake 
new-yorkais, et, pour Kraft, une pâte à base de cream cheese, plus 
tard utilisée pour une tarte danoise aux abricots.

Le cream cheese conquiert rapidement les juifs américains. Dans 
le livre Inside the Jewish Bakery, de Stanley Ginsburg et Norman 

Berg, on peut lire que ce « fromage doux, non affiné et riche en 
matières grasses domine désormais la cuisine yiddish ». 

Le rugelach moderne est né, présenté dans les 
pâtisseries sous la forme d’un biscuit roulé à 

base de pâte non levée au cream cheese.

La première recette officielle 
du rugelach figure dans l’Ency-
clopedia of Jewish Food de l’auteur 
culinaire Gil Marks. Dans The 
Jewish Home Beautiful (1941), 
Betty D. Greenberg et Althea 
O. Silverman écrivent à propos 
de cette pâte qu’elle peut être 
préparée « sans les interminables 
heures de levée et le pétrissage 
sans fin », notant que la méthode 
« est tout à fait moderne ».
La recette s’invite dans tous les 
livres de cuisine juive. En 1946, 
la journaliste culinaire Regina 

Frischwasser inclut dans son Jewish 
American Cookbook la version du rugelach la 

plus connue de nos jours. Dans la communauté 
juive, on l’associe souvent à la fête de Chavouot, pen-

dant laquelle on consomme traditionnellement des produits 
laitiers. Aujourd’hui, le rugelach est universellement apprécié, 

quelles que soient les appartenances culturelles ou religieuses.

Quant à la garniture, vous avez l’embarras du choix ! Le rugelach 
contient en général du chocolat, des noix (souvent des noisettes) ou 
de la confiture. Mais les meilleurs combinent plusieurs ingrédients 
à la fois. C’est le cas de la recette que prépare ma famille depuis 
des décennies, sans doute tirée d’un des livres de cuisine qui ont 
fait connaître le rugelach moderne (ou américain) au monde entier.

L E S  R U G E L A C H  
A U  C H O C O L A T

Des petits roulés devenus new-yorkais.

TRAVEL CAKE
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R
appelons d’abord qu’une galette se compose tradition-
nellement de deux couches de feuilletage, simple ou 
inversé, qui renferme en son cœur une garniture : crème 
d’amande ou frangipane. La frangipane se compose 
d’un tiers de crème pâtissière pour deux tiers de crème 

d’amande. La crème d’amande est, quant à elle, constituée d’un 
mélange de beurre et de poudre d’amandes. « Finalement, il n’y a 
que peu de produits dans une galette, il est donc impératif de ne 
pas mégoter sur la qualité de ces derniers. Pour notre feuilletage, 
nous utilisons un beurre AOP Poitou-Charentes que nous dosons 
plus qu’à l’accoutumée, et j’achète des amandes brutes, non blan-
chies », explique Olivier Haustraete, fondateur de la boulangerie Bo 
dans l’Est parisien. Mais pas facile, sans avoir goûté ou questionné 
l’artisan, d’avoir la certitude qu’il utilise de bons produits. Quelques 
indices cependant ne trompent pas. « Lorsque vous pénétrez dans 
la boulangerie, une délicate odeur de beurre doit y flotter et non 
une odeur écœurante de gras, souvent la preuve que le pâtissier 
travaille de la margarine, moins chère que le beurre… Si la galette 
a une odeur vraiment très forte et peu subtile d’amande, il y a de 
grandes chances que l’artisan utilise de l’extrait d’amande amère, 
un produit qui peut certes être naturel, mais qui permet surtout 

d’utiliser moins d’amandes dans l’appareil au profit du sucre ou 
de la crème pâtissière », poursuit le pâtissier parisien. Une galette 
préparée dans les règles de l’art comme c’est heureusement le cas 
chez de nombreux artisans – Utopie (Paris), Jacques Génin (Paris), 
Kitchen Café (Lyon) pour ne citer qu’eux – contient environ 25 % 
d’amandes dans l’appareil. Une bonne galette se reconnaît également 
à la qualité de son feuilletage. Chez Bo, la galette est dorée une 
première fois à l’œuf avant de reposer au réfrigérateur. Puis, quelques 
heures plus tard, la belle ronde a droit à une deuxième dorure avant 
d’être striée : ce repos garantit un décor bien net et une cuisson 
homogène de la garniture et de la pâte, car la galette gagne à arborer 
une teinte ambrée et chatoyante. « Une couleur trop pâle, blanche 
sur les bords, trahit un feuilleté pas assez cuit. » Les teintes ambrées 
sont la garantie d’une belle cuisson et d’un feuilletage croustillant 
à souhait. Une bonne pâte feuilletée, suffisamment cuite, arborera 
des bords bien développés, mais pas massifs. « Cela se voit surtout 
à la découpe, le feuilletage doit résister légèrement avant de céder 
sous la lame du couteau. » Trop friable, la galette aura probablement 
été congelée. Enfin, même s’il n’est pas un indicateur à la fiabilité 
certaine, le prix peut être un bon indice sur la qualité : en dessous 
de 4-5 euros la part, fuyez, ça devient louche ! 

TEXTE JILL COUSIN 

J’AIME LA GALETTE  
QUAND ELLE EST BIEN FAITE… 

Quelques jours seulement après les agapes hivernales, voilà qu’il est  
déjà temps de remettre le couvert avec la galette. Mais pour ne pas frôler 

l’indigestion, celle-ci doit être préparée dans les règles de l’art avec  
des produits nobles. Zoom sur la galette bien faite ! 

BON POINT  
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JULIEN, RACONTE-NOUS 
UNE HISTOIRE !
Originaire des Landes, à la fois chef et entrepreneur, Julien aime les 

grands espaces et les grandes tablées. Voici l’histoire de son pâté en 

croûte aux fruits exotiques. 

C’est l’automne et la saison de préparation des pâtés en croûte. Au 

restaurant, la brigade réalise chaque jour quatre ou cinq grands pâtés 

de viande. Un soir, à la maison, alors qu’il prépare une tarte aux fruits 

pour un dîner entre copains, Julien repense aux pâtés en croûte et 

décide d’utiliser la pâte et les fruits de la même façon. Le pari est plutôt 

réussi et les retours des convives très encourageants. Julien prend 

goût à cette réalisation en trompe-l’œil (salé/sucré) et ne cesse de 

l’améliorer encore et encore jusqu’à trouver sa recette parfaite. C’est 

cette recette qu’il partage avec vous aujourd’hui. 

Vous allez succomber en croquant cette pâte qui, malgré l’humidité 

des fruits frais, garde sa texture friable. Les fruits sont fermes et déve-

loppent en fonction de leur identité une pimpante acidité ou, comme 

pour la banane, une douce générosité caramélisée. 

Non seulement cette recette intrigue par son visuel habituellement 

évocateur d’un plat salé et robuste, mais elle surprend aussi par sa 

H³PMGEXIWWI�IX�PE�ǻ�RIWWI�HI�WIW�QYPXMTPIW�WEZIYVW��4R�IR�IWX�JSYW��

BOULOM* OU LA JOYEUSE MODERNITÉ 
D’UN BUFFET À VOLONTÉ
Pour accéder à la grande salle du restaurant BOULOM, il faut traverser 

la boulangerie-pâtisserie éponyme. Ces préliminaires visuels et olfactifs 

chatouillent les sens et préparent à la découverte ludique du grand 

FYǺ�IX��1I�XSR�IWX�HSRR³���.P�IWX�PƶLIYVI�HI�TEVXEKIV�PIW�QIXW�WEP³W�IX�

sucrés tous joliment présentés. Attention cependant à ne pas avoir 

PIW�]IY\�TPYW�KVSW�UYI�PI�ZIRXVIc��TSYV�³ZMXIV�PI�KEWTMPPEKI��PIW�VIWXIW�

WSRX�MGM�JEGXYV³W��

*BOULOM est l’acronyme de Boulangerie OÙ L’On Mange

D’OÙ VIENS-TU JOLI PÂTÉ ?
Les premières associations de pâtes (pas toujours comestibles) et pré-

parations de viandes, poissons ou légumes apparaissent à l’Antiquité, 

plus dans un souci de conservation que d’alliance de textures et de 

saveurs. Au Moyen Âge, le pâté en croûte devient le chouchou des 

tables seigneuriales. Contrairement à sa cousine la terrine (cuite dans 

YR�TPEX�IR�XIVVI���WE�GVSÆXI�HI�T¬XI�PYM�TIVQIX�HI�ZS]EKIV�IX�Hƶ´XVI�SǺ�IVX�

lors des visites de courtoisie. Ce grand classique du répertoire culinaire 

JVER±EMW�WI�RSQQEMX�EPSVW�ncT¬XMWWIVMIc~�TSYV�ncZMERHIW�IX�TV³TEVEXMSRW�

GYMXIW�IR�T¬XIc~��)I�RSW�NSYVW��PI�T¬X³�IR�GVSÆXI�E�VIXVSYZ³�WIW�PIXXVIW�HI�

noblesse, après un petit passage à vide dans les années 2000. Chaque 

année, depuis 2009, le Championnat du monde de pâté-croûte met à 

l’honneur les réalisations et terroirs des nombreux pays participants.

Les pâtés en croûte sucrés aux fruits de saison 
et aux fruits exotiques sont très souvent proposés 
chez Boulom. Ils peuvent aussi être achetés à 
emporter, en tranches, à la boulangerie-pâtisserie. 
Cette recette aux fruits n’est pas diffi cile à réaliser 
et sera magnifi que sur votre table. Vous pourrez 
facilement vous l’approprier avec les fruits frais 
et confi ts de votre choix. 

TEXTE & PHOTOGRAPHIES 

LISA KLEIN MICHEL

SWEET BISTRONOMIE
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LE PÂTÉ EN CROÛTE 
AUX FRUITS EXOTIQUES

De Julien Duboué (Boulom, Paris)



RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 118

SWEET BISTRONOMIE
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TEXTE ANNE-LAURE PHAM 

ÉDULCORER 
AUTREMENT

Dans la case « sucres alternatifs et naturels »,
passons par ces deux nouvelles 

références de qualité.

V O I R  L E S  G ÂT E AU X  E N  R O S E …  N AT U R E
Du peps et de la couleur pour nos pâtes : oui, mais version nature s’il vous plaît. 

POUR LE BEAU Z E S T E
Pas le temps de lever des suprêmes ? 

Voici quelques bons produits à base d’agrumes, et faciles à utiliser.

C I T R O N
Ces zestes de citron 
italien ou français 
offrent un arôme 
étonnant de fraîcheur 
en une seule goutte.
Huile essentielle 

citron givré, Cuisine 

IX��IRW�������cǘ�

PIW��cQP�

Y U Z Y
L’agrume d’origine 

asiatique et chouchou 
des pâtissiers se glisse 

dans une recette 
composée de sucre 

de pure canne bio, d’eau 
et d’arôme naturel. 

Sirop brut de yuzu, 

'EGERLE������cǘ�

PIW����cQP��

B E R G A M O T E
Des notes amères, 

herbacées, 
qui boostent 

les salades de fruits 
ou les compotées.

�MVST�HI�FIVKEQSXI�

2SRMR������cǘ�

PIW���cGP��

DE LA BETTERAVE

Ce mélange de légumes déshydratés et 

de légumineuses donne une teinte rosée 

aux préparations. 

Farine rose extraordinaire betterave, 

:ųååĹÚŅǄØ�ƅØĿĂƤ7�ĬåŸ�ƖĂǈƤčţ�

DE L'HIBISCUS

Cultivée au Burkina Faso, cette fleur 

colore vivement et apporte une touche 

acidulée. 

8Ĭåƚų�ÚŲĘĜÆĜŸÏƚŸ�ÆĜŅØ�BåųÆĜåų�Úå�8ų±ĹÏåØ�

ƖØĉǈ�7�ĬåŸ�Ăǈ�čţ�

DU MAÏS MAUVE

Tendance mauve, comme le maïs 

violet du Pérou, au parfum gourmand 

subtil mais typé.

8±ųĜĹå�Úå�ĵ±ĠŸ�ƴĜŅĬåƋØ�)ÏŅĜÚæåŸØ�

ƀØĿíƤ7�ĬåŸ�ĉǈǈƤčţ

É N E R G I S A N T
Un mix de sucre de fl eur 
de coco, noix de coco 
et d’épices énergisantes, 
à ajouter aux crèmes 
et autres préparations 
lactées.  
Latte Ayurveda, 

&QERTVERE�������cǘ�

PIW����cK�

É P I C É
Pas trop sucré 

au goût mais doté 
d’arômes épicés, il est 
confectionné à partir 
de dattes de Tunisie 

cuites, pressées, fi ltrées.  
Sirop de datte, 

7ETYR^IP������cǘ

PIW����cQP��

Y U Z Y
L’agrume d’origine 

asiatique et chouchou 
des pâtissiers se glisse 

dans une recette 
composée de sucre 

de pure canne bio, d’eau 
et d’arôme naturel. 

Sirop brut de yuzu, 

'EGERLE������cǘ�

PIW����cQP��

B E R G A M O T E

�MVST�HI�FIVKEQSXI�

2SRMR������cǘ�

PIW���cGP��

CURIOSITÉS
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S E  J O U E R  D E S  B A S I Q U E S
Aptes à remplacer des produits classiques, ces nouveautés suscitent l’inspiration. 

P O U R  R E M P L A C E R 
L E S  Œ U F S

Obtenue à partir de graines de soja 
broyées, une pulpe au goût neutre 

qui offre une bonne option végétale 
pour remplacer les œufs mais aussi 

le lait et/ou la farine dans 
les brioches ou brownies.

4OEVE���S]������cǘ�

PIW����cK�

P O U R  R E M P L A C E R 
L A  F A R I N E

Fabriquée avec des pois chiches 
cultivés et écrasés dans une ferme 

de Serazereux (28) à la meule 
de pierre, voilà une poudre 

protéinée rêvée. 
Farine fraîche de pois chiches, 

Saveurs de Nos Terres, 

����cǘ�PIW����cK�

P O U R  R E M P L A C E R 
L E S  G R A I N E S
D E  T A P I O C A

Osons des recettes avec des petites 
pâtes au blé dur 100 % français 
qui donneront du goût et de la 

personnalité à vos desserts.
Les Perles Savoisiennes, 

Alpina Savoie, 

����cǘ�PIW����cK�

P O U R  R E M P L A C E R 
L E S  F R U I T S  S E C S
Un goût de noix, une douceur 

légèrement astringente : 
un parfait compagnon 

pour crumble ou gâteaux. 
Graines de chanvre 

décortiquées, Hello Joya, 

����cǘ�PIW����cK�

« L’andaliman, baie des Batak
– population d’Indonésie, au 
nord de Sumatra – ressemble 
à un poivre très citron jaune, 
aux arômes de litchi. Nous 
adorons ses notes fruitées, un peu 
mandarine ; cette épice commence 
d’ailleurs à conquérir pas mal 
de chefs pâtissiers désireux de 
se démarquer… Elle ne pique 
pas, ne brûle pas, et est très facile 
à travailler en infusion dans de 
la crème. »

« L’amchoor, une poudre de 
mangue verte, de couleur jaune 
pâle, très utilisée en Inde, est 
un condiment très acidulé, voire 
pétillant. Elle rappelle le goût 
des bonbons Têtes Brûlées ! Nous 
l’apprécions sur des salades de 

fruits. Elle peut aussi assaisonner 
des sirops ou des préparations 
lactées, mais il ne faut surtout pas 
la chauffer plus de 2 minutes. »

« La “vraie cannelle” ou 
Cinnamomum verum, vient 
de Madagascar et d’Indonésie. 
Faisant l’objet d’une production 
encore modeste, elle n’offre pas 
du tout le même parfum que 
la cannelle classique, ou cannelle 
casse (Cinnamomum cassia), qui 
domine largement le marché. 
Sous son écorce fi ne, elle recèle 
des arômes plus légers, plus frais, 
avec une légère acidité, des notes 
d’agrumes, de vanille, de girofl e. 
Nous la trouvons très intéressante 
avec des pommes ou des fruits 
rouges. »

CURIOSITÉS
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T R O I S  É P I C E S  M É C O N N U E S ,
B E AU C O U P D E  P O S S I B I L I T É S

Marie-Lou Lizé et Charles Bouchart, fondateurs de la maison d’épices Nomie, auteurs du « Bar à épices » (Marabout), 
livrent leurs conseils sur des produits encore peu utilisés dans nos pâtisseries. 



HYcTPER�HI�XVEZEMP�IX�WSR�QERGLI�

�� �

TEXTE SÉVERINE RENOU

�Ȱ� DÉCLINAISON
Et si on tentait un 
peu de cette pâte à 
tartiner réglissée pour 
obtenir un cannelé 
complètement fou 
(Pâte à tartiner à la 

V³KPMWWI��'VEW������cǘ�

PIW����cK��

�ȍ� PARFUM 
D’AILLEURS
Choisir de préférence 
un vieux rhum plein 
de caractère (Rhum 

EQFV³��1E�2EYR]����cǘ�

PIW���cGP��

�ȁ� SURPLUS 
D’EXOTISME
Parce que rhum et 
coco ont toujours fait 
bon ménage (Lait 

HI�GSGS�FMS��(SGSQM��

����cǘ�PI�PMXVI��

�Ȯ� CONTRÔLE 
PRÉCIS
Pourquoi devoir 
choisir entre prendre 
la température et 
mélanger ? (Spatule 

XLIVQSQ²XVI��(IVJ�

)IPPMIV�������cǘ��

�ȏ� PAS UNE 
GOUTTE DE TROP
Pour un moulage 
rapide et sans perte, 
rien ne vaut un 
entonnoir à piston 

*RXSRRSMV�ª�TMWXSR��

)I�'Y]IV�������cǘ��

�Ȧ� SECRET 
DE CROÛTE
Le moule en cuivre 
est indétrônable 
UYIWXMSR�GERRIP³c��
ce super conducteur 
de chaleur assure 
la caramélisation 
parfaite 
2SYPI�ª�
GERRIP³W��1EFS���

,EXS������cǘ��

�ȶ� FOLIE DOUCE 
Une spécialité 
régionale qui fait 
le tour du monde 
et revient avec 
��cVIGIXXIW�WYGV³IW�
et salées 
(La Folie cannelés

HI�)SQMRMUYI�7SFMR�

et Philippe Exbrayat, 

1E�,IWXI������cǘ��

3 QUESTIONS À 

Cyril San Nicolas
Sa pâtisserie éponyme en plein 

centre de Bordeaux est une 
référence en matière de cannelés. 
Même si la recette traditionnelle 
de ce dessert fait toujours effet, 
Cyril San Nicolas propose aussi 

une version moderne garnie, 
le Cream’lé®. 

COMMENT NE PAS RATER 

SES CANNELÉS ?

Le choix du moule est important 
(toujours en cuivre !), mais il faut 

également une bonne recette 
d’appareil à cannelés. Ensuite, c’est 
l’alchimie qui opère entre l’appareil 
froid, la cuisson au four et le beurre 

pour le moule. Point important : 
la pâte doit reposer 24 heures 
minimum, un passage obligé 

pour obtenir une belle cuisson.

COMMENT RÉUSSIR 

LA CARAMÉLISATION 

DES CANNELÉS ? 

L’appareil doit être conservé 
au froid puis placé dans le four 
dans les 5 minutes qui suivent 
le moulage. La caramélisation 
dépend ensuite de la réaction 

chimique entre le beurre, 
le sucre et l’appareil dans le 

four. Concernant la température 
de cuisson, il y a plein d’écoles 
différentes, et elles sont toutes 

bonnes, à condition d’avoir 
toujours le fameux moule 

en cuivre.

QUE PUIS-JE AJOUTER 

À LA RECETTE POUR 

UN CANNELÉ QUI CHANGE ?

Le cannelé est déclinable à 
l’infi ni : chocolat et thé matcha 

fonctionnent bien. Il faut 
en revanche éviter de rajouter 

un ingrédient à son appareil, mais 
plutôt remplacer des ingrédients. 

On peut par exemple enlever 
le rhum et mettre à la place un 
autre alcool comme le whisky.

�ȴ� AGENT 
DE DÉMOULAGE
C’est l’ingrédient 
secret pour 
YRcGERRIP³�UYM�
étincelle 
(MVI�
d’abeille alimentaire, 

5EXMWH³GSV������cǘ�

PIWc���cK��

LE CANNELÉ
Représentant gourmand de la ville de Bordeaux, 
ce petit gâteau tendre et caramélisé a tout d’un grand !

TROUSSEAU
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L E S  C O U T E A U X  
P Â T I S S I E R S 

Le cuisinier n’imagine même pas commencer une recette sans ses couteaux fétiches, 
mais pour le pâtissier, ça se passe comment exactement ? 

Les outils communs. Dès lors que l’on entre en cuisine, 
ces couteaux sont la base, qu’il s’agisse d’une préparation 
salée ou sucrée. Sans eux, il faudrait en venir aux mains, 
ou plutôt aux dents, ce que l’on déconseille fortement. 
Parmi ces incontournables, on retrouve le couteau 
d’office pour la découpe des fruits, le couteau chef pour 
tout ce qui concerne les travaux un peu plus musclés, 
comme hacher le chocolat par exemple, et le couteau 
d’office bec d’oiseau, le spécialiste pour sculpter les fruits.

Les outils réservés aux pâtissiers. Peu de couteaux 
sont réellement destinés à la pâtisserie, mais il existe 
tout de même trois modèles qui sont d’emblée reconnus 
comme essentiels. En premier lieu, il faut inclure la 
spatule, championne du lissage et du glaçage, et qui fait 
bien partie de la famille des couteaux. Ensuite, on ne peut 
omettre les couteaux à pain et à génoise, deux couteaux 
dentelés à sortir quand il faut découper sans écraser.

Les outils très spécialisés. Ils sont très rares et 
rarement visibles dans la cuisine de monsieur Tout-le-
Monde, néanmoins vous pouvez un jour tomber nez  
à nez avec leurs lames (mais pas trop près alors).  
On y trouve l’étrange couteau à démouler, mais aussi  
le couteau à millefeuille, à l’usage très restrictif. 

COMMENT CHOISIR  
SES COUTEAUX ? 
Plusieurs éléments entrent bien évidemment en ligne  
de compte, mais la qualité de la lame reste tout de 
même le critère principal. Les autres décisions découlent 
principalement du type de couteaux souhaité.  
Un couteau de chef aura par exemple une lame large  
de 20 cm, lisse et très tranchante. Pour le manche,  
la matière choisie est avant tout une question esthétique 
même si, en cuisine professionnelle, on préfère opter 
pour des manches hygiéniques et faciles à laver.

C O U T E A U  D E  C H E F 
W U S A K I  D A M A S  V G 1 0
Comme il s’agit du couteau 
multifonction par excellence,  
on n’hésite pas à mettre le prix  
et à se faire plaisir avec un modèle 
japonais réputé pour son acier 
haut de gamme, qui assure 
tranchant et longévité. Pour le 
visuel, on est gâté avec son design 
Damas et son manche en olivier.
 PRIX INDICATIF  99,90 €

C O U T E A U  À  G É N O I S E 
E T  E N T R E M E T S  
A U  N A I N  3 0  C M

Sa longue lame crantée est idéale 
pour couper les grands gâteaux 

sans les écraser. Grâce à la 
structure de ses dents en demi-

lune, le tranchant est protégé 
HYcTPER�HI�XVEZEMP�IX�WSR�QERGLI�

en ABS facilite son nettoyage.
 PRIX INDICATIF  29,90 €

C O U T E A U  
À  D É M O U L E R 

T R I A N G L E
Ce petit couteau allemand permet 

de décoller le gâteau du moule 
tout en restant au plus près de la 

paroi grâce à une deuxième lame 
placée sur la partie externe  

du moule. 
 PRIX INDICATIF  12,90 € 
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IRcJSVQI��(LIJ�GYMWMRMIV�
IX�RSR�T¬XMWWMIV���

MPcH³GMHI�TSYVXERX�HI�GSRWEGVIV�WSR�TVIQMIV�PMZVI�

IWXcVIQTPEG³�TEV�HY�JVSQEKI�FPERG��PIW�JVYMXW�

IXcFMIR�TIRW³��UYM�XMIRX�WE�TVSQIWWI�

EcW³HYMX�PI�TYFPMG�EZIG�WIW�VIGIXXIW�WSMKR³IW�

IXcTPIMRIW�HƶMQEKMREXMSR��QEMW�WYVXSYX�WE�

GLSGSPEX�IX�T³GER��QEMW�EYWWM�IRXVIQIXW�VEǽR³W�IX��FMIR�WÆV��

FSRFSRW�KSYVQERHW� �IR�XSYX��TEW�QSMRW�HI�����GSQTSWMXMSRW�

XVEMXIcHY�WYNIX�EYWWM�ZEWXI�UYI�GSQTPI\I�HY�

WYVcPI�HIZERX�HI�PE�WG²RI�GLI^�PIW�FSYPERKIVW�

EY\�VIGIXXIW�IX�TVSTSWI�HMǺ³VIRXW�PIZEMRW�

HI�HMǺ³VIRXW�TEMRW��FVMSGLIW�SY�Q´QI�

WIcJSVQIV�IR�FSYPERKIVMI��SY�WI�TEWWMSRRIRX�

� �

TEXTE CLAIRE PICHON

MES PREMIERS 
GÂTEAUX
Adorable ouvrage conçu par les sœurs 

Scarlette Chavinier et Margot Caron, 

créatrices de la marque à succès 

Marlette de préparations pâtissières 

dont nous sommes fans à la rédaction 

(comme vous l’aurez peut-être 

constaté). Toutes deux jeunes mamans, 

elles proposent dans cet ouvrage des 

recettes ludiques et faciles, vraiment à la hauteur des petits qui peuvent 

EMRWM�WI�QIXXVI�IR�GYMWMRI�IR�GSRǻ�ERGI���MQTPI��QEMW�TEW�WMQTPMWXI��VMKSPS��

gourmand, c’est le cadeau à faire aux enfants qui veulent apprendre à 

faire des gâteaux.

Par Marlette, 12,90 € aux éditions Marabout

PANCAKES PARTY 
Monomaniaques du pancake, ne 

cherchez plus : ce livre le décline à tous 

les goûts et à toutes les sauces. À partir 

de la recette super simple de base 

à quatre ingrédients, on y trouve des 

versions ultra-gourmandes à la banane 

et au caramel, créatives au moringa, 

et même salées à la betterave et au 

bacon. Vous ne manquerez plus jamais 

d’inspiration pour vos brunchs !

Par Pancake Sisters, photographies 

de Fabien Breuil, 10,90 € aux éditions 

Marabout

PÂTISSERIE ! 
COLLECTOR 2019
S’il n’y en avait qu’un, ce serait peut-être lui : 

le livre de référence de Christophe Felder 

fait partie de ces ouvrages incontournables 

que l’on croise dans toutes les bibliothèques 

des amateurs de pâtisserie. Le voici réédité 

dans une version collector agrémentée 

HIcTEW�QSMRW�HI����VIGIXXIW�HI�T¬XMWWIVMIƾ�

salée. Une belle idée pour tous ceux qui 

souhaitent, en plus du paris-brest, se lancer 

dans les tourtes, kouglofs salés, focaccias 

ou gougères. Si vous ne l’avez pas déjà, 

ZSYW�WEZI^�GI�UYƶMP�ZSYW�VIWXI�ª�JEMVIƾ

Par Christophe Felder, 40,50 € aux 

éditions de La Martinière

MES PREMIERS 

salée. Une belle idée pour tous ceux qui 

souhaitent, en plus du paris-brest, se lancer 

dans les tourtes, kouglofs salés, focaccias 

ou gougères. Si vous ne l’avez pas déjà, 

ZSYW�WEZI^�GI�UYƶMP�ZSYW�VIWXI�ª�JEMVIƾ

Par Christophe Felder, 40,50 € aux 

éditions de La Martinière

À L’ÉCOLE DE LA 
PÂTISSERIE VEGAN 
Le sujet de la pâtisserie vegan continue 

de se développer et d’explorer de nouvelles 

frontières, on ne peut que s’en réjouir. 

5SYVcGIY\�UYM�EMQIVEMIRX�H³GSYZVMV�GI�RSYZIEY�

territoire, ce livre écrit par une professeure 

avertie de pâtisserie végétale a pour ambition 

de poser les bases du sujet. On y trouvera donc 

des recettes de pâte sucrée ou feuilletée, 

de crèmes diverses, de biscuits et gelées qui 

permettront au pâtissier débutant dans l’univers 

vegan de faire ses gammes avant de 

développer ses propres créations. Le livre est 

complété de recettes de goûters et friandises, 

mais aussi d’entremets classiques (saint-

honoré, paris-brest) ou totalement originaux.

Par Linda Vongdara, photographies de Linda 

Vongdara, 27 € aux éditions Solar

LE COOKIE DE NOS RÊVES
Coup de cœur pour cet ouvrage qui se 

consacre entièrement à celui qui fait trembler 

les gourmands : Sa Majesté le cookie. Sans 

WIcTVIRHVI�EY�W³VMIY\��PIW�EYXIYVIW�XVEMXIRX�PIYV�

sujet avec beaucoup de soin, faisant le tour 

HIcXSYXIW�PIW�QERM²VIW�HI�JEMVI�PIW�GSSOMIW��

répondant à toutes les questions et, surtout, 

proposant des dizaines de recettes dont une 

bonne partie sont signées des meilleurs 

pâtissiers du moment. Mais attention, on vous 

aura prévenu : il est impossible de ne pas avoir 

envie de cookies après avoir ouvert ce livre !

Par Déborah Dupont-Daguet et Géraldine 

Martens, photographies de Géraldine 

Martens, 18,95 € aux éditions First

M I L L E  ( E T  U N E )  F E U I L L E S 

DÉCOUVERTE
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PRIX DU CHAMPAGNE COLLET  
DU LIVRE PÂTISSIER :  

ÉPHÉMÈRE DE YANN COUVREUR
Le 9 décembre dernier, ce prix qui sélectionne chaque année la 

crème des livres de chef a consacré pour sa première édition 

sucrée le très bel ouvrage de Yann Couvreur. Bravo à lui !

Retrouvez des extraits de l'ouvrage p. 88 et 126.

DESSERTS ADDICT
Cet ouvrage atypique est le résultat du travail 

éminemment personnel d’un gourmand lassé 

de devoir se priver de sucré pour se maintenir 

IRcJSVQI��(LIJ�GYMWMRMIV�
IX�RSR�T¬XMWWMIV���

MPcH³GMHI�TSYVXERX�HI�GSRWEGVIV�WSR�TVIQMIV�PMZVI�

aux gâteaux, et à la façon dont il les prépare 

parfois en versions plus légères. Chaque recette 

possède donc deux déclinaisons : une de 

référence et une moins riche. Le mascarpone 

IWXcVIQTPEG³�TEV�HY�JVSQEKI�FPERG��PIW�JVYMXW�

prennent davantage de place, les biscuits sont 

plus digestes ; ce n’est pas qu’une déclaration 

de bonne intention, mais un vrai travail abouti 

IXcFMIR�TIRW³��UYM�XMIRX�WE�TVSQIWWI�

Par Valentin Néraudeau,  

photographies de Massimo Pessina,  

22,95 € aux éditions Larousse
LE MEILLEUR  
PÂTISSIER – CAMILLE
Elle a gagné ! C’est la jeune Camille qui 

remporte cette année le concours du Meilleur 

Pâtissier toujours mené tambour battant  

par nos Mercotte et Cyril nationaux !  

Cette candidate enthousiaste et attachante 

EcW³HYMX�PI�TYFPMG�EZIG�WIW�VIGIXXIW�WSMKR³IW�

IXcTPIMRIW�HƶMQEKMREXMSR��QEMW�WYVXSYX�WE�

passion communicative. Les fans aimeront 

donc la retrouver dans son premier ouvrage.

Photographies de Patrick Rougereau,  

16,50 € chez M6 Éditions

LE GRAND MANUEL 
DU CHOCOLATIER
Encore un opus pour la série 

didactique des manuels de 

pâtisserie des éditions Marabout. 

Toujours illustré d’infographies 

détaillées, il fait le tour de la 

question cacao en commençant 

par les techniques de base : tempérage bien sûr, mais aussi 

praliné, biscuits ou encore ganache. Ensuite viennent de 

nombreuses recettes chocolatées de cakes marbrés, tarte 

GLSGSPEX�IX�T³GER��QEMW�EYWWM�IRXVIQIXW�VEǽR³W�IX��FMIR�WÆV��

FSRFSRW�KSYVQERHW� �IR�XSYX��TEW�QSMRW�HI�����GSQTSWMXMSRW�

cacaotées. Un ouvrage clair et complet.

Par Mélanie Dupuis, photographies de Joerg Lehmann, 

illustrations de Yannis Varoutsikos, 29,90 € aux éditions Marabout

TRAITÉ DE BOULANGERIE 
AU LEVAIN  
(COFFRET 2 TOMES)
Attention, pépite ! Ce livre en deux parties 

XVEMXIcHY�WYNIX�EYWWM�ZEWXI�UYI�GSQTPI\I�HY�

pain au levain qui revient fort heureusement 

WYVcPI�HIZERX�HI�PE�WG²RI�GLI^�PIW�FSYPERKIVW�

vertueux. Le premier tome, théorique, explique 

en détail les réactions chimiques au cœur  

du levain pour bien en saisir le fonctionnement 

et les subtilités. Le second, pratique, passe  

EY\�VIGIXXIW�IX�TVSTSWI�HMǺ³VIRXW�PIZEMRW� 

(pour le pain, les viennoiseries ou encore  

la boulangerie sans gluten) et des recettes  

HI�HMǺ³VIRXW�TEMRW��FVMSGLIW�SY�Q´QI�

croissants au levain. Écrit par un biologiste  

de formation, directeur de l’École internationale 

de boulangerie et cofondateur de plusieurs 

boulangeries (dont la très réussie boulangerie 

Chambelland sans gluten), ce livre technique, 

sera précieux à tous ceux qui envisagent de 

WIcJSVQIV�IR�FSYPERKIVMI��SY�WI�TEWWMSRRIRX�

pour le sujet.

Par Thomas Teffri-Chambelland, 

photographies de Marie-Pierre Morel, 49 €,  

chez Ducasse Édition

DÉCOUVERTE
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TEXTE ANNE-LAURE PHAM 

PHOTOGRAPHIES VALÉRY GUEDES

COMMENT ÊTES-VOUS ARRIVÉ À LA PÂTISSERIE ?

Je suis issu d’une famille de véritables gourmets, pour laquelle, par 
exemple, le rituel des pâtisseries du dimanche – achat de religieuse 
au chocolat compris – a toujours été très important. À dix ans, j’ado-
rais couper avec soin un gâteau en deux : j’observais, j’analysais la 
texture de la crème, de la pâte. J’avais un grand-père pâtissier, mais 
je ne l’ai connu que lorsqu’il exerçait son métier d’après, chauffeur 
de taxi. J’ai toutefois hérité de ses livres de cuisine et de pâtisserie, 
que j’adore feuilleter. Ado, j’avais déjà très envie de devenir pâtissier : 
mon cousin germain, Daniel Raguin, qui a été pâtissier chez Lenôtre, 
a tout fait pour me former… et me montrer les difficultés du métier. 
Du coup, dès 14 ans, j’étais initié dans son laboratoire de pâtisserie à 
Auteuil-le-Roi, dans les Yvelines (NDLR : a fermé en 1996). Puis j’ai 
fait mes premières pâtes à choux et premiers sablés au lycée hôtelier 
d’Étiolles, dans l’Essonne, en CAP pâtisserie chocolaterie confiserie. 
J’étais super motivé, tout cet univers me plaisait.  

QU’AVEZ-VOUS FAIT APRÈS VOTRE CAP ?

J’ai d’abord été stagiaire chez Lenôtre, avant de rejoindre le prestigieux 
traiteur parisien Potel et Chabot en 1988 ; j’y ai acquis tout mon 
savoir-faire. J’ai bossé notamment aux côtés du chef pâtissier Bernard 
Ercker, qui m’a appris toutes les bases du métier, ainsi que Patrick de 
Campagnol, qui m’a enseigné l’art du décor. Je me souviens encore du 
labo de la rue de Chaillot : au dernier étage de l’immeuble, il y avait 
l’espace décoration où trônaient pièces montées, glaces sculptées. Le 
soir, j’allais faire des extras, des réceptions grâce auxquelles je pouvais 
échanger avec la clientèle, parler de ma passion. 

APRÈS TROIS ANS D’ACTIVITÉ, VOUS INTÉGREZ UN PALACE…

Oui, au printemps de l’année 1992, le chef pâtissier Christian Vautier 
– ancien de chez Potel et Chabot – m’a recruté à l’Hôtel Interconti-
nental de Paris, et son Café de la Paix, comme chef de partie. Je suis 
resté quatorze ans au total. Au bout de six ans, je suis devenu le chef 
pâtissier de l’établissement, me retrouvant à la tête d’une équipe de 
vingt-cinq personnes. Soit vingt-cinq caractères différents, et autant 
de façons de manager. 

COMMENT AVEZ-VOUS GÉRÉ VOTRE ÉQUIPE ?

Je suis ultra-exigeant, je peux accorder beaucoup de liberté, mais 
aussitôt la retirer. Parce que lorsque je dis quelque chose, si je dois 
la répéter une troisième fois, ça va m’agacer un peu. Je dis toujours 
aux membres de mon équipe que ce qui va les différencier, c’est 
le souci du détail. 

QU’EST-CE QUI VOUS A LE PLUS MARQUÉ  

DANS CETTE EXPÉRIENCE ?

Ce qui m’a plu dans l’hôtellerie, c’est la diversité. On peut concevoir 
à la fois des desserts sur assiettes pour le resto, gérer un banquet, 
écrire la carte du salon de thé, ou improviser une démo de dernière 
minute. Car dans cet univers de luxe, quand le client paye, il veut 
quelque chose d’exceptionnel. On faisait ainsi jusqu’à 2 000 couverts 
jour, tous secteurs confondus. Cela m’a appris l’organisation, la 
rigueur, le désir d’optimiser les process et d’être rationnel dans ma 
façon de travailler les gâteaux.

VOUS AVEZ ÉGALEMENT EFFECTUÉ DES VOYAGES 

PROFESSIONNELS. QUE VOUS ONT-ILS APPORTÉ ?

J’ai eu la chance de me rendre à Madagascar, aux États-Unis, en 
Corée, en Russie… C’est le Japon qui m’a particulièrement marqué, 
surtout pour le respect que les Japonais vouent à chacun. Et la masse 
de travail qu’ils effectuent, toujours avec rigueur et discipline. Plus 
généralement, le fait de travailler des produits qu’on ne trouve pas 
ailleurs permet d’élargir le savoir-faire. 

EN 2007, VOUS OUVREZ VOTRE BOUTIQUE… 

Oui, je me suis installé dans le quartier Mouffetard, dans le cinquième 
arrondissement de Paris. Toutes les créations sont élaborées sur 
place – pâtisseries, gâteaux de voyage… Dans ma boutique, pensée 
comme une sorte de bijouterie à desserts, j’imagine des pâtisseries 
haut de gamme se présentant comme des luxes qui restent bien 
sûr accessibles. Car il ne faut pas effrayer le public. Ce qu’il faut, 
c’est durer. 

Le moka  
de Carl Marletti

Passé par l’hôtellerie de luxe, le chef pâtissier basé dans le Quartier 
latin recueille tous les éloges sur ses fondamentaux parfaitement exécutés 

– meilleure tarte au citron, meilleur millefeuille ou meilleur fraisier de Paris 
selon la presse. Rencontre avec un perfectionniste. 
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COMMENT CHOISISSEZ-VOUS VOS INGRÉDIENTS ? 

Je ne sélectionne bien sûr que des produits de bonne qualité : les 
produits laitiers de L’Or des Prés, le chocolat de Valrhona, des fruits 
confits d’Italie, de la vanille en direct de Madagascar... Même les 
spiritueux : des rhums agricoles de Martinique aux whiskies japonais, 
en passant par d’incroyables kirschs, j’adore leur palette de saveurs. 
Avec du mauvais, on ne peut pas faire du bon. Ça fait longtemps que 
je travaille sur des matières premières les plus naturelles possible. 
En termes de traçabilité, je demeure transparent sur l’origine de 
tous mes produits. 

EST-CE QU’ON PEUT ÊTRE TRANSPARENT SUR TOUT  

AVEC LE CLIENT ? 

Ce qui est tabou, c’est le processus, notamment le passage en sur-
gélation. On va dire que c’est un sujet délicat. Quand vous arrivez à 
un certain niveau, les gens ne veulent pas l’entendre.  

IL N’Y A QUE DU BON DANS LE MÉTIER ? 

Non, car il n’est pas sans conséquences : j’ai moi-même sacrifié une 
partie de ma vie de famille. Tout le monde n’est pas prêt à subir le 
rythme de travail soutenu de son conjoint. Mais j’ai eu un père qui m’a 
toujours encouragé à beaucoup bosser : « Tu arrives le premier, tu repars 
le dernier », m’a-t-il soutenu. À 76 ans, il travaille d’ailleurs toujours.

QUI ADMIREZ-VOUS LE PLUS ?

Mon pygmalion, c’est Pierre Hermé, qui brille par 
son humilité. J’admire aussi Christophe Michalak, 
Gilles Marchal, ou bien encore Eddie Benghanem, 
chef pâtissier du restaurant du Trianon Palace 
de Versailles, un super technicien qui peut vous 
improviser un dessert incroyable avec le contenu de 
votre frigo. J’ai éprouvé aussi beaucoup d’émotion 
chez l’incroyable Anne-Sophie Pic : de l’entrée au 
dessert, tout est perfection chez elle. Concernant la 
nouvelle génération, j’ai découvert au Georges V 
le travail de Maxime Frédéric (NDLR : désormais 
à l’Hôtel du Cheval Blanc). J’aime sa sensibilité, c’est 
quelqu’un de vrai, de sincère. Sa fleur de vacherin ? 
L’un des plus beaux desserts que j’aie jamais dégustés. 
Et je l’ai mangé un sacré nombre de fois ! C’est un 
émerveillement, un mélange génial de textures et 
d’équilibre. Je pense aussi à un ami, le chef Tomy 
Gousset : son riz au lait, un régal. Les desserts les 
plus simples sont parfois les plus difficiles.  

COMMENT CRÉEZ-VOUS ? 

Tout est source d’inspiration : une discussion, un produit, un voyage, 
une expo, un livre. Il faut se donner le temps de l’analyse, de la 
réflexion. Il y a des phases durant lesquelles je vais exécuter des 
croquis, d’autres durant lesquelles je vais prendre des notes, écrire. 
Ça dépend de l’état physique. Parfois, sous le coup de la fatigue, 
j’avoue avoir moins d’inspiration, alors je vais consulter des bouquins. 

COMMENT DÉCRIRIEZ-VOUS VOTRE PÂTISSERIE ? 

Raffinée, généreuse, élégante, désirable, sensuelle. Pourvue de goûts 
francs, aux niveaux de sucre bien dosés et où l’équilibre prime. Son 
esthétique et son goût doivent se situer au même niveau. Hélas, je 
suis souvent déçu par ce que je goûte ailleurs, car l’image va parfois 
davantage compter. 

C’EST-À-DIRE ? 

On est passés dans une ère de communication à outrance, où l’on 
étale sa vie sur les réseaux sociaux comme Instagram. De nouveaux 
arrivants dans le métier s’enthousiasment beaucoup sur des posts de 
pâtisserie récemment publiés, sur de simples photos. Je leur réponds 
que le vrai défi réside avant tout dans le fait de sortir une production 
sur l’année. Idem pour la boutique, c’est beau et magnifique, mais 
elle nécessite énormément de travail. On n’est pas des stars, on ne 
sauve pas des vies, on travaille juste les matières premières. Parmi les 
jeunes recrues, il y en a qui déchantent un peu parfois. 

DÉCRYPTAGE
LE MOKA 

Par Carl Marletti 
nc(PEWWMUYI�GSQQI�YR�TEVMW�FVIWX��

GI�HIWWIVX�ǻKYVI�TEVQM�GIY\�UYI�PƶSR�

JEMWEMX�ª�Pƶ³TSUYI�HI�QSR�KVERH�T²VI��

MP�]�E�YRI�GMRUYERXEMRI�HƶERR³IW�(voir 

interview)�Ƴ�IX�GI�HIVRMIV�PI�V³EPMWEMX�

GIVXEMRIQIRX��/I�RI�QI�PEWWI�TEW�HI�

PE�VMGLIWWI�HI�PE�T¬XMWWIVMI�JVER±EMWI��

HI�WSR�LMWXSMVIc��GƶIWX�TSYVUYSM�MP�IWX�

MRX³VIWWERX�HI�VIQIXXVI�EY�KSÆX�HY�

NSYV�HIW�XI\XYVIW��HIW�GV²QIW��HIW�

QSRXEKIW�UYM�TIYZIRX�WIQFPIV�WYV�

PIcTETMIV�YR�TIY�H³WYIXW��XSYX�IR�

KEVHERX�PE�FEWI�TVIQM²VI�HY�K¬XIEY��

.GM��GI�UYI�NƶEMQI��GƶIWX�PƶEPPMERGI�HY�

FMWGYMX�XV²W�GLSGSPEX³�EZIG�PE�GV²QI�EY�

GEJ³�
GIPYM�GM�³XERX�HƶSVMKMRI�5EREQE��

IXcHI�PE�GV²QI�EY�FIYVVI��(IXXI�HIVRM²VI�

VIWXI�VMGLI��QEMW�EGGSQTEKR³I�HI�PE�

TV³TEVEXMSR�GV³QIYWI�EY�GEJ³��IPPI�WƶIR�

XVSYZI�EPP³K³I�IX�KEKRI�IR�SRGXYSWMX³��

/I�TEVZMIRW�EMRWM�ª�GSRXVIV�PIW�E�TVMSVM�WYV�

PI�QSOE��GSRWMH³V³�GSQQI�XVST�WYGV³��

XVST�KVEW��'SR��MP�JEYX�EHQIXXVI�UYƶª�YRI�

GIVXEMRI�³TSUYI��SR�YXMPMWEMX�PI�WYGVI�

ªcSYXVERGI�IX�PIW�K³RSMWIW�WI�V³Z³PEMIRX�

L]TIV�PSYVHIW�c~�

MASTERCLASS

56 � Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020



MASTERCLASS

Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020 � 57 



' � � 1 * � ' . � ( 9 . 8 � & 9 � ( - 4 ( 4 1 &8�

( � � 1 & � ( 7 � 2 * � & 9 � ' * 9 7 7 * � & 9 � ( & + �

&XXIRHI^��cQMR�IX�ENSYXI^�PI�FIYVVI�

�XEPI^�ª�PE�WTEXYPI��+EMXIW�GYMVI����ª���cQMR�

ª����cs(��:³VMǻI^�PE�GYMWWSR�HY�K¬XIEY�EZIG�

YRIcTSMRXI�HI�GSYXIEY��*PPI�HSMX�VIWWSVXMV�

:IVWI^�PI�GEJ³�TV³EPEFPIQIRX�HMPY³�EZIG�

:IVWI^�PI�Q³PERKI�HERW�PI�GLSGSPEX�JSRHY��

��cKcHI�WYGVI�IX�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW��

+EMXIW�GYMVI�PI�WYGVI�IX�PƶIEY�ª����cs(��:IVWI^�

2³PERKI^�H³PMGEXIQIRX�Ǡ�HY�Q³PERKI�EY\�

HSYMPPI�YR�GIVGPI�.RS\�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�

WYVc���cGQ�HI�LEYXIYV��FIYVV³�IX�WYGV³�

� �

 P O U R  L E  C R É M E U X AU  CA F É  

 ( L A V E I L L E ) 

� ��cK de jaunes d’œufs 

� ��cK de sucre semoule 

� ���cK de lait 

� ���cK� Úå�Ïųìĵå�āåƚųåƋƋå�

� ��cK� de grains de café 

� �cK� de café soluble 

� �cK� de gélatine en feuille 

� ���cK  de chocolat de 

couverture (Valrhona, 

Tanariva)

� ���cK de beurre

 P O U R  L E  B I S C U I T  

 AU  C H O CO L AT 

� ���cK� de jaunes d’œufs 

� ��cK de poudre d’amandes 

� ���cK de sucre semoule

� ��cK de poudre de cacao 

� ���cK de beurre doux

� ��cK� �de chocolat de 

couverture (Valrhona, 

Taïnori)

� ��cK� de blancs d’œufs 

 P O U R  L A C R È M E  AU  B E U R R E  

 AU  CA F É 

� ���cK� de sucre semoule 

� ���cK de beurre doux

� ���cK de blancs d’œufs 

� ��cK d’eau 

� �cK de café soluble 

� �cK d’essence de café 

 P O U R  L E  M O N TAG E 

� ���cK� de crémeux café 

����cK� ��de crème au beurre café  

(+ le reste pour la 

décoration) 

� ��cK de grué de cacao

� ��cK de pralin noisette

{k��Ƥ× �Ȧ�*387*2*8��  

)*�Ȱ�ȁ�5&78��

{�+{e�e�FkcƤ× �Ȧ�-�ȴȉ� �

��F��kcƤ× �ȏȉ���ȍȉ�2.3

�){k�Ƥ × �1 NUIT +  40 MIN 

M O K A  A U  C A F É  E T  B I S C U I T  M O E L L E U X  
A U  G RU É  D E  C A C A O   

Par Carl Marletti (Paris)

& � � 1 * � ( 7 � 2 * 9 < � & 9 � ( & + � � 
 1 & � : * . 1 1 * ��

2. Portez le lait et la crème à frémissement 

avec la moitié du sucre, le café soluble. 

&NSYXI^�PIW�KVEMRW�HI�GEJ³�XSVV³ǻ³W�GSRGEWW³W��

(SYZVI^�IX�PEMWWI^�MRJYWIV�LSVW�HY�JIY���cQMR�

5. Réalisez une crème anglaise en cuisant les 

deux mélanges à la nappe, soit à 82/85 °C 

maximum. Ajoutez la gélatine préalablement 

ramollie et bien essorée.

3. Dans un autre bol, blanchissez les jaunes 

d’œufs avec la moitié du sucre, réservez.

6. 5EWWI^�EY�GLMRSMW�PE�GV²QI�ERKPEMWI�K³PMǻ³I�

et versez-la en 2 fois sur le chocolat.

1. +EMXIW�XSVV³ǻIV�PIW�KVEMRW�HI�GEJ³�EY�JSYV�

ªc���cs(�TIRHERX���cQMR�TSYV�IR�H³ZIPSTTIV�

les arômes. Concassez-les.

4. Une fois le café infusé, passez l’ensemble 

au chinois étamine, puis remettez dans une 

casserole et portez de nouveau à ébullition. 

7. Ajoutez le beurre. 8. Mixez l’ensemble. 

Laissez refroidir une 

nuit dans un récipient 

VIGSYZIVX�HI�ǻPQ�

alimentaire. 
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10. Tamisez la poudre de cacao. Faites 

fondre le chocolat de couverture et le beurre 

ensemble à la casserole.

19. &XXIRHI^��cQMR�IX�ENSYXI^�PI�FIYVVI�

en morceaux dans la meringue et montez 

l’ensemble jusqu’à refroidissement.

13. Ajoutez la poudre de cacao petit à petit 

tout en mélangeant. 

16. �XEPI^�ª�PE�WTEXYPI��+EMXIW�GYMVI����ª���cQMR�

ª����cs(��:³VMǻI^�PE�GYMWWSR�HY�K¬XIEY�EZIG�

YRIcTSMRXI�HI�GSYXIEY��*PPI�HSMX�VIWWSVXMV�

sèche. 

11. Montez les blancs d’œufs et le reste de 

sucre en un mélange bien ferme.

20. :IVWI^�PI�GEJ³�TV³EPEFPIQIRX�HMPY³�EZIG�

un peu d’eau chaude ainsi que l’essence de 

café. L’ensemble doit être lisse et homogène. 

Réservez.

14. :IVWI^�PI�Q³PERKI�HERW�PI�GLSGSPEX�JSRHY��

Fouettez, la texture doit être lisse. 

17. Sortez le biscuit du four et laissez-le 

refroidir. 

9. Montez au ruban la poudre d’amandes, 

��cKcHI�WYGVI�IX�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW��

18. +EMXIW�GYMVI�PI�WYGVI�IX�PƶIEY�ª����cs(��:IVWI^�

sur des blancs d’œufs montés bien fermes. 

12. 2³PERKI^�H³PMGEXIQIRX�Ǡ�HY�Q³PERKI�EY\�

amandes avec les blancs montés en neige, 

puis incorporez le reste, toujours doucement. 

15. Sur un tapis de cuisson posé sur une 

plaque de four, garnissez à la poche à 

HSYMPPI�YR�GIVGPI�.RS\�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�

WYVc���cGQ�HI�LEYXIYV��FIYVV³�IX�WYGV³�
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22. Découpez des disques avec un cercle de 

����cGQ�TSYV�¿XIV�PE�GVSÆXI���IYPW���HMWUYIW�

sont utilisés dans la recette. 

31. 5SYV�PE�ǻRMXMSR�IX�PE�H³GSVEXMSR��ª�PƶEMHI�

HƶYRI�TSGLI�ª�HSYMPPI��HVIWWI^�HIW�ǼEQQIW�

de crème. 

25. Posez un disque de biscuit dans le cercle 

enduit. Garnissez de crème café avec une 

poche à douille. 

28. Garnissez à nouveau de crème. Ajoutez 

PIcKVY³�HI�GEGES�

23. Posez une bande de Rhodoïd à l’intérieur 

du même cercle et chemisez de crème au 

FIYVVI�GEJ³��1EMWWI^���cQMR�EY�GSRK³PEXIYV�

32. Parsemez de pralin noisette sur le dessus 

et les côtés. Ajoutez des grains de café dorés 

(facultatif).  

26. Parsemez d’une poignée de grué 

HIcGEGES��

29. Couvrez avec le troisième disque de 

biscuit. Garnissez à nouveau de crème, 

directement à la spatule. 

21. À l’aide de règles, tranchez le biscuit 

EYcGLSGSPEX�IR����

30. *RXVITSWI^���cQMR�EY�GSRK³PEXIYV���XI^�PI�

Rhodoïd et le cercle. 

24. Mélangez bien au fouet la crème au beurre 

avec le crémeux café. 

27. Recouvrez avec un 2ecHMWUYI��*RJSRGI^�PI�

un peu dans la crème. 
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AGRUMES
Mystérieux et variés, les agrumes sauvent chaque année 
notre morne hiver. Nous sommes allés épier la plus belle

des collections françaises créée par Michel et Bénédicte Bachès 
et reprise aujourd’hui par Perrine et Etienne Schaller.

TEXTE FRANÇOIS BLANC

ILLUSTRATION GIULIA CECCACCI

FRUITISSIME
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D
ans l’univers de la pâtisserie, de la cuisine et des bons pro-

duits en général, le verger des agrumes Bachès, près de 

Perpignan, est un mythe comme on en connaît peu. Une 

mine d’or bâtie par Michel et Bénédicte Bachès, sur les terres 

EVFSVMGSPIW�HY�T²VI�HY�TVIQMIV��&Y�GSYVW�HIW�ERR³IWc������

les Bachès décident de se consacrer entièrement aux agrumes. Ce fut 

d’abord une pépinière, vendant des plants d’agrumes partout dans le 

monde, avant d’être une terre de collection – l’une des plus grandes 

du monde – et de production, à petite échelle, pour les chefs. Avec 

l’engouement pour la cuisine japonaise et les agrumes d’Asie, du yuzu 

à la main de Bouddha, les fruits Bachès sont sous le feu des projecteurs. 

*R�������PIW�'EGL²W�SRX�TEWW³�PE�QEMR�ª�5IVVMRI�IX��XMIRRI��GLEPPIV��HIY\�

ingénieurs agronomes en couple à la ville et au boulot, qui ont repris 

PƶEǺEMVI�TSYV�JEMVI�TIVHYVIV�GIXXI�MRGVS]EFPI�GEZIVRI�Hƶ&PM�'EFE�IR�TPIMR�

air. Avec une bande de chefs, nous avons eu la chance de parcourir 

GIX�MRGVS]EFPI�HSQEMRI��ª�PƶMRZMXEXMSR�HIW�:IVKIVW��EMRX�*YWXEGLI��UYM�

fournissent depuis Rungis les palaces et grands restaurants en fruits et 

légumes d’exception. Une découverte fascinante, dans un dédale de 

fruits aux mille et une formes et parfums.

COMMENT AVEZ-VOUS REPRIS CE VERGER MYTHIQUE ?

Nous travaillions et habitions en Nouvelle-Calédonie et nous avions 

envie de rentrer en France et d’un projet autour de la biodiversité. Puis 

SR�IWX�XSQF³W�WYV�YRI�ERRSRGIc��PIW�'EGL²W�GLIVGLEMIRX�YR�WYGGIWWIYV��

L’annonce avait déjà deux ou trois ans, on a quand même appelé, un 

GIVXEMR�RSQFVI�HI�JSMW�WERW�V³TSRWI��1I�GSRXEGX�E�ǻRM�TEV�WI�JEMVI�IX�YR�

ER�TPYW�XEVH��RSYW�VITVIRMSRW�PƶEǺEMVI��1I�GEHVI�IWX�MRGVS]EFPI�EZIG��HƶYR�

côté, Eus, l’un des plus beaux villages de France et, de l’autre, le mont 

Canigou. En découvrant le verger, on a eu cette impression de forêt 

vierge, luxuriante, forcément émouvante, qui nous a rappelé aussi un 

peu ce que nous avions connu en Nouvelle-Calédonie. La transition s’est 

bien passée et fut rapide, on a gardé les salariés, comme Franck, chef 

de culture, qui est là depuis de nombreuses années et a même connu 

la transition de pépinière à production de fruits.

ON VOUS CONNAÎT COMME PRODUCTEUR D’AGRUMES,  

EST-CE VOTRE MÉTIER PRINCIPAL ?

En fait, ce verger, producteur d’agrumes, nous on l’appelle la collection. 

Ce n’est pas avant tout un site de production, même si produire pour les 

chefs nous fait vivre. C’est vraiment une collection, avec une biodiversité 

incroyable, à protéger et à développer. Des fruits étonnants sont nés ici. 

On a plusieurs centaines de variétés d’agrumes, qui s’expriment bien dans 

notre terroir pourtant plutôt dur pour les agrumes puisqu’il fait vraiment 

JVSMH�PƶLMZIV�Ƴ�SR�HIWGIRH�TEVJSMW�NYWUYƶª������HIKV³W��(I�WSRX�HIW�TPERXIW�

tropicales qui manquent d’humidité par ici. Nous avons de tout petits ren-

dements, mais une qualité organoleptique qui nous satisfait réellement. Et 

la relation avec la gastronomie nous a permis de valoriser cette biodiversité.

COMMENT LES CHEFS SE SONT-ILS INTÉRESSÉS À CE VERGER ?

Il y a une douzaine d’années, Alain Ducasse ne parvenait pas à trouver 

HI�FIVKEQSXI�TSYV�WE�GYMWMRI��MP�EZEMX�JEMX�ETTIP�EY\�:IVKIVW��EMRX�*YW-

FRUITISSIME
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LES CITRONS D’ÉTIENNE ET PERRINE 

DANS L’ESPRIT D’UN VACHERIN 
Par Tom Coll (Le Pré Catelan, Paris)

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 120
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;MPPMEQ�1IHIYMP�SY�&RRI��STLMI�5MG��ª�UYM�SR�IRZSMI�RSW�RSYZIEYX³W��

I\TPMUYI�RSXVI�Q³XMIV��1E�QEXYVMX³�HIW�JVYMXW�MRǼYIRGI�³RSVQ³QIRX�PIYV�

HIY\�IRHVSMXW�HMǺ³VIRXW�WIVSRX�IY\�EYWWM�HMǺ³VIRXW��(ƶIWX�YRI�RSXMSR�UYI�

�³FEWXMIR�'VEW�RSYW�E�IRZS]³�YR�FIEY�GSYXIEY�1EKYMSPI�ETV²W�WE�

HERW�WSR�³XYM���X³TLERI�(SVSPPIYV�

EZEMX�QEKRMǻUYIQIRX�GSPSV³�PI�ZMR��,SÆXIV�PI�XVEZEMP�HI�GIW�GLIJW�EYXSYV�

PIUYIP�SR�QIX�HIY\�EVFVIW��UYM�ZSRX�ǼIYVMV�IR�Q´QI�XIQTW��EZIG�YRI�

VYGLI�ª�FSYVHSRW��1IW�FSYVHSRW�ZSRX�TSPPMRMWIV�PIW�ǼIYVW�HƶYR�EVFVI�

L]FVMHIW��)ERW�GLEGYRI�HI�GIW�TIXMXIW�GEKIW��MP�]�EYVE�IRXVI�����IX�

������T³TMRW��UYƶMP�JEYHVE�VITPERXIV� �YR�XVEZEMP�XMXERIWUYI��*X�MP�JEYHVE�

±E�QIX�YRI�GPEUYIc��PƶEFWIRGI�HI�NYW��PE�VMGLIWWI�EVSQEXMUYI�HI�PE�

GVSMWIQIRX�IRXVI�PI�GMXVSR�IX�YR�EYXVI�EKVYQI�RSR�MHIRXMǻ³��4R�RI�

� �

La pépinière renferme des trésors d'agrumes : citron, 
cédrat, main de Bouddha, citron bergamote, citron 

caviar, yuzu, pamplemousse, kumquat…

FRUITISSIME
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tache et ceux-ci ont rencontré les Bachès. Depuis ce moment-là, ils 

ont assuré le lien entre les producteurs, nous, et les chefs. Nous avons 

certains chefs au téléphone régulièrement, comme Pascal Barbot, 

;MPPMEQ�1IHIYMP�SY�&RRI��STLMI�5MG��ª�UYM�SR�IRZSMI�RSW�RSYZIEYX³W��

Parfois, la première année d’un nouveau fruit, on a une récolte d’un 

ou deux exemplaires, alors on cherche à savoir si cela peut intéresser 

les chefs. Il faudra sept ou huit ans pour réellement produire ces fruits, 

c’est un gros travail, on préfère évaluer leur intérêt avant. Et ce n’est 

pas toujours un travail facile à comprendre de l’extérieur. D’ailleurs, ce 

côté didactique est important dans notre travail avec les chefs, on leur 

I\TPMUYI�RSXVI�Q³XMIV��1E�QEXYVMX³�HIW�JVYMXW�MRǼYIRGI�³RSVQ³QIRX�PIYV�

complexité aromatique, beaucoup peuvent être utilisés à plusieurs 

stades de maturité. Le terroir aussi est important. Deux fruits plantés à 

HIY\�IRHVSMXW�HMǺ³VIRXW�WIVSRX�IY\�EYWWM�HMǺ³VIRXW��(ƶIWX�YRI�RSXMSR�UYI�

personne n’aborde ou presque. On parle de terroir pour le vin, jamais 

pour les fruits et légumes. Ces agrumes sont tellement complexes 

que, parfois, les chefs en sont perturbés et prennent des claques. On 

en parlait récemment avec Claire Heitzler, elle me disait qu’après sa 

première fois chez nous, elle était rentrée toute chamboulée, avait 

perdu tous ses repères. 

VOUS GARDEZ DE GRANDS SOUVENIRS DE CES RENCONTRES ?

�³FEWXMIR�'VEW�RSYW�E�IRZS]³�YR�FIEY�GSYXIEY�1EKYMSPI�ETV²W�WE�

visite, parce qu’il avait trouvé que le couteau avec lequel on coupait les 

fruits n’était pas terrible (rires). Mais le sien, on le garde précieusement 

HERW�WSR�³XYM���X³TLERI�(SVSPPIYV�(chef pâtissier de Michel Sarran au 

restaurant Lalique, ndlr) est venu nous faire goûter des macérations de 

nos fruits dans le sauternes, une mandarine sanguine par exemple qui 

EZEMX�QEKRMǻUYIQIRX�GSPSV³�PI�ZMR��,SÆXIV�PI�XVEZEMP�HI�GIW�GLIJW�EYXSYV�

de nos produits nous émeut forcément. 

VOUS AVEZ DES CENTAINES D’AGRUMES DIFFÉRENTS,  

COMMENT LA COLLECTION GRANDIT-ELLE ?

Il y a beaucoup d’échanges avec les collectionneurs, à qui nous 

rendons visite et qui viennent nous voir. On fait aussi des créations 

variétales. On installe des cages à bourdons, un genre de voile sous 

PIUYIP�SR�QIX�HIY\�EVFVIW��UYM�ZSRX�ǼIYVMV�IR�Q´QI�XIQTW��EZIG�YRI�

VYGLI�ª�FSYVHSRW��1IW�FSYVHSRW�ZSRX�TSPPMRMWIV�PIW�ǼIYVW�HƶYR�EVFVI�

avec le pollen de l’autre, ce qui peut potentiellement donner des 

L]FVMHIW��)ERW�GLEGYRI�HI�GIW�TIXMXIW�GEKIW��MP�]�EYVE�IRXVI�����IX�

������T³TMRW��UYƶMP�JEYHVE�VITPERXIV� �YR�XVEZEMP�XMXERIWUYI��*X�MP�JEYHVE�

attendre huit ans pour avoir les premiers fruits de cette nouvelle ten-

tative. Rien qu’en ce moment, il y a deux ou trois dizaines de variétés 

que nous essayons de multiplier, pour augmenter la production. Pour 

nous, c’est souvent une découverte incroyable, nous n’étions pas 

spécialistes des agrumes auparavant. Couper un cédrat en deux, 

±E�QIX�YRI�GPEUYIc��PƶEFWIRGI�HI�NYW��PE�VMGLIWWI�EVSQEXMUYI�HI�PE�

partie blanche. Le citron rose est une découverte plus récente, un 

GVSMWIQIRX�IRXVI�PI�GMXVSR�IX�YR�EYXVI�EKVYQI�RSR�MHIRXMǻ³��4R�RI�

sait pas toujours qui sont les parents. 

CITRON – CÉDRAT,  
POIRE – BLANC VAPEUR  
À LA MENTHE FRAÎCHE 

Par Dominique Costa (The Peninsula, Paris)

SAFRAN ET PAMPLEMOUSSE 
Par Sébastien Vauxion (Le Sarkara, Courchevel)
RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 119

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 121
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GÂTEAU BASQUE AUX AGRUMES 
Par Julien Alvarez (Hôtel Le Bristol, Paris)

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 120
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LE MILLE-FEUILLE 
AUX FRUITS SECS 

de Sophie de Bernardi
Une composition ultra-gourmande, délicieuse, craquante  

et belle à faire tourner les têtes, signée par la pâtissière qui monte  
au cœur du Paris gourmand.

TEXTE CLAIRE PICHON

PHOTOGRAPHIES THOMAS DHELLEMMES
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7³EPMWI^�PI�FIYVVI�QERM³c��QIXXI^�PI�FIYVVI�

WIG�IX�PE�JEVMRI�HERW�YRI�GYZI�IX�Q³PERKI^�

ªcPƶEMHI�HI�PE�TEPIXXI��)³FEVVEWWI^��IR�JSVQERX�

HIW�GEVV³W�FMIR�TPEXW��ǻPQI^�IX�V³WIVZI^���cL�

EYcV³JVMK³VEXIYV�

)SRRI^��cXSYVW�HSYFPIW�ª��cL�HƶMRXIVZEPPI�

TYMW���XSYV�WMQTPI�

7³EPMWI^�YRI�MRJYWMSR�EZIG�PI�PEMX�IX�PE�

KSYWWI�HI�ZERMPPI�
PEMWWI^�MRJYWIV�PI�XSYX�

TIRHERX�YRI�HM^EMRI�HI�QMRYXIW��

9RI�JSMW�GYMX��H³XEMPPI^�IR�VIGXERKPIW�

HI���\����GQ�

7³EPMWI^�PE�H³XVIQTI�IR�Q³PERKIERX�ª�PE�

TEPIXXI�PI�FIYVVI�JSRHY�IX�PE�JEVMRI��&NSYXI^�

PI�WIP��PI�ZMREMKVI�IX�PƶIEY�
WERW�GSVWIV���

7EWWIQFPI^��ǻPQI^��QIXXI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�

TSYV���cL�

�XEPI^�PI�JIYMPPIXEKI�ª���QQ� �SR�SFXMIRX�

�cTPEUYIW��7³WIVZI^�NYWUYƶEY�PIRHIQEMR�

2IXXI^�PƶMRJYWMSR�ª�GLEYǺIV�EZIG�PI�FIYVVI��

��³FYPPMXMSR�ZIVWI^�WYV�PI�Q³PERKI�NEYRIW�HƶĦYJW��

��TSYHVI�ª�GV²QI�IX�WYGVI�WIQSYPI�

�YV�HIY\�XMIVW�HY�JIYMPPIXEKI��WEYTSYHVI^�

HY�WYGVI�KPEGI�
WYV�YR�WIYP�G¿X³���TYMW�TEWWI^�

ªc����s(�TIRHERX���QMR�

1I�PIRHIQEMR��EFEMWWI^�PI�FIYVVI�QERM³���

MP�HSMX�´XVI��cJSMW�TPYW�KVERH�UYI�PE�H³XVIQTI��

*RZIPSTTI^�GIPPI�GM�HERW�PI�FIYVVI�QERM³�

1I�PIRHIQEMR��JEMXIW�GYMVI�PIW�TPEUYIW�

HIcJIYMPPIXEKI�IRXVI���JIYMPPIW�HI�GYMWWSR�IX�

�cTPEUYIW��TIRHERX����QMR�ª�����s(�

+EMXIW�GYMVI�PI�XSYX�NYWUYƶª�GI�UYI�PE�GV²QI�

³TEMWWMWWI�Ƴ�EXXIRHI^�YRI�FSRRI�³FYPPMXMSR��

+SYIXXI^�TSYV�PMWWIV�

� �

 P O U R  L E  F E U I L L E TAG E  I N V E R S É 

 ( L’AVA N T-V E I L L E ) 

(Proportions de feuilletage données pour une 

vingtaine de mille-feuilles)

POUR LE BEURRE MANIÉ

 325 g de beurre sec 

 150 g de farine T 45

POUR LA DÉTREMPE

 350 g de farine T55 

 15 g� Úå�ā�åƚų�Úå�ŸåĬ��

 110 g de beurre fondu 

 150 g d’eau 

 2,5 g Úå�ƴĜĹ±Ĝčųå�ÆĬ±ĹÏ

 2 čŅƚŸŸåŸ�Úå�ƴ±ĹĜĬĬå

 QS� Úå�ŸƚÏųå�čĬ±Ïå

 P O U R  L A C R È M E  PÂT I S S I È R E 

 ( L A V E I L L E ) 

 200 g Úå�Ĭ±ĜƋ�åĹƋĜåų�

 40 g� Úå�ŸƚÏųå�ŸåĵŅƚĬå�

 45 g de jaunes d’œufs 

 12 g de Maïzena®

 8 g de poudre à crème

 20 g de beurre 

 1� čŅƚŸŸå�Úå�ƴ±ĹĜĬĬå

 P O U R  L E  G I A N D UJA ( L A V E I L L E ) 

 100 g� Úå�ĹŅĜŸåƋƋåŸ

 100 g� Úå�ÏĘŅÏŅĬ±Ƌ�±ƚ�Ĭ±ĜƋ�ĂŎ�Ţ

 100 g Úå�ŸƚÏųå�čĬ±Ïå

 P O U R  L A C R È M E  M I L L E- F E U I L L E 

 ( L A V E I L L E ) 

 200 g Úå�Ïųìĵå�ĬĜŧƚĜÚå

 200 g de gianduja

 100 g� Úå�Ïųìĵå�Ş¶ƋĜŸŸĜìųå�

 50 g� Úå�Ş¶Ƌå�Úå�ĹŅĜŸåƋƋåŸ

 1 g� Úå�ŸåĬ�Ā�Ĺ

 12 g� Úå�ĵ±ŸŸå�čæĬ±ƋĜĹå

 P O U R  L E  CA RA M E L S EC 

 200 g de sucre

 50 g d’eau

 40 g Úå�čĬƚÏŅŸå

 P O U R  L A F I N I T I O N 

 QS� Úå�ĹŅĜŸåƋƋåŸ�ƋŅųųæĀ�æåŸ

 QS� Úű±ĵ±ĹÚåŸ�ƋŅųųæĀ�æåŸ

 QS� Úå�ŞĜŸƋ±ÏĘåŸ�ƋŅųųæĀ�æåŸ

 QS Úå�ĹŅĜƻ�Úå�ŞæÏ±Ĺ�ƋŅųųæĀ�æåŸ

M I L L E - F E U I L L E  A U X  F RU I T S  S E C S
Par Sophie de Bernardi (Grand Hôtel – Café de la Paix, Paris)

S
ous les ors du 
gigantesque Grand 
Hôtel Intercontinental, 
aux pieds de l’opéra 
Garnier, se dégustent 
les élégants gâteaux 
d’une pâtissière aussi 

vive qu’attachante. Sophie de Bernardi 
est une tornade de bonne humeur, 
une passionnée des arts sucrés. Le 
gigantesque hôtel où elle offi cie et le 
splendide Café de la Paix qui y est 
attaché accueillent chaque jour des 
milliers de convives. Entre restaurants, 
tea time, réceptions et autres banquets, 
c’est un immense vaisseau qui n’a pas 
vraiment d’équivalent à sa mesure. 
Sophie gère facilement, elle mène son 
monde, avec son indéfectible sourire, 
son enthousiasme communicatif, son 
talent pour les relations sincères… et 
les desserts les plus délicieux. Ceux qui 
ont goûté à son incroyable chiffon cake
vous en parleront avec émotion, ce 
gâteau qui semble si simple donne de 
véritables frissons tant son moelleux est 
incomparable. Mais aujourd’hui, c’est 
une autre recette qu’elle nous propose, 
une réalisation hyper-gourmande, 
un feuilletage d’anthologie, une crème 
onctueuse tout en légèreté, une 
garniture de fruits secs à peine retenus 
entre eux par un voile d’opaline. C’est 
un gâteau intensément bon, qui va 
à l’essentiel sans détour, comme Sophie 
de Bernardi.

{k��Ƥ×�

6 MILLE-FEUILLES  

{�+{e�e�FkcƤ×�

1 H

��F��kcƤ×

55 MIN 

�){k�Ƥ ×

24 H +  12 H
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LE FEUILLETAGE INVERSÉ (L’AVANT-VEILLE)

LA CRÈME PÂTISSIÈRE (LA VEILLE)

1. 7³EPMWI^�PI�FIYVVI�QERM³c��QIXXI^�PI�FIYVVI�

WIG�IX�PE�JEVMRI�HERW�YRI�GYZI�IX�Q³PERKI^�

ªcPƶEMHI�HI�PE�TEPIXXI��)³FEVVEWWI^��IR�JSVQERX�

HIW�GEVV³W�FMIR�TPEXW��ǻPQI^�IX�V³WIVZI^���cL�

EYcV³JVMK³VEXIYV�

4. )SRRI^��cXSYVW�HSYFPIW�ª��cL�HƶMRXIVZEPPI�

TYMW���XSYV�WMQTPI�

9. 7³EPMWI^�YRI�MRJYWMSR�EZIG�PI�PEMX�IX�PE�

KSYWWI�HI�ZERMPPI�
PEMWWI^�MRJYWIV�PI�XSYX�

TIRHERX�YRI�HM^EMRI�HI�QMRYXIW��

7. 9RI�JSMW�GYMX��H³XEMPPI^�IR�VIGXERKPIW� 

HI���\����GQ�

2. 7³EPMWI^�PE�H³XVIQTI�IR�Q³PERKIERX�ª�PE�

TEPIXXI�PI�FIYVVI�JSRHY�IX�PE�JEVMRI��&NSYXI^�

PI�WIP��PI�ZMREMKVI�IX�PƶIEY�
WERW�GSVWIV���

7EWWIQFPI^��ǻPQI^��QIXXI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�

TSYV���cL�

5. �XEPI^�PI�JIYMPPIXEKI�ª���QQ� �SR�SFXMIRX�

�cTPEUYIW��7³WIVZI^�NYWUYƶEY�PIRHIQEMR�

10. 2IXXI^�PƶMRJYWMSR�ª�GLEYǺIV�EZIG�PI�FIYVVI�� 

��³FYPPMXMSR�ZIVWI^�WYV�PI�Q³PERKI�NEYRIW�HƶĦYJW��

Maïzena®��TSYHVI�ª�GV²QI�IX�WYGVI�WIQSYPI�

8. �YV�HIY\�XMIVW�HY�JIYMPPIXEKI��WEYTSYHVI^�

HY�WYGVI�KPEGI�
WYV�YR�WIYP�G¿X³���TYMW�TEWWI^�

ªc����s(�TIRHERX���QMR�

3. 1I�PIRHIQEMR��EFEMWWI^�PI�FIYVVI�QERM³���

MP�HSMX�´XVI��cJSMW�TPYW�KVERH�UYI�PE�H³XVIQTI��

*RZIPSTTI^�GIPPI�GM�HERW�PI�FIYVVI�QERM³�

6. 1I�PIRHIQEMR��JEMXIW�GYMVI�PIW�TPEUYIW�

HIcJIYMPPIXEKI�IRXVI���JIYMPPIW�HI�GYMWWSR�IX�

�cTPEUYIW��TIRHERX����QMR�ª�����s(�

11. +EMXIW�GYMVI�PI�XSYX�NYWUYƶª�GI�UYI�PE�GV²QI�

³TEMWWMWWI�Ƴ�EXXIRHI^�YRI�FSRRI�³FYPPMXMSR��

+SYIXXI^�TSYV�PMWWIV�

CONSEIL DE  

SOPHIE  

DE BERNARDI 

On ne caramélise pas le côté 
du feuilletage en contact avec 
la crème (et donc pas du tout la 
plaque intermédiaire du mille-feuille)  
car le sucre du glaçage caramélisé 
fait trancher la crème.

ÉVOCATION

Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020 � 69 



�EYTSYHVI^�HI�RSYZIEY�HI�TSYHVI�HI�GEVEQIP�WIG�TYMW�TEWWI^�

EYcJSYV�ª�����s(�TIRHERX����WIGSRHIW�ª���QMR�

�EYTSYHVI^�HSYGIQIRX�PE�TSYHVI�HI�GEVEQIP�WIG�WYV�PIW�FERHIW�

HIcJIYMPPIXEKI�UYM�WIVSRX�TPEG³IW�IR�LEYX�HIW�QMPPI�JIYMPPIW�

�YV�PIW�FERHIW�HI�JIYMPPIXEKI�V³WIVZ³IW�TSYV�PI�FEW�

HIW�QMPPI�JIYMPPIW��TSGLI^�XVSMW�XVEMXW�HI�GV²QI�EZIG�PE�HSYMPPI����

+EMXIW�HI�Q´QI�WYV�PIW�FERHIW�HI�JIYMPPIXEKI�V³WIVZ³IW�EY�RMZIEY�

MRXIVQ³HMEMVI��TYMW�IQTMPI^�

�YVZIMPPI^�FMIR��PI�GEVEQIP�HSMX�NYWXI�TIVPIV�TSYV�JEMVI�XIRMV�

PƶIRWIQFPI�

5PEGI^�PIW�JVYMXW�WIGW�WYV�XSYXI�PE�WYVJEGI�HI�PE�FERHI�

)MWTSWI^�PE�HIVRM²VI�FERHI�HI�JIYMPPIXEKI�EZIG�PIW�JVYMXW�WIGW�

WYV�PI�HIWWYW��TYMW�H³KYWXI^�WERW�TPYW�EXXIRHVI���

� �

LE GIANDUJA (LA VEILLE)

LE CARAMEL SEC

LA CRÈME MILLE-FEUILLE (LA VEILLE)

17. Réalisez un 

GEVEQIP�EZIG�PIW�

MRKV³HMIRXW��³XEPI^�

ǻRIQIRX�WYV�JIYMPPI��

PEMWWIV�W³GLIV��(EWWI^�

IR�QSVGIEY\�

12. )MWTSWI^�PIW�MRKV³HMIRXW�HERW�PE�GYZI�HY�VSFSX� 13. 2M\I^�NYWUYƶª�SFXIRMV�YRI�T¬XI�QEMW�TEW�XVST�PMWWI�
PEMWWI^�YR�TIXMX�

KVEMR��

18. 2M\I^�TSYV�SFXIRMV�

YRI�TSYHVI�XV²W�ǻRI��

GSQQI�TSYV�JEMVI�

YRI�STEPMRI�

14. &NSYXI^�PE�GV²QI�

T¬XMWWM²VI�EY�KMERHYNE�

IX�QM\I^�PI�XSYX�

15.�(LEYǺI^�PE�GV²QI�

PMUYMHI�EZIG�PE�QEWWI�

K³PEXMRI��ZIVWI^�WYV�

PE�T¬XI�HI�RSMWIXXIW�

EZIG�PI�KMERHYNE��

VENSYXI^�PI�WIP��QM\I^�

HI�RSYZIEY�

16.�1EMWWI^�VITSWIV�TIRHERX����L�EY�V³JVMK³VEXIYV�IX�JEMXIW�QSRXIV�PI�XSYX�

EY�FEXXIYV�
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21. �EYTSYHVI^�HI�RSYZIEY�HI�TSYHVI�HI�GEVEQIP�WIG�TYMW�TEWWI^�

EYcJSYV�ª�����s(�TIRHERX����WIGSRHIW�ª���QMR�

19. �EYTSYHVI^�HSYGIQIRX�PE�TSYHVI�HI�GEVEQIP�WIG�WYV�PIW�FERHIW�

HIcJIYMPPIXEKI�UYM�WIVSRX�TPEG³IW�IR�LEYX�HIW�QMPPI�JIYMPPIW�

23. �YV�PIW�FERHIW�HI�JIYMPPIXEKI�V³WIVZ³IW�TSYV�PI�FEW� 

HIW�QMPPI�JIYMPPIW��TSGLI^�XVSMW�XVEMXW�HI�GV²QI�EZIG�PE�HSYMPPI����

+EMXIW�HI�Q´QI�WYV�PIW�FERHIW�HI�JIYMPPIXEKI�V³WIVZ³IW�EY�RMZIEY�

MRXIVQ³HMEMVI��TYMW�IQTMPI^�

22. �YVZIMPPI^�FMIR��PI�GEVEQIP�HSMX�NYWXI�TIVPIV�TSYV�JEMVI�XIRMV�

PƶIRWIQFPI�

20. 5PEGI^�PIW�JVYMXW�WIGW�WYV�XSYXI�PE�WYVJEGI�HI�PE�FERHI�

24. )MWTSWI^�PE�HIVRM²VI�FERHI�HI�JIYMPPIXEKI�EZIG�PIW�JVYMXW�WIGW� 

WYV�PI�HIWWYW��TYMW�H³KYWXI^�WERW�TPYW�EXXIRHVI���

L A F I N I T I O N

ÉVOCATION
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TEXTE RAPHAËLE MARCHAL 

PHOTOGRAPHIES LUCAS MÜLLER

UNE SUITE LOGIQUE À UN PARCOURS 
ÉCLATANT

  
Avant la Villa René Lalique, Nicolas Multon avait déjà collectionné 
des expériences brillantes dans des établissements doublement et 
triplement étoilés. À l’annonce de l’ouverture du restaurant bijou 
de l’immense cristallerie Lalique, Nicolas n’hésite pas et suit le 
chef Jean-Georges Klein dans cette aventure extraordinaire. Il est 
responsable de toute la partie sucrée de l’établissement, à la fois 
au restaurant gastronomique et à l’hôtel de luxe, et la confiance 
aveugle que le chef lui accorde lui laisse une liberté d’expression 
sans frontière. Son style, très personnel, est influencé par une 
multitude d’éléments, bien au-delà de la chose de la pâtisserie : 
une émotion, une rencontre, un producteur, un goût, une idée, 
un accord jamais vu… tout, absolument tout, peut donner nais-
sance à un plat pour lui, et non pas un dessert. « Par exemple, un 
opéra, dans une boutique, certes, c’est un gâteau. Mais à partir du 
moment où je le sers dans une assiette, avec une histoire, un cadre, 
une sauce, une glace, un jeu de textures et de températures… ça 
devient un plat, il n’y a pas d’autre mot. » 

JOUER LA CARTE DE L’EXPRESSION  
D’UN TERRITOIRE RESTREINT   :  L’ALSACE

  
Au restaurant, les chefs se rapprochent beaucoup des producteurs 
locaux, d’un arboriste qui leur fait les cueillettes juste à côté de 
la Villa. L’été par exemple, l’Alsace est la reine des prunes et des 
petits fruits jaunes… Ils vont directement rencontrer le producteur 
sur sa plantation. « Si on peut s’éviter 8 heures de camion inutiles, 
c’est mieux ! », ajoute Nicolas. Mais ils ne s’amusent pas seulement 
l’été et jouent en ce moment à fond la carte des fruits d’hiver. « Je 
prends autant de plaisir à travailler les fruits l’hiver, parce qu’on a 

OPÉRA FAÇON 
LALIQUE

Par Nicolas Multon (Villa René Lalique, Wingen-sur-Moder)
Il a suivi le chef Jean-Georges Klein de L’Arnsbourg, alors triplement étoilé,  

à la Villa René Lalique, l’un des plus beaux projets de restaurant que l’Alsace ait porté,  
et il a bien fait. Il dessine des plats d’une singularité rare, à la hauteur de la cuisine 

du chef, depuis dix ans. Leur collaboration se fait toujours sous le signe de la confiance, 
de l’évidence, et de la transparence… Rencontre avec un chef pâtissier bien affirmé. 
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café, et de se laisser porter. Un peu de chocolat, un peu de glace, 
un peu de fruit… tout est possible. Le dressage du chef Nicolas 
Multon n’est pas anodin : il évite que toutes les bouchées soient 
les mêmes. En commençant le cube par le côté, on va avoir une, 
puis deux cuillères dans les notes gustatives de l’opéra classique, et 
puis, à la troisième cuillère, le cœur chocolat-Passion va jouer sa 
partie, et le plat va prendre un tout autre sens, jusqu’à la dernière 
cuillère, la huitième, ou la douzième, selon la gourmandise de 
chacun. La glace, elle aussi, va à la fois dérouter et rafraîchir, et 
d’une histoire commune à la grande famille de la pâtisserie, le chef 
s’est approprié la partition et l’a faite sienne. Sur les textures aussi, 
l’aventure est vaste : cassant à l’extérieur, moelleux à l’intérieur. Et 
le fil conducteur de tous ces goûts, de toutes ces textures, c’est le 
rhum, présent du début à la fin, partout.

beaucoup plus le temps de prendre notre temps. 
Les fruits d’été sont délicieux et variés, mais leur 
saison est très courte et ils s’essoufflent très vite, 
alors que les fruits d’hiver, pommes, poires, coings, 
sont beaucoup plus stables. » Une fois que Nicolas 
a eu un coup de cœur pour un fruit du coin, sans 
traitement évidemment, il cherche avec quoi le 
marier. Dernièrement, la pomme s’est retrouvée 
avec le mélilot, une herbe très gourmande aux 
notes de miel. 

UN OPÉRA … CLASSICO-
MODERNE, DEVENU CULTE

   
Cet opéra, Nicolas l’a créé pour l’ouverture de la 
Villa René Lalique, et trois ans plus tard, il est 
encore là ! Il a tout de suite occupé cette place 
si privilégiée qui est celle du plat signature, et 
pour cause : une base classique et assumée du 
vrai goût de l’opéra, avec çà et là des touches de 
sophistication qui ont transformé ce gâteau emblé-
matique de la pâtisserie française en grand plat. Sa 
structure Art déco, à la fois classique et moderne, 
est un véritable hommage à Lalique, à ses lignes, 
ses coupes et son graphisme si chics et élégants. 
Gustativement, l’opéra ne fait pas semblant d’être 
lui-même, mais les à-côtés, eux, l’emmènent très 
loin : une glace à l’orge torréfiée, une torréfaction 
qui lui donne un véritable goût de café sans qu’il 
y en ait un seul gramme dedans… On retrouve 
dans cette glace le côté biscuit légèrement grillé 
qui rappelle les notes de l’opéra, au cœur duquel 
le chef a coulé une sauce au chocolat, au poivre et 
au fruit de la Passion, et une pointe de rhum. Un 
gâteau moderne et ancien à la fois, qui s’inspire 
du passé pour le remettre au présent. 

L’OPÉRA EST, AU MÊME TITRE 
QUE TOUS LES AUTRES PLATS, 
UNE EXPÉRIENCE

  
Nicolas a toujours été un fervent militant de la 
place de la pâtisserie à hauteur de celle de la cui-
sine. « Quand un chef a passé un temps fou à créer 
un menu sensible et pertinent, je n’ai pas envie 
qu’on me serve une part de tarte au chocolat der-
rière, il faut que l’expérience tienne la barre jusqu’à la fin. » C’est 
le cas de l’opéra, qui fait vivre une aventure, voire un ascenseur 
émotionnel des goûts – parfois ronds, parfois poivrés –, de tem-
pératures à la fois chaudes et glacées, de textures – cassantes et 
moelleuses… Un vrai plat, tout plein de relief, en somme. 

UN OPÉRA QUI PRENDRA LA FORME  
QUE L’ON VOUDRA BIEN LUI DONNER

  
Il peut être interprété de toutes les façons du monde, cet opéra, 
tant que les goûts et l’osmose sont là : dans un verre à la façon d’un 
tiramisu, en gros gâteau comme dans une boutique, en bûche de 
Noël… Le plus important, c’est de faire le biscuit et la crème au 
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TEXTE FRANÇOIS BLANC

PHOTOGRAPHIES ATELIER MAI 98

Tandem inséparable, Mélanie et Arnaud ont réussi un pari fou, s’implanter 
à Paris il y a deux ans après une première boutique à Cernay-la-Ville, près 
de Rambouillet. Un beau succès, peut-être en partie dû à cette tarte qui nous 
a tous souffl és, accord divin et équilibriste entre pistache et fl eur d’oranger 
né de leur rêve de rendre hommage aux parfums d’évasion du baklava. Un 
best-seller qui fait courir les becs sucrés au quotidien. Il nous fallait donc en 
percer tous les mystères en leur rendant visite dans leur labo de Cernay, où 
un vaillant robot pâtissier vieux de trente ans tourne toujours, lui qui avait 
appartenu au père d’Arnaud, cuistot ! Ses secrets ? Une ganache montée d’une 
légèreté ahurissante et la pureté du parfum de la pistache. Le Jardin Sucré, 
c’est une histoire de cœur autant que de gourmandise.

Inspiration orientale pour une création à la pistache 
et à la fl eur d’oranger addictive et parfaitement dans 
l’air du temps, qui n’aura plus de secrets pour vous. 

TARTELETTE PISTACHE 
ET FLEUR D’ORANGER 
Par Le Jardin Sucré (Paris)

RÉVÉLATION
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�8SVV³ǻI^�PIW�TMWXEGLIW�EY�JSYV�TIRHERX����QMR�

ª�����s(��7³EPMWI^�YR�GEVEQIP�ª�WIG�EZIG�PI�WYGVI�

�+EMXIW�KSRǼIV�PE�K³PEXMRI�HERW�PƶIEY�JVSMHI�

�(LEYǺI^�PE�GV²QI�NYWUYƶª�³FYPPMXMSR��

ª�MRWIVX�HI����cGQ�

���cHI�LEYXIYV��

IX�PE�ǼIYV�HƶSVERKIV��2M\I^��7³WIVZI^�EY�JVEMW�

� ŞĜĹÏæåŸ�Úå�āåƚų�Úå�ŸåĬ

� Úűå±ƚ�Úå�āåƚų�ÚűŅų±Ĺčåų
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TA RT E L E T T E  P I S TA C H E  
E T  F L E U R  D ’ O R A N G E R

Par Le Jardin Sucré (Paris et Cernay-la-Ville)

A/ LA PÂTE SUCRÉE (LA VEILLE)
 I N G R É D I E N T S 

 166 g de farine

 100 g de beurre

 66 g de sucre glace

 27 g d’œuf

 1,5 g de sel

 U ST E N S I L ES 

Emporte-pièce rond de 11 cm

Cercles à tarte de 8 cm de diamètre

Moules à insert de 4,5 x 2,5 cm

2. Ajoutez l’œuf et continuez à faire tourner  

pour bien émulsionner. Changez d’accessoire 

pour le crochet et terminez par la farine et le sel. 

Mélangez jusqu’à ce que ce soit homogène.

1. Au batteur, avec la feuille, commencez  

par crémer le beurre seul. Rajoutez le sucre  

et crémez encore.

4. Laissez un moment la pâte hors du 

réfrigérateur pour pouvoir la travailler plus 

facilement. Étalez-la sur 3 mm d’épaisseur 

maximum.  Détaillez des ronds de 11 cm 

HIcHMEQ²XVI�EZIG�PƶIQTSVXI�TM²GI�

3. Sortez la pâte de la cuve et, sur le plan de 

travail, frasez avec la paume de la main. Filmez 

et laissez reposer pour la nuit.

5. Foncez des cercles de 8 cm de diamètre. 

Faites cuire pendant 20 min à 170 °C.

{k��Ƥ×�  

10 TARTELETTES 

{�+{e�e�FkcƤ×�  

2 H 

��F��kcƤ×  

35 MIN

REPOS Ƥ ×  

1  NUIT

REMARQUE 

Changer d’accessoire pour le crochet 
permet de moins travailler le gluten 
de la farine et d’avoir une pâte 
moins élastique et plus agréable 
à la dégustation.

RÉVÉLATION
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6.�8SVV³ǻI^�PIW�TMWXEGLIW�EY�JSYV�TIRHERX����QMR�

ª�����s(��7³EPMWI^�YR�GEVEQIP�ª�WIG�EZIG�PI�WYGVI�

10.�+EMXIW�KSRǼIV�PE�K³PEXMRI�HERW�PƶIEY�JVSMHI�

pendant 20 min. Portez à ébullition la crème (1) 

et le glucose. Versez sur le chocolat  

de couverture avec la masse de gélatine. 

Mélangez bien.

12.�(LEYǺI^�PE�GV²QI�NYWUYƶª�³FYPPMXMSR��

Versez sur le chocolat et mélangez en créant 

une émulsion. Ajoutez la pâte de pistache.

8. Mixez votre praliné 

à l’aide d’un robot 

coupe, par exemple.

9. Versez le praliné 

dans des moules 

ª�MRWIVX�HI����cGQ�

de diamètre et 

���cHI�LEYXIYV��

Laissez prendre au 

congélateur la nuit.

7. Versez le caramel sur les pistaches et réservez 

le tout à température ambiante jusqu’à ce que 

ce soit froid.

11. Ajoutez la deuxième crème bien froide  

IX�PE�ǼIYV�HƶSVERKIV��2M\I^��7³WIVZI^�EY�JVEMW�

pour la nuit.

13. Mixez. Réservez en poche à douille  

à température ambiante.

B/ LE PRALINÉ (LA VEILLE)

C/ LA GANACHE À LA FLEUR D’ORANGER (LA VEILLE)

D/ LA GANACHE PISTACHE

 I N G R É D I E N T S 

 300 g de pistaches d’Iran

 150 g de sucre

 2� ŞĜĹÏæåŸ�Úå�āåƚų�Úå�ŸåĬ

 I N G R É D I E N T S 

 135 g de chocolat de couverture Ivoire

 175 g de crème liquide (1)

 10 g de glucose

 10 g d’eau

 1,5 g de gélatine en poudre

 250 g de crème (2)

 8 g� Úűå±ƚ�Úå�āåƚų�ÚűŅų±Ĺčåų

 I N G R É D I E N T S 

 100 g de chocolat de couverture Ivoire

 100 g de crème liquide à 35 %

 23 g de pâte de pistaches

RÉVÉLATION
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WSRcIRJERGI��.GM�IPPI�TPSRKI�HERW�WIW�XIRHVIW�

HIcPEMX�TVMWI�VIWWIQFPERX�ª�PE�TERRE�GSXXE��

EVSQEXMW³I�ª�PE�Ǽ�IYV�HƶSVERKIV�IX�WXEV�HI�

HƶYRIcWMQTPMGMX³�IRJERXMRI��WYVXSYX�UYERH�

SRcEcPE�FSRRI�VIGIXXI�WSYW�PIW�]IY\�

1E�ZIVWMSR�TMWXEGLI�Ǽ�IYV�HƶSVERKIV��EZIG�
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E/ LE MONTAGE
 I N G R É D I E N T S 

100 g de pistaches

14. Déposez quelques pistaches sur les fonds de tartelettes cuits  

(environ 2 g par tartelette).

16. Quand la ganache a légèrement cristallisé, déposez l’insert de praliné, 

appuyez légèrement.

18. Pochez une belle boule de ganache sur la tarte.

15. Coulez la ganache pistache à mi-hauteur, faites légèrement prendre au 

frais quelques minutes.

17. 2SRXI^�PE�KEREGLI�ª�PE�ǼIYV�HƶSVERKIV�EY�FEXXIYV��ZIVWI^�PE�HERW�

YRIcTSGLI�ª�HSYMPPI�YRMI�HI����QQ�

19. Coupez en 2 les 80 g de pistache restants et parsemez le dessus des 

tartelettes.
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2019 fut clairement l’année de la pistache, un succès qui ne devrait pas ralentir en 2020 
et trouve même un nouveau souffl e dans ce mariage délicat consommé avec la fl eur d’oranger, 

qui rappelle certaines versions du mythique baklava dégusté des Balkans au Moyen-Orient. 
Pour décliner cette divine association, un peu de tradition levantine, un mashup méditerranéen 

comme seule la région PACA pourrait nous en offrir et un cookie 100 % pistache, pour ceux qui 
craignent les parfums fl oraux. De quoi vous combler, nous n’en doutons pas.

L E  CO O K I E  P I STAC H E

Par Thibault Leroy 
(La Grande Épicerie de Paris)

Où s’arrêtera la folie des cookies ? 

Ne comptez pas sur nous pour nous 

plaindre, nous continuerons à parcourir 

le monde pour tous les goûter, dodus, 

plats, garnis ou bruts. Thibault Leroy a 

choisi la branche très #foodporn, avec 

un cookie tout pistache garni de praliné 

qui dégouline. On s’en met partout et on 

ne regrette pas une seconde, avec cette 

recette simple qui devrait tout de même 

épater sans mal vos amis et proches.

D E S  V A R I A T I O N S 

É T O N N A N T E S
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C R È M E  D E  L A I T À L A F L E U R 

D ’O RA N G E R  E T C R É M E U X P I STAC H E

Par Myriam Sabet 
(Maison Aleph, Paris)

Chez Maison Aleph, Myriam Sabet revisite 

avec maestria la pâtisserie levantine de 

WSRcIRJERGI��.GM�IPPI�TPSRKI�HERW�WIW�XIRHVIW�

souvenirs de mouhalabiyé, une crème 

HIcPEMX�TVMWI�VIWWIQFPERX�ª�PE�TERRE�GSXXE��

EVSQEXMW³I�ª�PE�Ǽ�IYV�HƶSVERKIV�IX�WXEV�HI�

tous les goûters de grands-mères. Pour 

la rendre encore plus gourmande, on la 

nappe d’un crémeux à la pistache tout en 

douceur. Le goût du réconfort par excellence, 

HƶYRIcWMQTPMGMX³�IRJERXMRI��WYVXSYX�UYERH�

SRcEcPE�FSRRI�VIGIXXI�WSYW�PIW�]IY\�

TA RT E  T R O P É Z I E N N E  P I STAC H E 

E T F L E U R  D ’O RA N G E R

Par Florent Margaillan 
(Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, 

A Four Seasons Hotel, 
Saint-Jean–Cap-Ferrat)

Totalement inconnu il y a un an, le jeune 

chef Florent Margaillan est en train 

de mener une rapide ascension, repéré 

pour ses créations inspirées, visuelles et 

gourmandes au sein du Grand-Hôtel du 

Cap-Ferrat. Entre ses fruits givrés malins 

et ses gâteaux ludiques, on craque aussi 

pour ses tropéziennes, revisitées avec une 

brioche feuilletée et déclinées à volonté. 

1E�ZIVWMSR�TMWXEGLI�Ǽ�IYV�HƶSVERKIV��EZIG�

son parfait feuilletage et ses pistaches 

concassées qui débordent, vous fera 

prendre le train pour le Sud-Est.

RÉVÉLATION
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mais plutôt d’un retour à l’époque où le maître chocolatier travaillait 
directement sa matière première. L’envie de créer un chocolat à son 
image, à son goût, arrive à la même époque en Europe, mais de façon 
discrète. L’un des précurseurs en la matière, le grand Pierre Marcolini, 
découvre dans les années 1990 l’atelier de la maison Bernachon et la 
transformation directe des fèves. Il décide de se réapproprier le métier 
de maître chocolatier et parcourt désormais le monde à la recherche 
des meilleures fèves. Quelques décennies plus tard, le bean to bar fait 
un retour remarqué en France. Alain Ducasse crée sa Manufacture 
en 2013, ouvrant au regard de tous son atelier où les fèves de diffé-
rentes origines sont transformées en chocolat. De la même façon, 

en octobre 2017, Richard Sève à 
Lyon ouvre son musée manufacture 
– le Musco – et, dès lors, fabrique 
l’intégralité de son chocolat pour 
réaliser les créations de la maison. 
Cet investissement d’envergure est 
associé à un engagement durable 
et équitable auprès des planteurs 
de cacao. Cela se traduit égale-
ment au niveau des créations par 
des recettes plus saines, contenant 
un minimum d’ingrédients, la dis-
parition des arômes artificiels et 
des colorants, ce qui répond à la 
demande des consommateurs en 
quête de sens et de transparence. 

Depuis environ deux ans, cette tendance à la fabrication de son propre 
chocolat s’étend, portée par de jeunes amoureux du chocolat, engagés 
et souhaitant travailler en étroite collaboration avec les producteurs 
de cacao. Les quantités de fèves travaillées sont alors à l’opposé de 
ce qui se fait chez les industriels et le goût du chocolat est primordial. 
Dans leurs laboratoires parfois minuscules, avec un matériel simple, 
ces nouveaux chocolatiers réussissent la prouesse de transformer 
quelques kilos de fèves de cacao en tablettes aromatiques et qualitatives 
en prenant soin de sublimer les arômes de chaque lot de fèves. Pour 
exemple, Andres et Sabrina Zakhour – Ara Chocolat – transforment 
les fèves en chocolat pour réaliser d’excellentes tablettes de terroir, 

M
ais d’abord, retour en arrière. Au 
XIX

e siècle, époque où les chocolatiers 
fabriquaient leur propre chocolat à 
partir des fèves de cacao qu’ils faisaient 
venir des pays producteurs, ils étaient 
appelés « maîtres chocolatiers ». Ce 
travail demandait une expertise parti-
culière et des machines adaptées pour 
transformer la fève de cacao en chocolat. 
En France, la chocolaterie Bonnat a 

été l’une des premières maisons à installer, en 1884, son atelier de 
chocolatier-torréfacteur à Voiron. 
Au cours du XX

e siècle, notamment 
après-guerre, un nouveau métier s’est 
développé, celui de couverturier : 
Cacao Barry, Valrhona, puis, plus 
tard, la Chocolaterie de l’Opéra. 
Ces entreprises se consacrèrent 
à la transformation à l’échelle 
industrielle des fèves de cacao en 
pastilles de chocolat — le chocolat 
de couverture –, ensuite vendues 
aux chocolatiers et pâtissiers. C’est 
ainsi que dans les années 1980, la 
majorité des artisans, libérés du 
travail spécifique de fabrication 
de la couverture, prirent l’habi-
tude d’utiliser ces pistoles prêtes 
à l’emploi pour se concentrer sur leurs recettes. La Maison du 
Chocolat, Fabrice Gillotte, Jean-Paul Hévin pour ne citer qu’eux, 
orfèvres chocolatiers, créent ainsi leurs bonbons de chocolat ou 
leurs entremets. En France, le maître chocolatier d’antan est donc 
devenu « fondeur » de chocolat, comme aime se qualifier Jacques 
Genin, précisant par là qu’il ne fabrique pas de chocolat mais l’utilise 
pour créer ses friandises.

Ce n’est que dans les années 2000 à San Francisco, aux États-Unis, 
que se développe le mouvement bean to bar, à savoir la fabrication du 
chocolat de la fève à la tablette. Il ne s’agit donc pas d’une nouveauté, 

TEXTE ANNE & CAROLINE DEBBASCH
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LES NOUVEAUX 
CHOCOLATIERS  

SONT DANS LA PLACE 

Une jeune génération de chocolatiers bien décidés à ouvrir les portes  
d’une ère différente succède aux grands noms du chocolat du siècle dernier.  

Enquête sur les nouveaux codes de l’univers cacao.



L’INSTANT CACAO, PARIS

Marc Chinchole fête le premier anniversaire de sa chocolaterie.  
Il propose une large gamme de tablettes de chocolat d’origine qu’il 

fabrique de la fève à la tablette. Après s’être formé pendant  
cinq ans au métier de chocolatier, ce maquettiste de formation  

s’installe à Paris. Son envie ? Faire connaître les cacaos d’origine en 
proposant des tablettes de terroir dont certaines sont assaisonnées  
(sel fumé, poivre, curry, piment…) pour mettre en avant la palette 

aromatique du chocolat. Il propose également une gamme  
de pralinés et de ganaches originales.

BARRE CHOCO-GRUÉ
Par Marc Chinchole (L’Instant Cacao, Paris)

Entre barre et bouchée, la barre choco-grué nous fait  

de l’œil ! Croquante par le biscuit streusel amande,  

fondante par la ganache chocolat pure origine, on se relève la 

nuit pour elle !
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PLAQ, PARIS

Par amour du chocolat et par amour tout court, Sandra Mielenhausen 
et Nicolas Rozier-Chabert ont quitté leurs métiers respectifs dans le 
marketing et la publicité pour ouvrir leur manufacture en septembre 
dernier. Autodidactes, ils se forment auprès de Chloé Doutre-Roussel 
au Venezuela. Puristes, ils transforment les fèves de cacao dans leur 
laboratoire ouvert sur la boutique et imaginent des tablettes avec 
un minimum d’ingrédients, fèves de cacao et sucre de canne pour 
les plaques de chocolat noir, poudre de lait et beurre de cacao en plus 
pour le chocolat au lait. Ils proposent également quelques gâteaux 
de voyage préparés sur place par Céline Lecoeur, la cheffe pâtissière.

TARTE AU CHOCOLAT  
ET NOUGATINE DE GRUÉ

Par Plaq (Paris)
Une tarte au goût marqué de chocolat et aux multiples textures, 

une pâte croustillante twistée par une ganache intense 

recouverte d’un craquant grué. On fond !
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comme cette tablette du Costa Rica – Upala 72 % – aux arômes très 
particuliers de fleurs et de citron ou encore cette tablette Chuncho 
du Pérou dont les notes varient en fonction de la durée de fermen-
tation des fèves. Ils proposent aussi des bonbons au chocolat dont 
ils repensent la composition sans matières premières d’origine ani-
male. Le tout jeune chocolatier Marc Chinchole – L’instant Cacao –, 
quant à lui, se lance le défi de fabriquer son propre chocolat dans 
son laboratoire parisien de 14 m2 ouvert sur une boutique de la taille 
d’un mouchoir de poche. Il trie ses fèves à la main et les torréfie dans 
un four ventilé classique. Il propose des tablettes singulières qu’il se 
plaît à assaisonner. Lui aussi part sourcer la matière première dans 
les pays producteurs, fèves et même beurre de cacao, pour réaliser un 
chocolat blanc du Pérou au lait de brebis et curry madras, ou encore 
un chocolat fumé de Papouasie–Nouvelle-Guinée relevé de poivre 
de Kampot rouge du Cambodge. Il révèle ainsi les arômes des cacaos 
par des accords inattendus.

La richesse aromatique des cacaos inspire parfois même ceux que 
rien ne prédestinait à devenir chocolatiers. Ils abandonnent leur 
métier pour partir à la découverte des plantations avant de revenir 
s’installer en France pour ouvrir leur chocolaterie en bean to bar. 
Autodidactes en matière de chocolat, ils apprennent sur le tas. À 
Lille, à Marseille, à Paris, ils travaillent le goût en se concentrant sur 
la provenance des fèves. Ils ne laissent pas pour autant de côté le 
design des tablettes et repensent jusqu’aux emballages afin qu’ils soient 
plus éthiques (papier recyclé, moins de plastique). Leur production 
se concentre sur la fabrication de tablettes d’origine. On y découvre 
aussi des chocolats chauds et quelques pâtisseries de voyage toujours 

réalisés pour mettre en valeur les arômes des cacaos. Encuentro, 
La Baleine à cabosse et tout nouvellement Plaq ouvrent ainsi l’ère 
d’un chocolat sourcé avec exigence, plus brut, au plus près du goût 
de la fève de cacao. 

N’oublions pas pour autant les jeunes chocolatiers de métier qui 
continuent à travailler les chocolats des couverturiers. S’ils ne font 
pas leur propre chocolat, ils repartent des fondamentaux pour repen-
ser les recettes traditionnelles : moins de sucre, moins de matières 
grasses d’origine animale, moins d’ingrédients et surtout beaucoup 
d’audace. Le sucre de coco, le rapadura, les épices et autres condi-
ments — poivre, curry, cannelle, wasabi, quinquina — ont une place 
de choix dans les recettes. Les laits végétaux, le tourteau d’amande 
sont choisis pour leurs qualités organoleptiques et remplacent ainsi 
le lait de vache ou la crème fraîche. Et les origines s’imposent pour 
le choix des chocolats. Des chocolats réalisés de façon artisanale et 
préparés dans les règles de l’art révèlent le travail de jeunes maisons 
comme Julien Dechenaud à Vincennes, Edwart ou encore Florian 
Mésère à Paris, pour ne citer qu’eux. 

Très récemment, un nouveau mouvement se développe, celui du 
tree to bar (de l’arbre à la tablette). Les chocolatiers partent alors 
directement de leur propre plantation jusqu’à la fabrication de leur 
chocolat pour maîtriser entièrement la filière et le goût. Deux jeunes 
chocolateries sont à suivre pour leur travail remarquable dans leur 
pays : Diogo Vaz à Sao Tomé et Morgane Richard-Bruant, productrice 
tahitienne de cacao et créatrice de la marque de chocolat Tahiti 
Origin By M. pour ressusciter le cacao des îles.

JULIEN DECHENAUD, VINCENNES

Artisan chocolatier passé chez les plus grands – Jean-Paul Hévin, 
Patrick Roger, Alain Ducasse –, Julien Dechenaud a ouvert il y a un 

peu plus de deux ans sa chocolaterie à Vincennes. Sa spécificité ?  
Il ne fabrique pas son propre chocolat, mais repense ses recettes 

avec notamment sa tablette de chocolat au lait et sa pâte à tartiner 
qu’il réalise en remplaçant le lait par du tourteau d’amande.  

Il propose aussi toute une gamme de tablettes d’origine,  
des pâtisseries de voyage (cake, cookie, tarte aux fèves concassées)  

et une tarte chocolat-praliné le week-end.

TARTE PRALINE À LA FÈVE  
DE CACAO CONCASSÉE 
Par Julien Dechenaud (Vincennes)

Elle nous rappelle la tarte aux pralines de Lyon,  

mais c’est une tarte de chocolatier aux fèves de cacao 

concassées ! Attention, addiction.
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LA BALEINE À CABOSSE,  MARSEILLE

Une marque née de la rencontre d’Aurélien Ducloux, diplômé de 
science politique, et de Claire Hollender, économiste. Ils découvrent 

leur passion pour le chocolat en partant visiter des plantations en 
2012. Lorsqu’ils s’installent à Marseille en 2017, ils portent une 

attention particulière à l’impact écologique de leur entreprise. C’est 
ainsi qu’ils se concentrent sur le zéro déchet. Les cosses des fèves 

sont récupérées pour faire des infusions, les sacs en toile de jute sont 
réutilisés par des partenaires, les emballages de tablettes sont recyclés 
et recyclables (papier issu des chutes de l’industrie viticole italienne).

TABLETTE DE CHOCOLAT NOIR  
75 % ET SOBACHA (SARRASIN GRILLÉ)
Par la chocolaterie La Baleine à cabosse (Marseille)

Transformez-vous en chocolatier et partez au pays du Soleil-

Levant avec cette tablette aux arômes délicats de sobacha, ce 

ÚæĬĜÏ±Ƌ�Ÿ±ųų±ŸĜĹ�ƋŅųųæĀæØ�åƋ�±ƚ�ÏųŅŧƚ±ĹƋ�ĜųųæŸĜŸƋĜÆĬåţ

ENCUENTRO, LILLE

C’est l’histoire d’Antoine Maschi et de Candice Peytour. Leur aventure 
commence en 2012 lors d’un voyage en République dominicaine. Ils y 
créent leur première fabrique de chocolat et travaillent directement avec 
les coopératives locales. Mais ils doivent rentrer en France. Lorsqu’ils 
décident de monter un projet à Lille qu’ils baptisent Encuentro 
(rencontre en espagnol), leur idée est de mettre en avant la diversité 
et la qualité des cacaos fins tout en favorisant le commerce équitable.

TABLETTE 70 % AUX ÉCLATS  
DE FÈVES CARAMÉLISÉES AU FRUIT DE LA 

PASSION
Par Encuentro (Lille)

Décollage immédiat avec cette tablette croquante au goût subtil 

et aux arômes acidulés de fruit de la Passion.
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RECETTES YANN COUVREUR

PHOTOGRAPHIES LAURENT FAU
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Ce n’est pas parce qu’il mène tambour 
battant ses boutiques parisiennes que 

le « fox pâtissier » néglige son immense talent 
pour les desserts à l’assiette ! Il leur consacre 

son très beau dernier livre, pour lequel il vient 
de remporter le prix du champagne Collet 

de livre pâtissier. Extraits.

YANN COUVREUR 
R E TOU R  À  L ’ A S S I E T T E
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±ƚƻ�æÚĜƋĜŅĹŸ�

ŞĘŅƋŅčų±ŞĘĜåŸ�Úå�

 P O U R  L ES  A R L E T T ES  

 D E  C R O I S SA N T ( L A V E I L L E )

PÂTON

 43 g de lait entier

 5 g de levure boulangère

 61 g d’eau

 7 g de poudre de lait à 26 % MG

 5 g Úå�āåƚų�Úå�ŸåĬ

 32 g Úå�ŸƚÏųå�ŸåĵŅƚĬå

 15 g de beurre

 222 g de farine T45

BEURRE

 108,7 g de beurre

 P O U R  L E  S O R B E T A N A N AS - 

 CA R DA M O M E  V E RT E  ( L A V E I L L E )

 199 g d’eau

 154 g Úå�ŸƚÏųå�ŸåĵŅƚĬå

 5 g Úå�ŸƚŞåų�ĹåƚƋųŅŸå

 40 g� Úå�ÚåƻƋųŅŸå

 600 g� Úå�ģƚŸ�Úű±Ĺ±Ĺ±Ÿ

 2 g� Úå�Ï±ųÚ±ĵŅĵå�ƴåųƋå

 P O U R  L’AG A R  C I T R O N  V E RT 

 321,5 g� Úå�ģƚŸ�Úå�ÏĜƋųŅĹ�ƴåųƋ

 64,3 g� Úå�ŸƚÏųå�ŸåĵŅƚĬå

 9 g d’agar-agar

 3,9 g� Úå�ǄåŸƋå�Úå�ÏĜƋųŅĹ�ƴåųƋ

 P O U R  L E  CA RA M E L A N A N AS 

 200 g Úå�ŸƚÏųå�ŸåĵŅƚĬå

 100 g Úå�ģƚŸ�Úű±Ĺ±Ĺ±Ÿ

 1 čŅƚŸŸå�Úå�ƴ±ĹĜĬĬå

 P O U R  L E  F R U I T F RA I S 

 1 ±Ĺ±Ĺ±Ÿ

 P O U R  L E  D ÉCO R 

 QS Úå�ŸƚÏųå�čĬ±Ïå

 QS� Úå�ƋĘƼĵ�ÏĜƋųŅĹ

 QS� Úå�Ï±ųÚ±ĵŅĵå�ƴåųƋå

 •� �åčĵåĹƋŸ�Úå�ÏĜƋųŅĹ�ƴåųƋ

L ES  A R L E T T ES  D E  C R O I S SA N T  

( L A V E I L L E )

� Réalisez le pâton. Dans la cuve d’un batteur 

muni du crochet, mettez tous les éléments, 

puis pétrissez pendant 3 min à vitesse faible/

moyenne jusqu’à l’obtention d’une boule 

IXcV³WIVZI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�TIRHERX����L��

� Le jour même, étalez le pâton en un 

VIGXERKPI�HI�Q´QI�PEVKIYV�UYI�PI�FIYVVI�

QEMWc�cJSMW�TPYW�PSRK��5SWIV�PI�FIYVVI�HIWWYW��

au milieu, puis fermez comme une enveloppe 

et soudez au centre. Donnez un quart de tour, 

puis un tour double. 

� 1EMWWI^�VITSWIV�TIRHERX���L��HSRRI^�YR�

WIGSRH�XSYV�HSYFPI�IX�PEMWWI^�VITSWIV�IRGSVI���L��

� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª�����s(��

� Abaissez la pâte à 3 mm, roulez-la en un 

FSYHMR�IX�JEMXIW�HYVGMV�EY�GSRK³PEXIYV��)³XEMPPI^�

IRWYMXI�PE�T¬XI�IR�ǻRIW�XVERGLIW�HI���QQ�

Hƶ³TEMWWIYV�IX��IRXVI���JIYMPPIW�HI�TETMIV�

WYPJYVMW³��³XEPI^�PIW�PI�TPYW�ǻRIQIRX�TSWWMFPI�

IR�WEYTSYHVERX�V³KYPM²VIQIRX�HI�WYGVI�KPEGI�

EǻR�UYI�PE�T¬XI�RI�GSPPI�TEW��+EMXIW�GYMVI�

EYcJSYV�IRXVI���TPEUYIW�TIRHERX���QMR�IRZMVSR��

jusqu’à coloration. Détaillez à chaud des 

EVPIXXIW�ª�PƶEMHI�HƶYR�IQTSVXI�TM²GI�HI���GQ�

HI�HMEQ²XVI��7³WIVZI^�EY�WIG��

L E  S O R B E T A N A N AS - CA R DA M O M E 

V E RT E  ( L A V E I L L E )

� La veille, dans une casserole, faites 

GLEYǺIV�PƶIEY�ª����s(��&NSYXI^�PIW�TSYHVIW�

TV³EPEFPIQIRX�Q³PERK³IW�
WYGVI�WIQSYPI��

dextrose et super neutrose) et portez à 

³FYPPMXMSR��+EMXIW�VIJVSMHMV�EY�V³JVMK³VEXIYV�
��cs(���

+MPQI^�EY�GSRXEGX��

� 2³PERKI^�IRWYMXI�PI�WMVST�JVSMH�EZIG�PI�NYW�

d’ananas et la cardamome verte. Mixez, passez 

EYcGLMRSMW�IX�PEMWWI^�QEXYVIV�EY�JVEMW�TIRHERX����L��

� 2M\I^�PI�Q³PERKI�TSYV�WSVFIX�ª�PƶEREREW�

TSYV�FMIR�PƶLSQSK³R³MWIV��ZIVWI^�IR�WSVFIXM²VI�

IX�XYVFMRI^��7³WIVZI^�ª������s(�TSYV�PI�WIVZMGI�

L’AG A R  C I T R O N  V E RT 

� +EMXIW�GLEYǺIV�ª����s(�PI�NYW�HI�GMXVSR�

ZIVX�EZIG�PI�WYGVI�WIQSYPI��ZIVWI^�PƶEKEV�

EKEV�IR�TPYMI��IX�JEMXIW�GYMVI�ª����s(��1EMWWI^�

GSQTP²XIQIRX�VIJVSMHMV�EZERX�HƶENSYXIV�PI�^IWXI�

de citron vert et de mixer jusqu’à l’obtention 

d’une texture lisse et brillante. Mettez dans 

YRIcTSGLI�QYRMI�HƶYRI�HSYMPPI�HI���QQ��

L E  CA RA M E L A N A N AS 

� 5SVXI^�ª�³FYPPMXMSR�PI�NYW�HƶEREREW�EZIG�PE�ZERMPPI��

� Réalisez un caramel à sec avec le sucre, puis 

H³KPEGI^�IR���JSMW�EZIG�PI�NYW�MRJYW³�GLEYH��

D R ES SAG E  À L’AS S I E T T E 

� (SYTI^�HIW�XVERGLIW�HƶEREREW�HI�����

cm d’épaisseur, puis retirez la peau à l’aide 

HƶYRcIQTSVXI�TM²GI�HI�XEMPPI�EHETX³I��5VSG³HI^�

de même pour retirer le cœur de l’ananas. 

� +EMXIW�GLEYǺIV�PI�GEVEQIP�HERW�YRI�TS´PI��

Quand il bout, ajoutez les tranches d’ananas. 

+EMXIW�PIW�GYMVI�IR�PIW�EVVSWERX�V³KYPM²VIQIRX�HI�

caramel jusqu’à l’obtention de la caramélisation 

WSYLEMX³I��)³FEVVEWWI^�WYV�YRI�KVMPPI��/YWXI�EZERX�

PI�HVIWWEKI��RETTI^�HI�GEVEQIP�V³HYMX��

� 5PEGI^�PE�XVERGLI�HƶEREREW�V¿XMI�EY�GIRXVI�HI�

PƶEWWMIXXI��KEVRMWWI^�PI�HIWWYW�HƶYRI�FVYRSMWI�HI�

GMXVSR�ZIVX��HI�TSMRXIW�HƶEKEV��HI�GEVHEQSQI�

ZIVXI�V¬T³I�IX�HI�JIYMPPIW�HI�XL]Q�GMXVSR��5PEGI^�

YRI�UYIRIPPI�HI�WSVFIX�WYV�PI�G¿X³�IX�XIVQMRI^�

avec une arlette de croissant saupoudrée de 

WYGVI�KPEGI�

ANANAS RÔTI CONDIMENT CITRON VERT  
SORBET CARDAMOME

{k��Ƥ× �Ȱ�&��.*88*��
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ŒUFS EN NEIGE, 
CARAMEL TENDRE 
ET CRÈME GLACÉE  
À LA VANILLE  
DE TAHITI

�åÏåƋƋåŸ�ĜŸŸƚåŸ�
du livre de 
Yann Couvreur 
Éphémère, les 
desserts à l’assiette, 
±ƚƻ�æÚĜƋĜŅĹŸ�
Solar, 2019, 
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Laurent Fau, 35 €
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5YMWcENSYXI^�PE�TSYHVI�HƶEQERHIW��

PƶEQERHI�EQ²VI�IX�PI�WYGVI�KPEGI��

�GYQI^�P³K²VIQIRX�PI�WMVST�ª�PƶEMHI�

HƶYRI�³GYQSMVI��:IVWI^�PƶIEY�HI�ǼIYV�

HƶSVERKIV��1EMWWI^�VIJVSMHMV��7³WIVZI^�

1&�+ .3.8.43�

� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª�����s(��

� (SYTI^�HI�KVSWWIW�XVERGLIW�

HI�FVMSGLI�HI���ª���GQ�Hƶ³TEMWWIYV��

� 7³GLEYǺI^�PI�WMVST��8VIQTI^�

PIW�FVMSGLIW�HERW�PI�WMVST�XM³HM��³XEPI^�

PE�JVERKMTERI��&TTY]I^�PIW�VEMWMRW�

HERW�PE�GV²QI��PI�TIXMX�XVSY�HY�VEMWMR�

HSMX�VIWXIV�EY�HIWWYW��5EVWIQI^�

PIW�EQERHIW�IǽP³IW�WYV�PI�HIWWYW��

�EYTSYHVI^�³KEPIQIRX�HIWWYW�

PI�WYGVI�KPEGI��

� 2IXXI^�ª�GYMVI�EY�JSYV�ª�����s(��

���ª����QMR��WSMX�NYWUYƶª�P³K²VI�

GSPSVEXMSR�HIW�EQERHIW��
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TEA TIME

RECETTES CHRISTOPHE FELDER ET CAMILLE LESECQ

PHOTOGRAPHIES LAURENT FAU

Et un ouvrage de plus pour le duo Camille 
Lesecq et Christophe Felder. C’est encore un livre 

magnifi que et très complet. La volonté ici ? 
Donner le goût d’une pâtisserie quotidienne, 
simple mais pas simpliste, dont on se régale 

en parcourant les pages regroupant des dizaines 
de recettes toutes délicieuses. Les deux auteurs 

de haute pâtisserie préférés des Français 
ont accepté d’en partager quelques-unes 

avec « Fou de Pâtisserie », 
quelle chance !

LA PETITE PÂTISSERIE 

DES GRANDS 
PÂTISSIERS
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TEA TIME

BOSTOCK AUX RAISINS 
Recette extraite du livre  
« Ma petite pâtisserie »  
de Christophe Felder et Camille Lesecq

BOSTOCK AUX RAISINS 
Recette extraite du livre  
Ma petite pâtisserie de  
Christophe Felder et Camille Lesecq

{k��Ƥ× �ȍ�'4�84(0�

{�+{e�e�FkcƤ× �ȏȉ�2.3

��F��kcƤ× �Ȧȉ���Ȧȍc2.3

�5497�1&�'7.4(-*�249��*1.3*�

� � brioche ronde 

� ����K� �de crème frangipane simple 

préparée à l’avance

�5497�1* ��.745���'4�84(0�

� ���GP� d’eau

� ����K de sucre semoule 

� ���K d’amandes en poudre 

� �  goutte d’extrait d’amande 

amère 

� ���K� de sucre glace

� ���K� Úűå±ƚ�Úå�āåƚų�ÚűŅų±Ĺčåų�

�5497�1&�+ .3.8.43�

�����K de raisins chasselas 

� ����K� �Úű±ĵ±ĹÚåŸ�åþĬæåŸ�

 • Sucre glace 

1*��.745���'4�84(0�

� Dans une casserole, faites 

bouillir l’eau avec le sucre semoule. 

5YMWcENSYXI^�PE�TSYHVI�HƶEQERHIW��

PƶEQERHI�EQ²VI�IX�PI�WYGVI�KPEGI��

�GYQI^�P³K²VIQIRX�PI�WMVST�ª�PƶEMHI�

HƶYRI�³GYQSMVI��:IVWI^�PƶIEY�HI�ǼIYV�

HƶSVERKIV��1EMWWI^�VIJVSMHMV��7³WIVZI^�

au frais. 

1&�+ .3.8.43�

� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª�����s(��

� (SYTI^�HI�KVSWWIW�XVERGLIW� 

HI�FVMSGLI�HI���ª���GQ�Hƶ³TEMWWIYV��

� 7³GLEYǺI^�PI�WMVST��8VIQTI^� 

PIW�FVMSGLIW�HERW�PI�WMVST�XM³HM��³XEPI^�

PE�JVERKMTERI��&TTY]I^�PIW�VEMWMRW�

HERW�PE�GV²QI��PI�TIXMX�XVSY�HY�VEMWMR�

HSMX�VIWXIV�EY�HIWWYW��5EVWIQI^�

PIW�EQERHIW�IǽP³IW�WYV�PI�HIWWYW��

�EYTSYHVI^�³KEPIQIRX�HIWWYW� 

PI�WYGVI�KPEGI��

� 2IXXI^�ª�GYMVI�EY�JSYV�ª�����s(�� 

���ª����QMR��WSMX�NYWUYƶª�P³K²VI�

GSPSVEXMSR�HIW�EQERHIW��

 
 

STELLA
Recette extraite du livre « Ma petite pâtisserie »  
de Christophe Felder et Camille Lesecq
RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 125
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BARQUETTE MARRON DE CAMILLE
Recette extraite du livre « Ma petite pâtisserie » de Christophe Felder et Camille Lesecq

�5497�1&�5�8*��9(7�*� �

�&9<�&2&3)*��'798*�� �

� 
5497�����,�)*�5�8*��

� ����K de beurre mou

� ���K de sucre glace

� �� �pincée de poudre de vanille maison

� ���K  d’amandes brutes en poudre  

(avec la peau)

� �� ŞĜĹÏæå�Úå�āåƚų�Úå�ŸåĬ

{k��Ƥ × �Ȧȉ�'&769*88*��

{�+{e�e�FkcƤ× �Ȧ�-�ȴȍ

�){k�Ƥ × ���-�

��F��kcƤ× ���������2.3� �

� ���K� d’œuf

�����K de farine T45 

�5497�1&�(7�2*�43(89*9�*� �

�)* �2&7743��

� ����K de beurre mou 

� ����K de crème de marrons 

�5497�1* �,1&�&,*�

� ����K� de fondant 

� ����K� �Úå�ŸĜųŅŞ�º�ƐǈƤà�Šĉǈ�č�Úűå±ƚxƅǈ�č�Úå�

sucre semoule) 

� ����K� �de cœur de Guanaja Valrhona® 

(chocolat à 80 %) 

� ���K� �de nappage neutre (ou gelée 

d’abricots) 

� ���K� �de pâte de cacao pur (chocolat 100 %) 

ou, à défaut, du cacao en poudre 

�5497�1&�+ .3.8.43�

� ����K  de pâte sucrée aux amandes brutes 

�����K  de crème frangipane simple 

préparée à l’avance

�9�8*3�.1*��

 • Des moules barquettes 

1&�5�8*��9(7�*�&9<�&2&3)*��

'798*�

� )³TSWI^�PI�FIYVVI�QSY�HERW�YR�V³GMTMIRX�

IX�XEQMWI^�PI�WYGVI�KPEGI�HMVIGXIQIRX�HIWWYW��

&NSYXI^�PIW�KVEMRIW�HI�PE�KSYWWI�HI�ZERMPPI��

PE�TSYHVI�HƶEQERHIW�IX�PI�WIP���2³PERKI^�

PƶIRWIQFPI�ª�PƶEMHI�HƶYRI�WTEXYPI�NYWUYƶª�GI�

UYI�ZSYW�SFXIRMI^�YRI�TV³TEVEXMSR�ª�PE�XI\XYVI�

LSQSK²RI��

� (EWWI^�PƶĦYJ�HERW�PI�Q³PERKI�IX�VIQYI^��

8EQMWI^�PE�JEVMRI�HIWWYW�IX�GSRXMRYI^�ª�

Q³PERKIV�WERW�XVST�XVEZEMPPIV�PE�T¬XI��

1&�(7�2*�43(89*9�*�)*�2&7743��

� +SYIXXI^�FMIR�PI�FIYVVI�QSY� �ENSYXI^�TIXMX�

ª�TIXMX�PE�GV²QI�HI�QEVVSRW�IX�GSRXMRYI^�

ªcJSYIXXIV�TSYV�EZSMV�YRI�GV²QI�SRGXYIYWI��

1*�,1&�&,*

� :IVWI^�PI�JSRHERX�HERW�YR�V³GMTMIRX��ENSYXI^�

PI�WMVST�IX�PI�GLSGSPEX�JSRHY��TYMW�PI�RETTEKI�

RIYXVI�EMRWM�UYI�PE�T¬XI�HI�GEGES�TYV��+EMXIW�

GLEYǺIV�TEV�TIXMXIW�XSYGLIW�EY�JSYV�ª�QMGVS�

SRHIW�SY�EY�FEMR�QEVMI��7IQYI^�HI�XIQTW�

IR�cXIQTW�EǻR�HI�FMIR�V³TEVXMV�PE�GLEPIYV��

IXcJEMXIW�VEQSPPMV�NYWUYƶª�GI�UYI�PI�Q³PERKI�

RIcWSMX�RM�GLEYH�RM�JVSMH��

� ��PƶEMHI�HƶYRI�WTEXYPI��WSYPIZI^�YR�TIY�

HI�JSRHERX�IX�TSVXI^�PI�EY�FSYX�HI�ZSXVI�

P²ZVI�WYT³VMIYVI��MP�JEYX�WIRXMV�YRI�XV²W�P³K²VI�

GLEPIYV��QEMW�WERW�XVST��WMRSR�PI�JSRHERX�

HIZMIRX�QEX���ƶMP�ZSYW�TEVE¹X�XVST�³TEMW��

ENSYXI^�YR�XSYX�TIXMX�TIY�HƶIEY�WM�R³GIWWEMVI��

IX�VIQYI^�FMIR��1E�GSRWMWXERGI�HY�JSRHERX�

HSMX�´XVI�ª�PE�JSMW�EWWI^�³TEMWWI�IX�PMUYMHI��

+EMXIW�GLEYǺIV�NYWUYƶª����s(�XSYX�IR�E]ERX�

YRIcXI\XYVI�GSYPERXI�IX�FVMPPERXI��

1&�+ .3.8.43�

� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª�����s(�
GYMWWSR�

ZIRXMP³I����XEPI^�PE�T¬XI�WYGV³I�WYV���QQ�

Hƶ³TEMWWIYV��JSRGI^�HIW�QSYPIW�FEVUYIXXIW��

1EMWWI^�VITSWIV�IX�QIXXI^�ª�GYMVI�EY�JSYV�

TIRHERX���QMR��

� �XEPI^�PE�GV²QI�JVERKMTERI�WYV���QQ�HERW�

PE�FEVUYIXXI�HI�T¬XI�WYGV³I�YR�TIY�VIJVSMHMI��

+EMXIW�GYMVI�HI�RSYZIEY�TIRHERX����ª����QMR��

)²W�PE�WSVXMI�HY�JSYV��PEMWWI^�VIJVSMHMV��

� 1MWWI^�PE�GV²QI�HI�QEVVSRW�IR�FMWIEY�WYV�PE�

FEVUYIXXI�ª�PƶEMHI�HƶYRI�TIXMXI�WTEXYPI�IR�.RS\��

IX�PEMWWI^�ǻKIV�EY�V³JVMK³VEXIYV�TIRHERX���L��

� ,PEGI^�EZIG�PI�JSRHERX�GLSGSPEX��PEMWWI^�

ǻKIV�EY�JVEMW��5SYV�PE�H³KYWXEXMSR��PEMWWI^�

VIZIRMV�PIW�FEVUYIXXIW�ª�XIQT³VEXYVI��



CHARLOTTE  

VANILLE-CHOCOLAT 

Recette extraite du livre « Ma petite pâtisserie »  
de Christophe Felder et Camille Lesecq

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 125
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TEA TIME

Ma petite 
pâtisserie, par 
Christophe Felder 
et Camille Lesecq, 
photographies  
de Laurent Fau,  
35 € aux éditions 
de La Martinière.
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TEXTE ANNE ET CAROLINE DEBBASCH

PHOTOGRAPHIES VALÉRY GUEDES

C’est la tendance du moment. Impossible de passer  
à côté de cette brioche tressée, moelleuse, dégoulinante  

de chocolat, sans succomber.  

LA BABKA  
FAMILIALE 
de Jeffrey Cagnes (Stohrer, Paris)

BOULANGERIE
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8M³HMWWI^�P³K²VIQIRX�PE�T¬XI�ª�XEVXMRIV�EY�FEMR�QEVMI�EǻR�UYI�

WEcXI\XYVI�Wƶ³XEPI�JEGMPIQIRX�WYV�XSYXI�PE�WYVJEGI�HI�PE�T¬XI�ª�FEFOE��

HIcT³TMRW�HI�VEMWMR�

1EMWWI^�TSYWWIV�ª�XIQT³VEXYVI�EQFMERXI�TIRHERX���cQMR��ª�G¿X³�HƶYR�JSYV�

GLEYH�TEV�I\IQTPI��5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��+EMXIW�GYMVI����ª���cQMR��

ª����TSYV�UYƶIPPI�WSMX�FVMPPERXI�

&XXIRHI^���ª���cQMR�EZERX�HI�H³QSYPIV�

7IXSYVRI^�YR�HIW�QSVGIEY\�HI�FEFOE�

� �

2SYPI�HI���cGQ�\��cGQ

 P O U R  L A PÂT E 

� ���cK� de farine

� �cK de sel

� ��cK� HI�WYGVI

� ��cK de levure boulangère

� ���cK� de lait

� ��cK� de beurre

 P O U R  L A BA B K A 

� ���cK� �de pâte à tartiner fondante 

��PE�2²VI�HI�+EQMPPI�
�c��	�HƶLYMPI�

de pépins de raisin en option)

� ��cK� HI�GLSGSPEX�RSMV�GSRGEWW³

� ��cK� �HI�RSMWIXXIW�HY�5M³QSRX�XSVV³ǻ�³IW�

IX�GSRGEWW³IW

 QS HI�FIYVVI�TSYV�PI�QSYPI

B A B K A 
Par Jeffrey Cagnes (Stohrer, Paris)

A/ L A PÂT E

4. Pétrissez à nouveau et attendez que la pâte 

se décolle des parois. Elle doit être lisse et 

brillante. 

1. Dans un batteur avec crochet, mélangez 

d’abord tous les ingrédients sauf le beurre. 

Attention sel et sucre ne doivent pas toucher 

la levure. 

6. Étalez la pâte en forme de rectangle, à la 

taille de la longueur de votre moule et trois 

fois sa largeur.

3. Ajoutez le beurre en petits cubes.

5. Boulez la pâte sur le plan de travail et 

V³WIVZI^��cL�EY�V³JVMK³VEXIYV�

2. Pétrissez en vitesse moyenne une vingtaine 

de minutes jusqu’à ce que la pâte se décolle. 

{k��Ƥ×�

6 PARTS 

{�+{e�e�FkcƤ×�

��c2.3�

REPOS Ƥ ×

�c-���

��F��kcƤ×

�������c2.3

C
hez Stohrer, la babka fait désormais fureur. Il se dit qu’elle serait 
une lointaine cousine du fameux baba de Nicolas Stohrer, pâtissier 
du roi de Pologne. Dans le temple du baba, bienvenue donc à la babka. 
Alors babka à la pâte à tartiner ou baba imbibé de vin de Malaga ? 
De la Pologne à Tel-Aviv, il n’y a qu’un pas, et cette brioche tressée 
a inspiré Jeffrey Cagnes. De son passage en Israël, il garde le goût 
et les parfums de ces viennoiseries entre pain et brioche que l’on trouve 

sur tous les étals des marchés et qui font le délice des petits déjeuners. De retour à Paris, 
il s’inspire de la traditionnelle babka au chocolat pour imaginer la babka Stohrer, 
qu’il garnit généreusement de pâte à tartiner fondante, de belles noisettes du Piémont 
et de quelques pépites de chocolat pour encore plus de gourmandise. Irrésistible !
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B/ L A B A B K A

7. 8M³HMWWI^�P³K²VIQIRX�PE�T¬XI�ª�XEVXMRIV�EY�FEMR�QEVMI�EǻR�UYI�

WEcXI\XYVI�Wƶ³XEPI�JEGMPIQIRX�WYV�XSYXI�PE�WYVJEGI�HI�PE�T¬XI�ª�FEFOE�� 

Si la pâte à tartiner est trop sèche, vous pouvez ajouter 5 % d’huile 

HIcT³TMRW�HI�VEMWMR�

14. Graissez le moule avec du beurre et disposez la torsade à l’intérieur. 

1EMWWI^�TSYWWIV�ª�XIQT³VEXYVI�EQFMERXI�TIRHERX���cQMR��ª�G¿X³�HƶYR�JSYV�

GLEYH�TEV�I\IQTPI��5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��+EMXIW�GYMVI����ª���cQMR��

À la sortie du four, vous pouvez la badigeonner avec un sirop  

ª����TSYV�UYƶIPPI�WSMX�FVMPPERXI�

15. &XXIRHI^���ª���cQMR�EZERX�HI�H³QSYPIV�

12. Déposez la 

seconde partie en X 

dessus en gardant 

toujours les stries vers 

le haut. 

13. Puis formez  

la torsade.

8. Parsemez de noisettes et de chocolat noir concassé. 

9. Roulez l’ensemble. 10. Tranchez dans la longueur. 11. 7IXSYVRI^�YR�HIW�QSVGIEY\�HI�FEFOE�

(stries vers le haut). 

BOULANGERIE
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*3c3&89745&8-.*��/*33.+*7�

3*c(4258*�5&��*<*7(*7�1*�2�8.*7�

)*�3&89745&8-*��2&.�ƾ�+&.7*�

)*�c,�8*&9<�.38*11.,*38�

(IVXMǻ�³I�IR�REXYVSTEXLMI�HITYMW�QEVW�������

/IRRMJIV�RƶE�TEW�SYZIVX�YR�GEFMRIX�HITYMW��

QEMWƾ�YR�PEFSVEXSMVI���1EFSVEXSMVI�UYƶIPPI�TEV�

XEKI�EZIG�(LPS³�(LEVPIW��GLIJ�IRKEK³I�WYV�

PI�^³VS�H³GLIX��1E�REXYVSTEXLMI�PƶE�FIEYGSYT�

WIRWMFMPMW³I�EY\�QEXM²VIW�TVIQM²VIW��YR�WYNIX�

UYƶIPPI�GSRREMWWEMX�H³Nª�FMIR��QEMW�UYƶIPPI�E�

GVIYW³�XV²W�PSMR��TSYV�IR�H³GSYZVMV�ª�PE�JSMW�

PIW�EWTIGXW�TSWMXMJWƾ�IX�R³KEXMJW��*R�VIZERGLI��

PSMR�HƶIPPI�PƶMH³I�HƶI\IVGIV�PE�REXYVSTEXLMI��YRI�

VIWTSRWEFMPMX³�WERX³�UYƶIPPI�RI�WI�WIRX�TEW�HI�

TSVXIV��nc2´QI�WERW�TVEXMUYIV��GIX�ETTVIRXMW�

WEKI�E�FIEYGSYT�MRǼ�YIRG³�QSR�XVEZEMP��±E�RI�

TIYX�UYI�RSYVVMV��±E�QIX�IR�PMIR�EZIG�PI�FSR�

WIRW�ª�PƶERGMIRRI��IX�GƶIWX�MRX³VIWWERX�TSYV�XSYX�

PI�QSRHI�HI�VIZSMV�GIW�FEWIW�³ZMHIRXIW�c~�

1ƶEYXVI�VEMWSR��GƶIWX�UYI�WYV�GIVXEMRW�TSMRXW��IPPI�RƶIWX�XSYX�WMQTPIQIRX�TEW�

HƶEGGSVH�EZIG�PIW�REXYVSTEXLIW��8]TMUYIQIRX��MP�IWX�HMǽ��GMPI�HI�JEMVI�ª�PE�

JSMW�HY����c	�WERX³�IX�HY����c	�PSGEP��IX�TSYV�/IRRMJIV��UYM�E�KVERHM�ª�PE�

GEQTEKRI��EY�QMPMIY�HI�PE�JIVQI�IX�HIW�ZEGLIW��PI�PSGEP�IWX�IWWIRXMIPPI��

*RXVI�YRI�FSRRI�GV²QI�JIVQM²VI�EY�PEMX�GVY�IX�YRI�GV²QI�HI�RSM\�HI�GENSY�

UYM�ZMIRX�HY�FSYX�HY�QSRHI��WSR�GLSM\�IWX�ZMXI�JEMX���*R�GIPE�WSR�ETTVSGLI�

HMǺ�²VI�HI�GIPPI�HI�PE�REXYVSTEXLMI�GPEWWMUYI�IX�WGSPEMVI��

5497�/*33.+*7��5�8.��*7.*�3&897*11*�*8��&.3*�3*�:*98�5&��

).7*�:�,&3*��

8VEZEMPPIV�EZIG�HIW�QEXM²VIW�TVIQM²VIW�GSQTP²XIW��GƶIWX�PI�TPYW�MQTSVXERX�

ª�WIW�]IY\��nc1I�TVIQMIV�EGXI�HI�WERX³��GƶIWX�HƶEVV´XIV�PI�WYGVI�FPERG��

�M�XSYX�PI�QSRHI�JEMWEMX�H³Nª�±E��SR�JIVEMX�YR�KVERH�TEW��c~�*R�IǺ�IX��PI�

WYGVI�FPERG�RƶETTSVXI�EFWSPYQIRX�VMIR�ª�

PƶSVKERMWQI�XIPPIQIRX�MP�IWX�VEǽ��R³��9R�TSMRX�

UYM�³XSRRIVE�XSYNSYVW�/IRRMJIVc��TSYVUYSM�PI�

WYGVI�FPERG��UYM�E�WYFM�GMRU�ª�WM\�³XETIW�HI�

VEǽ��REKI��IWX�MP�XIPPIQIRX�QSMRW�GLIV�UYI�PI�

WYGVI�GSQTPIX��UYM�PYM�RƶIR�E�GSRRY�UYƶYRI�$�

2]WX²VI����GI�TVSTSW��RSXVI�T¬XMWWM²VI�HY�WEMR�

IX�HY�JIVQMIV�E�JIVQ³�TSYV�XSYNSYVW�PE�TSVXI�

EY\�QIVMRKYIWc��nc(ƶIWX�HSQQEKI��QEMW�GƶIWX�

GSQQI�±E��SR�RI�TIYX�TEW�JEMVI�HI�QIVMRKYI�

WERW�WYGVI�KPEGI��HSRG�XERX�TMW��NI�RƶIR�JEMW�

TPYW�IX�NI�ZMW�XV²W�FMIR�WERW��c~�2´QI�GLSWI�

TSYV�PIW�JEVMRIWc��PE�JEVMRI�FPERGLI�IX�VEǽ���

R³I��XV²W�TIY�TSYV�IPPI��4R�NSYMX�IR�+VERGI�

HƶYRI�VMGLIWWI�MRSYºI�HERW�PE�HMZIVWMX³�HIW�

JEVMRIW��IX�MP�WIVEMX�EFWYVHI�HI�RƶIR�YXMPMWIV�

UYƶYRI�IR�T¬XMWWIVMI��5SYWWIRX�GLI^�RSYW��

ª�UYIPUYIW�OMPSQ²XVIW�ª�TIMRI��PIW�G³V³EPIW�

HI�WEVVEWMR��HI�VM^�GSQTPIX��HI�WIMKPI�FPERG��

IX�IPPIW�ETTSVXIRX�GLEGYRI�HIW�GSQTPI\MX³W�

EVSQEXMUYIW�HMJJ³VIRXIW��8SVV³JM³IW��IPPIW�

SǺ�VIRX�IRGSVI�HƶEYXVIW�RSXIWƾ�

nc5497�24.��93�5�8.��.*7�69.�3*�/49*�5&��1*�/*9�)*���&.�43��

3ƶ*�8�5&��(7�).'1*c~

1IW�WEMWSRW��PIW�WEMWSRW��PIW�WEMWSRW���1I�XVEZEMP�HIW�HMǺ�³VIRXIW�JEVMRIW�

TVIRH�XSYXI�WE�TPEGI�PƶLMZIV��GIVXEMRIW�VINSMKRIRX�IR�IǺ�IX�PIW�RSXIW�HI�

KVMPP³�IX�JSRGXMSRRIRX�TEVJEMXIQIRX�EZIG�PIW�JVYMXW�WIGW��IX�GI�RƶIWX�TEW�

XVMWXI��FMIR�EY�GSRXVEMVI��MP�]�E�XIPPIQIRX�HI�GLSWIW�ª�JEMVI�IR�HILSVW�HIW�

XEVXIW�EY\�JVEMWIW����ERW�XSQFIV�HERW�YR�K¬XIEY�nc���c	�GSGSc~�UYM��TSYV�

PI�GSYT��WIVEMX�YPXVE�WEMR�QEMW�XSYX�WEYJ�PSGEP��/IRRMJIV�TV¿RI�NYWXIQIRX�

HIW�K¬XIEY\�ncª�QM�GLIQMRc~��EZIG��TEV�I\IQTPI��HY�FIYVVI�GPEVMǻ�³��PI�

KLII��ª�PE�TPEGI�HI�PƶLYMPI�HI�GSGS��nc/ƶEMQI�PIW�QEXM²VIW�ERMQEPIW�IX�NI�

GSRXMRYIVEM�HI�QƶIR�WIVZMV��IX�PI�KLII��YR�FIYVVI�GPEVMǻ�³�H³FEVVEWW³�HY�

TIXMX�PEMX��GƶIWX�XV²W�HMKIWXI��IX�±E�VIWXI�PSGEP��HSRG�TSYV�QSM��GƶIWX�KEKR³�c~
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Tout droit sortie des fourneaux des grands-mères juives d’Europe de l’Est, la babka affole les gourmands  
et signe une nouvelle tendance. Elle envahit de ses formes opulentes les vitrines des boulangers-pâtissiers. 

Son style « comme à la maison », sa garniture souvent au chocolat nous mettent l’eau à la bouche. Les chefs 
s’amusent à y associer des fruits secs, pistaches, noisettes et même cacahuètes. Aux États-Unis, on la trouve 

aussi garnie de myrtilles et de citron ou encore de pommes et de caramel, et même à la citrouille !  
L’ère des brioches tressées dodues et délicieusement garnies est bien là !
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Par Julien Cantenot (Atelier P1, Paris)

)ERW�WE�FSYPERKIVMI�EXIPMIV��/YPMIR�(ERXIRSX�QIX�YR�TSMRX�
d’honneur à réaliser tous ses pains à base de farine bio.  

�E�FEFOE�EY�GLSGSPEX�RI�H³VSKI�TEW�ª�PE�V²KPI���SR�
inspiration ? Les voyages et les spécialités qu’il a pu 

H³GSYZVMV��&TV²W�WSR�JEQIY\�VSYP³�ª�PE�GERRIPPI�VEQIR³�
HIW�TE]W�RSVHMUYIW��MP�TVSTSWI�H³WSVQEMW�YRI�I\UYMWI�

FEFOE�MRHMZMHYIPPI�K³R³VIYWIQIRX�KEVRMI�HI�GLSGSPEX�ª�
savourer directement dans le fournil avec un café ou à 

grignoter de façon nomade en partant se balader.

V A R I A T I O N S 

'&'0&�(7�2*�)ƶ&2&3)*�(&33*11*

Par Yariv Berreby (Salatim, Paris)

)I�WIW�SVMKMRIW�MWVE³PMIRRIW��MP�TV³TEVI�GLEUYI�NSYV�WE�FEFOE�
familiale au chocolat dans les règles de l’art. Dans son second 
VIWXEYVERX�TEVMWMIR�2EEǻQ��SYZIVX�H³FYX�RSZIQFVI��SÄ�PI�
JSYV�ª�TEMR�IWX�GIRXVEP��MP�MQEKMRI�YRI�FEFOE�WMRKYPM²VI��QM\�HI�
traditions, dans laquelle il glisse crème d’amande et cannelle, 
IR�GPMR�HƶĦMP�EY\�J´XIW�HI�3SµP�IX�ª�Pƶ�TMTLERMI��4R�WI�V³KEPI�
HIcGIXXI�FVMSGLI�SRGXYIYWI�EY\�TEVJYQW�Hƶ³TMGIW�IX�HƶEQERHI��
Une belle tranche avec un thé à la menthe font notre bonheur.
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Par The French Bastards (Paris)

1I�GLIJ�/YPMIR�&FSYVQEF�MQEKMRI�YRI�FEFOE�SVMKMREPI�EY\�
GEGELY²XIW��(ƶIWX�IR�KSÆXERX�PIW�GEGELY²XIW�HY�'YVOMRE�+EWS�UYƶMP�
E�IY�PI�H³GPMG��5YMWWERXIW�IR�EV¿QI��WERW�EVVM²VI�KSÆX�EQIV��IPPIW�
ZMIRRIRX�IRVMGLMV�WE�FEFOE�EY�GLSGSPEX��1E�T¬XI�IWX�JIVQIRX³I�
��cLIYVIW�TYMW�PSRKYIQIRX�T³XVMI�TSYV�PYM�HSRRIV�³PEWXMGMX³�IX�
souplesse. Les cacahuètes sont transformées en praliné maison 
qui vient enrichir la pâte avant qu’elle soit roulée, avec quelques 
cacahuètes salées pour pousser la gourmandise et les saveurs. 
9RI�FVMSGLI�MRHMZMHYIPPI�FMIR�QSIPPIYWI�SÄ�PƶSR�VIXVSYZI�PIWcRSXIW�
alcoolisées de la fermentation et dont on se délecte.
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FRAÎCHEMENT CERTIFIÉE 
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(IVXMǻ�³I�IR�REXYVSTEXLMI�HITYMW�QEVW�������

/IRRMJIV�RƶE�TEW�SYZIVX�YR�GEFMRIX�HITYMW��

QEMWƾ�YR�PEFSVEXSMVI���1EFSVEXSMVI�UYƶIPPI�TEV�

XEKI�EZIG�(LPS³�(LEVPIW��GLIJ�IRKEK³I�WYV�

PI�^³VS�H³GLIX��1E�REXYVSTEXLMI�PƶE�FIEYGSYT�

WIRWMFMPMW³I�EY\�QEXM²VIW�TVIQM²VIW��YR�WYNIX�

UYƶIPPI�GSRREMWWEMX�H³Nª�FMIR��QEMW�UYƶIPPI�E�

GVIYW³�XV²W�PSMR��TSYV�IR�H³GSYZVMV�ª�PE�JSMW�

PIW�EWTIGXW�TSWMXMJWƾ�IX�R³KEXMJW��*R�VIZERGLI��

PSMR�HƶIPPI�PƶMH³I�HƶI\IVGIV�PE�REXYVSTEXLMI��YRI�

VIWTSRWEFMPMX³�WERX³�UYƶIPPI�RI�WI�WIRX�TEW�HI�

TSVXIV��nc2´QI�WERW�TVEXMUYIV��GIX�ETTVIRXMW�

WEKI�E�FIEYGSYT�MRǼ�YIRG³�QSR�XVEZEMP��±E�RI�

TIYX�UYI�RSYVVMV��±E�QIX�IR�PMIR�EZIG�PI�FSR�

WIRW�ª�PƶERGMIRRI��IX�GƶIWX�MRX³VIWWERX�TSYV�XSYX�

PI�QSRHI�HI�VIZSMV�GIW�FEWIW�³ZMHIRXIW�c~�

1ƶEYXVI�VEMWSR��GƶIWX�UYI�WYV�GIVXEMRW�TSMRXW��IPPI�RƶIWX�XSYX�WMQTPIQIRX�TEW�

HƶEGGSVH�EZIG�PIW�REXYVSTEXLIW��8]TMUYIQIRX��MP�IWX�HMǽ��GMPI�HI�JEMVI�ª�PE�

JSMW�HY����c	�WERX³�IX�HY����c	�PSGEP��IX�TSYV�/IRRMJIV��UYM�E�KVERHM�ª�PE�

GEQTEKRI��EY�QMPMIY�HI�PE�JIVQI�IX�HIW�ZEGLIW��PI�PSGEP�IWX�IWWIRXMIPPI��

*RXVI�YRI�FSRRI�GV²QI�JIVQM²VI�EY�PEMX�GVY�IX�YRI�GV²QI�HI�RSM\�HI�GENSY�

UYM�ZMIRX�HY�FSYX�HY�QSRHI��WSR�GLSM\�IWX�ZMXI�JEMX���*R�GIPE�WSR�ETTVSGLI�

HMǺ�²VI�HI�GIPPI�HI�PE�REXYVSTEXLMI�GPEWWMUYI�IX�WGSPEMVI��

5497�/*33.+*7��5�8.��*7.*�3&897*11*�*8��&.3*�3*�:*98�5&��

).7*�:�,&3*��

8VEZEMPPIV�EZIG�HIW�QEXM²VIW�TVIQM²VIW�GSQTP²XIW��GƶIWX�PI�TPYW�MQTSVXERX�

ª�WIW�]IY\��nc1I�TVIQMIV�EGXI�HI�WERX³��GƶIWX�HƶEVV´XIV�PI�WYGVI�FPERG��

�M�XSYX�PI�QSRHI�JEMWEMX�H³Nª�±E��SR�JIVEMX�YR�KVERH�TEW��c~�*R�IǺ�IX��PI�

WYGVI�FPERG�RƶETTSVXI�EFWSPYQIRX�VMIR�ª�

PƶSVKERMWQI�XIPPIQIRX�MP�IWX�VEǽ��R³��9R�TSMRX�

UYM�³XSRRIVE�XSYNSYVW�/IRRMJIVc��TSYVUYSM�PI�

WYGVI�FPERG��UYM�E�WYFM�GMRU�ª�WM\�³XETIW�HI�

VEǽ��REKI��IWX�MP�XIPPIQIRX�QSMRW�GLIV�UYI�PI�

WYGVI�GSQTPIX��UYM�PYM�RƶIR�E�GSRRY�UYƶYRI�$�

2]WX²VI����GI�TVSTSW��RSXVI�T¬XMWWM²VI�HY�WEMR�

IX�HY�JIVQMIV�E�JIVQ³�TSYV�XSYNSYVW�PE�TSVXI�

EY\�QIVMRKYIWc��nc(ƶIWX�HSQQEKI��QEMW�GƶIWX�

GSQQI�±E��SR�RI�TIYX�TEW�JEMVI�HI�QIVMRKYI�

WERW�WYGVI�KPEGI��HSRG�XERX�TMW��NI�RƶIR�JEMW�

TPYW�IX�NI�ZMW�XV²W�FMIR�WERW��c~�2´QI�GLSWI�

TSYV�PIW�JEVMRIWc��PE�JEVMRI�FPERGLI�IX�VEǽ���

R³I��XV²W�TIY�TSYV�IPPI��4R�NSYMX�IR�+VERGI�

HƶYRI�VMGLIWWI�MRSYºI�HERW�PE�HMZIVWMX³�HIW�

JEVMRIW��IX�MP�WIVEMX�EFWYVHI�HI�RƶIR�YXMPMWIV�

UYƶYRI�IR�T¬XMWWIVMI��5SYWWIRX�GLI^�RSYW��

ª�UYIPUYIW�OMPSQ²XVIW�ª�TIMRI��PIW�G³V³EPIW�

HI�WEVVEWMR��HI�VM^�GSQTPIX��HI�WIMKPI�FPERG��

IX�IPPIW�ETTSVXIRX�GLEGYRI�HIW�GSQTPI\MX³W�

EVSQEXMUYIW�HMJJ³VIRXIW��8SVV³JM³IW��IPPIW�

SǺ�VIRX�IRGSVI�HƶEYXVIW�RSXIWƾ�

nc5497�24.��93�5�8.��.*7�69.�3*�/49*�5&��1*�/*9�)*���&.�43��

3ƶ*�8�5&��(7�).'1*c~

1IW�WEMWSRW��PIW�WEMWSRW��PIW�WEMWSRW���1I�XVEZEMP�HIW�HMǺ�³VIRXIW�JEVMRIW�

TVIRH�XSYXI�WE�TPEGI�PƶLMZIV��GIVXEMRIW�VINSMKRIRX�IR�IǺ�IX�PIW�RSXIW�HI�

KVMPP³�IX�JSRGXMSRRIRX�TEVJEMXIQIRX�EZIG�PIW�JVYMXW�WIGW��IX�GI�RƶIWX�TEW�

XVMWXI��FMIR�EY�GSRXVEMVI��MP�]�E�XIPPIQIRX�HI�GLSWIW�ª�JEMVI�IR�HILSVW�HIW�

XEVXIW�EY\�JVEMWIW����ERW�XSQFIV�HERW�YR�K¬XIEY�nc���c	�GSGSc~�UYM��TSYV�

PI�GSYT��WIVEMX�YPXVE�WEMR�QEMW�XSYX�WEYJ�PSGEP��/IRRMJIV�TV¿RI�NYWXIQIRX�

HIW�K¬XIEY\�ncª�QM�GLIQMRc~��EZIG��TEV�I\IQTPI��HY�FIYVVI�GPEVMǻ�³��PI�

KLII��ª�PE�TPEGI�HI�PƶLYMPI�HI�GSGS��nc/ƶEMQI�PIW�QEXM²VIW�ERMQEPIW�IX�NI�

GSRXMRYIVEM�HI�QƶIR�WIVZMV��IX�PI�KLII��YR�FIYVVI�GPEVMǻ�³�H³FEVVEWW³�HY�

TIXMX�PEMX��GƶIWX�XV²W�HMKIWXI��IX�±E�VIWXI�PSGEP��HSRG�TSYV�QSM��GƶIWX�KEKR³�c~
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Elle ne se plie à aucune des modes actuelles du « végan », « gluten free », 
« sugar free », ou « lactose free », et pourtant… c’est probablement la plus 

cohérente de sa génération. Jennifer Harth-Smith, auteure du livre « Pâtisserie 
naturelle », prône des gâteaux à la fois sains et fermiers, bons pour nous et pour 
l’environnement, sous oublier d’être gourmands. Et si fi nalement, elle était là, la 

solution ? Dans un entre-deux entre healthy, locavore et délicieux ? 

JENNIFER HART-SMITH 

TOOKIES 
GAMBETTA 
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� (LEYǺ�I^�PE�GYZI�HY�GYMX�ZETIYV�

EZIGcFIEYGSYT�HƶIEY��

� )ERW�YR�GYP�HI�TSYPI��ZIVWI^�PI�

HIWWIVX�Z³K³XEP�IX�Q³PERKI^�PI�EZIG�

PE�GSQTSXI�HI�TSQQIW��PE�FSMWWSR�

Z³K³XEPI��PE�TYV³I�HƶEQERHIW��PIW�ĦYJW�

IX�PI�ZMREMKVI�HI�TSQQI��.RGSVTSVI^�

PIW�MRKV³HMIRXW�WIGWc��WYGVI��JEVMRI�

HI�VM^��JEVMRI�HI�GL¬XEMKRI��TSYHVI�ª�

PIZIV��GERRIPPI��J³GYPI�HI�QEºW��WIP��

-SQSK³R³MWI^�FMIR�EY�JSYIX��TYMW�

ZIVWI^�PƶETTEVIMP�HERW�YR�QSYPI�VSRH�

HI���cGQ��TV³EPEFPIQIRX�GLIQMW³�EZIG�

HY�TETMIV�WYPJYVMW³��+EMXIW�GYMVI�ªcPE�

ZETIYV�TIRHERX���L��1EMWWI^�VIJVSMHMV�

IXcH³QSYPI^�

1*�)�(47�*8�1*��+ .3.8.43�

� 5SYV�PE�TV³WIRXEXMSR��JEMXIW�JSRHVI�

PIcGLSGSPEX�RSMV�EY�FEMR�QEVMI�IX�

ZIVWI^�PI�WYV�PI�HIWWYW�HY�K¬XIEY��

5EVWIQI^�LEVQSRMIYWIQIRX�HI�

JVYMXW�WIGW�IX�HI�KVEMRIW�EZERX�UYI�

PIcGLSGSPEX�RI�ǻ�KI�

� �
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nc5IVWSRRI�RƶIWX�TEVJEMX��MP�JEYX�´XVI�GSL³VIRX��WERW�´XVI�I\XV´QI��IX�PE�

RSM\�HI�GENSY�TEV�I\IQTPI��GƶIWX�XV²W�FSR��QEMW�GSQQI�±E�ZMIRX�HI�PSMR��

GI�RƶIWX�TEW�TEVJEMX��HSRG�NI�PƶYXMPMWI�EZIG�TEVGMQSRMI�c~�(IXXI�PSKMUYI��

/IRRMJIV�PƶETTPMUYI�EYWWM�EY�GLSGSPEX��ª�PE�ZERMPPI��EY�GEJ³��ª�PE�J²ZI�XSROEƾ�

1E�WSPYXMSR�RƶIWX�TEW�HI�XSYX�FERRMV��QEMW�HƶEWWEMWSRRIV�VEMWSRREFPIQIRX�

PIW�K¬XIEY\�EZIG�GIW�GSRHMQIRXW��Q´QI�TSYV�PI�GLSGSPEX��UYM�RƶIWX�

NEQEMW�YRI�GSQTSWERXI�TVMRGMTEPI�HI�WIW�VIGIXXIW��*X�HERW�PE�QIWYVI�

HY�TSWWMFPI��XVSYZIV�HIW�TPERXIW�JVER±EMWIW�UYM�HSRRIVEMIRX�PI�Q´QI�

KSÆX���5EV�I\IQTPI��PƶEWT³VYPI�SHSVERXI�E�YR�ZVEM�KSÆX�HI�ZERMPPI�IX�HI�

J²ZI�XSROE��SR�PƶETTIPPI�HƶEMPPIYVW�ncPE�ZERMPPI�HY�TEYZVIc~��IX�/IRRMJIV�WƶIR�

WIVX�FIEYGSYT��*X�TYMW��MP�RI�JEYX�TEW�SYFPMIV�PIW�MRJYWMSRW�QIVZIMPPIYWIW�

IX�PSGEPIW�TSYV�EVSQEXMWIV�PIW�GV²QIW�IX�T¬XIW�ª�K¬XIEY\�GSQQI�PIW�

FSRRIW�ZMIMPPIW�³GSVGIW�HƶSVERKI���

*8��978498��,&7)*7�1&�348.43�)*�51&.�.7�

)&3��1*��,�8*&9<���

2IXXVI�YR�TIY�HI�FSR�WIRW�HERW�PIW�K¬XIEY\��´XVI�QSMRW�H³P³X²VI�WYV�

PƶIRZMVSRRIQIRX�IX�PE�WERX³��GIPE�RI�ZIYX�TEW�HMVI�WƶIRRY]IV�UYERH�SR�PIW�

QERKI��FMIR�EY�GSRXVEMVI��(ƶIWX�I\EGXIQIRX�PƶE\I�HY�PMZVI Pâtisserie natu-

relle�HI�/IRRMJIV��V³EPMW³�EZIG��QMPMI�,YIPTE�ª�PE�TLSXS�IX��QMPMI�+VER^S�EY�

WX]PMWQI��UYM�RƶIRXVI�HERW�EYGYRI�GEWI�TV³GSR±YIc��MP�RƶIWX�RM�WERW�KPYXIR��

RM�WERW�PEGXSWI��RM�WERW�WYGVI��RM�Z³KER�SY�EYXVI��MP�IWX�WMQTPIQIRX�NYWXI�

IX�V³Ǽ�³GLM��IX�GƶIWX�XV²W�GIVXEMRIQIRX�GI�UYM�JEMX�PI�WYGG²W�HI�PƶSYZVEKI��

1IW�WEFP³W�GVYW�EY�GLERZVI�TEV�I\IQTPI��GƶIWX�KVSWWS�QSHS�XVSMW�MRKV³�

HMIRXW�Ƴ�HI�PE�JEVMRI�HI�VM^��HY�WMVST�Hƶ³VEFPI�IX�HIW�KVEMRIW�HI�GLERZVI�

Ƴ��MP�Rƶ]�E�Q´QI�TEW�HI�GYMWWSR�IX�TSYVXERX��EYXERX�HY�TSMRX�HI�ZYI�HY�

KSÆX�UYI�HIW�ETTSVXW�WERX³��GIW�K¬XIEY\�WSRX�MVV³TVSGLEFPIW���*X�NYWXI�

XVIQT³W�HERW�HY�FSR�GLSGSPEX�RSMV��MPW�HIZMIRRIRXƾ�MVV³WMWXMFPIW��1I�K¬XIEY�

ZETIYV�ª�PE�GL¬XEMKRI�IX�EY�GLSGSPEX�IWX�PYM�EYWWM�YR�QSH²PI�HY�KIRVIc��

PE�GL¬XEMKRI�³XERX�REXYVIPPIQIRX�WYGV³I��SR�RƶE�TEW�FIWSMR�HƶENSYXIV�XVST�

HI�WYGVI��IX�Q´QI�WERW�GYMWWSR�EY�JSYV�
NYWXI�ª�PE�ZETIYV���SR�E�YR�G¿X³�

XSVV³ǻ�³�KV¬GI�ª�GIXXI�JEVMRI�WM�WT³GMEPI�IX�WM�KSYVQERHI��GI�UYM�PYM�HSRRI�

HIW�RSXIW�XV²W�VYWXMUYIW�IX�YRI�XI\XYVI�YPXVE�LYQMHI���E�ZIVWMSR�ZSMWMRI��

ª�PƶSVERKI�IX�EY�VSQEVMR��IWX�IRGSVI�QIMPPIYVI�PI�PIRHIQEMR���1E�XEVXI�EY�

GMXVSR��IPPI��IWX�PƶMRGEVREXMSR�HY�NYWXI�QMPMIYc��PƶETTEVIMP�ª�FEWI�HI�NYW�HI�

GMXVSR��HI�RSM\�HI�GENSY�IX�H�LYMPI�HI�GSGS�IWX����c	�Z³KER��EPSVW�UYI�PE�
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LA TARTE AU CITRON 
À LA FARINE DE TEFF

LES SABLÉS CRUS AU CHANVRE, 
GRUÉ DE CACAO ET CHOCOLAT

RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 129
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VERSAILLES
Née de la volonté du roi Louis XIV, la ville de Versailles se visite 

pour le château, mais aussi pour le potager, la pièce d’eau des Suisses, l’arboretum 
ou l’Académie équestre nationale. Et parce qu’il faut du temps pour parcourir la ville, 

le chef étoilé Jean-Baptiste Lavergne-Morazzani a concocté un programme 
gourmand à picorer entre deux visites.
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7h

30

Jean-Baptiste 
Lavergne-

Morazzani

SON PARCOURS

2012, travaille au restaurant 
Cobéa à Paris sous  

les ordres de  
Philippe Bélissent

2015, ouvre La Table  
du 11 à Versailles
2016, décroche  

sa première étoile  
au Guide Michelin

2018, crée son jardin  
à Saint-Nom-La-Bretèche

SES INFLUENCES

Depuis la création  
de son jardin, confié  

à Romain, qui le travaille  
en permaculture,  

sa cuisine a clairement pris 
un virage végétal afin  

de proposer à ses clients 
des assiettes qui peuvent  

se revendiquer d’avoir  
été pensées de la graine  

à la salle.

SA CUISINE

Avec le végétal,  
Jean-Baptiste s’est forgé 
une identité culinaire, 
notamment à travers  

des plats comme cochon  
et topinambour, lotte  
et fenouil, cabillaud  

et maïs ou saint-jacques 
et courge. Mais à ses yeux, 

cette cuisine manquait  
d’un élément puissant  

qui reste gravé.  
Cet élément, ce sont  
les jus et les sauces  

qu’il travaille de façon  
à ce qu’ils fassent le plat.

SA VIENNOISERIE DU MATIN
AU CHANT DU COQ

C’est ici que Jean-Baptiste Lavergne se rend 
chaque samedi matin acheter les viennoiseries 

pour le petit déjeuner de sa brigade. Parce 
qu’il a des racines bretonnes, Jean-Baptiste 

craque pour le kouign-amann réalisé par 
Yoshiaki Kaneko, un pâtissier japonais 

formé chez Lenôtre à Tokyo et passé chez 
Ladurée et Alain Ducasse au Plaza Athénée. 
Depuis 2013, il rend contemporaine chaque 
recette traditionnelle française. Force est de 

constater que les Bretons n’ont rien trouvé à 
redire à propos de ce kouign-amann. Quant 

aux Alsaciens, ils se sont inclinés devant 
sa version du kouglof. Mais ce n’est pas 

fini, côté pâtisserie, c’est tout aussi bluffant, 
à commencer par le gâteau vanille (pâte 

sucrée, crème frangipane, ganache à la vanille et chantilly vanillée), 
la tarte chocolat (pâte sucrée au chocolat, ganache nature et crème 

praliné noisette), la tarte au citron, le savarin au rhum et Grand 
Marnier ou le paris-brest à la pistache. 

10h
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SON GRIGNOTAGE
MAISON BIGOT

Jean-Baptiste a classé la Maison Bigot 
dans la catégorie grignotage, mais il 
aurait pu aussi l’indiquer dans les bonnes 
adresses pour le goûter, les viennoiseries, 
les petites faims ou le pain. C’est d’ailleurs 
Marc Bigot qui a conçu le pain servi à La 
Table du 11. « Tout ce qu’il fait est bon » : 
les propos de Jean-Baptiste sont sans 
ambiguïté. Formé chez Lenôtre et Bellouet, 
Marc Bigot est un très bon pâtissier, 
chocolatier, traiteur qui vend pas moins de 
200 rochers praliné par semaine. Un signe 
qui ne trompe pas. C’est d’ailleurs pour le 
chocolat que Jean-Baptiste pousse sa porte 
et plus particulièrement pour le Pur Amer 
(72 % de cacao grand cru), le Bigot (72 % 
de cacao des Caraïbes), le Praliné (60 % 
de cacao aux noisettes et aux amandes) 
et la Truffe blanche (une ganache Guinée 
pure origine aux fèves tonka et vanille 
de Madagascar recouverte d’un enrobage 
de  chocolat blanc et de copeaux de 
chocolat blanc).

7h
30
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SON DESSERT TRADITIONNEL
VIA VENETO

Lorsque Alice et Claude Paulmier reprennent ce lieu en 1984, c’était un restaurant italien 
et la négociation indiquait qu’il devait le rester. Ainsi soit-il ! De son côté, Franck, le fils 
fait ses classes à La Tour d’Argent avec Manuel Martinez, en cuisine et en pâtisserie, au 

Crillon avec Christian Constant et chez Peltier et Petrossian avec Philippe Conticini. En 
2011, il vient prêter main-forte et continue de cuisiner les spécialités italiennes. Parmi 

elles, le gâteau napolitain. Mais attention, rien à voir avec ce gâteau composé de génoises 
et de ganache au chocolat. Franck tient la recette de sa grand-mère, Léonie, qui habitait 

en Mayenne… bien loin de l’Italie donc. Elle le servait traditionnellement à Pâques et 
Franck a récupéré la recette composée de semoule, de limoncello, de zestes d’agrumes et 

de ricotta di bufala. C’est assez proche du fiadone corse et très éloigné du napolitain tel 
que chacun d’entre nous le connaît. Toujours est-il que quand Franck en prépare un, les 
clients, avant même de s’installer et d’attaquer le salé, réservent leur part pour le dessert.

SON DESSERT DU DIMANCHE
À LA MAISON

La tradition dominicale chez les Lavergne-Morazzani, c’est de se réunir 
au déjeuner. Autour de la table, les parents de Jean-Baptiste, sa sœur et 

son frère. Chacun apporte quelque chose pour compléter le plat principal 
préparé par celui qui reçoit. Ça peut être le plateau de fruits de mer des 

parents ou les fameuses pâtes carbo de sa sœur qui seront suivies du flan de 
Jean-Baptiste. Ce dernier l’aime encore un peu tiède et bien vanillé. Ça lui 
rappelle les fins d’après-midi passées avec son grand-père, Roger, cuisinier 

à La Maison des Bois à Pontchartrain, dans les Yvelines. En sortant de 
l’école, Jean-Baptiste le rejoignait pour le goûter, qui pouvait être composé 

d’un demi-reblochon comme d’une part de flan ou d’une tranche de pain 
de campagne copieusement garnie de rillettes. C’est ici que Jean-Baptiste a 
senti qu’il voulait devenir chef de cuisine, ce qui lui permet aujourd’hui de 
dire « qu’il ne faut jamais sous-estimer l’impact sur votre avenir d’une part 

de flan tiède, vanillée et un brin tremblotante. »

WEEK
END

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 130
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SON DESSERT GASTRONOMIQUE
ORE

C’est presque un retour aux sources pour le chef pâtissier Arnaud 
Dutertre dont la carrière l’a mené déjà une première fois à Versailles 
au Trianon, sous les ordres à l’époque du chef Gérard Vié. Repéré par 
Alain Ducasse, il intègre la brigade du Jules Verne à Paris avant de se 
voir confier la pâtisserie du restaurant Ore (bouche en latin), niché dans 
le cadre somptueux du Pavillon Dufour, dans l’enceinte du château de 
Versailles. En voisin, Jean-Baptiste s’y rend pour boire un verre ou pour 
le tea time afin de déguster les « Versaillaises », un assortiment des grands 
classiques de la pâtisserie française : millefeuille, religieuse, tarte au citron 
ou paris-versailles. Mais s’il est un dessert qui subjugue Jean-Baptiste, 
c’est assurément le Louis XIV, présenté comme un lingot d’or qui cache 
du chocolat, du chocolat et encore du chocolat. Composé d’un biscuit 
chocolat, d’un croustillant céréales, d’une mousse chocolat, d’un crémeux 
chocolat noir et d’un glaçage, il est d’une beauté à couper le souffle. Et si 
l’on ose à peine à le toucher, il faut bien à un moment répondre à l’appel 
de la gourmandise et le casser pour le déguster. 

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 129

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 129
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CAHIER
TECHNIQUE

Attention, les recettes qui suivent sont l’œuvre de pâtissiers 

professionnels. Tous les jours, l’équipe de Fou de Pâtisserie  

donne le meilleur d’elle-même pour vous faire découvrir leur talent.  

Ils ont la gentillesse de partager avec vous leurs recettes, le plus 

souvent inédites. Car c’est cela la pâtisserie : l’échange, le partage, 

la transmission. C’est unique et rare. 

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

exigeant. .PW�RSYW�PIW�GSRǻIRX�TSYV�UYI�RSYW�TYMWWMSRW�PIW�TYFPMIV��

)I�RSQFVIYWIW�VIPIGXYVIW�WSRX�IǺIGXY³IW�EZIG�PE�TPYW�KVERHI�

VMKYIYV�TEV�PE�V³HEGXMSR�EǻR�UYI�GIW�VIGIXXIW�WSMIRX�PMWMFPIW��

EGGIWWMFPIW�IX�I\EGXIW��Mais les journalistes du magazine ne sont 

IR�EYGYR�GEW�VIWTSRWEFPIW�HI�PIYV�GSRXIRY��MPW�RI�PIW�³GVMZIRX�TEWc; 

seuls les chefs le font et nous leur en laissons la paternité. Nous 

ZSYW�WSYLEMXSRW�FIEYGSYT�HI�TPEMWMV�ª�V³EPMWIV�PIYVW�GV³EXMSRW�
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Comprendre
QU’EST-CE QUE C’EST ?

� Une double abaisse de pâte 

feuilletée inversée garnie d’une 

crème frangipane aux marrons 

åƋ�Úå�ĵ±ųųŅĹŸ�ÏŅĹĀ�ƋŸţ

MATÉRIEL SPÉCIFIQUE

�  Cercles de 18, 24 et 26 cm 

de diamètre

�  Poche et douille unie 

de 10 mm

� Batteur, cuve, feuille et fouet

� Rouleau à pâtisserie

� Pinceau et fève

POINTS DÉLICATS

� Fabrication du feuilletage

� Montage de la galette

GESTES À MAÎTRISER

� Abaisser 

� �Ņƚÿ��åų�

� Tourer la pâte feuilletée 

� Remplir une poche 

� Pocher en escargot

CONSEIL

� La pâte de marrons est 

beaucoup plus consistante et 

moins sucrée que la crème 

Úå�ĵ±ųųŅĹŸţ�)ĬĬå�Ÿå�ƋųŅƚƴå�

ü±ÏĜĬåĵåĹƋ�Ÿƚų�FĹƋåųĹåƋţ

ASTUCE

� Il est aussi possible d’utiliser 

une pâte feuilletée classique ou 

un feuilletage rapide

ORGANISATION

� J – 2 : détrempe - beurre de 

ƋŅƚų±čåţ

�  J – 1 : 2 tours simples – crème 

Ş¶ƋĜŸŸĜìųå�ŞŅƚų�Ĭ±�üų±ĹčĜŞ±Ĺåţ

�  Jour J : 2 tours doubles (repos 

Úå�Ɩ�Ęš�ě�Ā�ĹĜų�Ĭ±�üų±ĹčĜŞ±Ĺå�ě�

ĵŅĹƋ±čå�ě�ų±Ƽ±čå�ô�ÏƚĜŸŸŅĹţ

L A  G A L E T T E  A U X  M A R R O N S
Riche, onctueuse et gourmande, on craque cette année pour une frangipane à la crème 
de marrons. Marabout nous donne les clés de sa composition et de son montage dans 

son nouveau Petit Manuel de la galette des Rois.
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P O U R  :  6  À 8  PA RT S

Préparation : 2 h 30

Cuisson : environ 1 h

Repos : 9 h au minimum

P O U R  L A PÂT E  F E U I L L E T É E 

I N V E R S É E

POUR LA DÉTREMPE

15 g de sel

10 g de vinaigre blanc (vinaigre 

d’alcool)

170 g d’eau

360 g de farine

POUR LE TOURAGE

450 g de beurre

145 g de farine

L A F RA N G I PA N E 

AU X M A R R O N S

POUR LA CRÈME D’AMANDES

100 g d’œufs (2 œufs)

20 g de farine

100 g de poudre d’amandes

100 g de pâte de marrons

50 g du sirop des marrons confits

POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE

65 g de lait

15 g de jaune d’œuf (1 jaune)

20 g du sirop des marrons confits

8 g de Maïzena®

10 g de beurre

POUR LA GARNITURE

150 g de marrons confits

P O U R  L A D O R U R E

30 g de jaunes d’œufs (2 jaunes)

15 g de lait

P O U R  L E  S I R O P 

D E  LU ST RAG E

50 g du sirop des marrons confits

20 g d’eau

FA I R E  L A G A L E T T E 

AU X M A R R O N S

Ȧ � Avec les ingrédients, 

réalisez la pâte feuilletée 

inversée. Commencez ensuite 

la frangipane aux marrons en 

réalisant la crème pâtissière : 

fouettez les jaunes d’œufs avec 

le sirop des marrons confits à 

la place du sucre, puis suivre 

le procédé classique pour une 

crème pâtissière.

ȶ�Faites une crème d’amandes 

en remplaçant le beurre par la 

pâte de marrons, et le sucre par 

le sirop des marrons confits, puis 

suivez le procédé classique pour 

une crème d’amandes.

ȴ�Terminez la frangipane en 

assemblant la crème d’amandes 

et la crème pâtissière.

ȏ� 5V³TEVI^�PI�WMVST�HI�PYWXVEKIc��

portez à ébullition le sirop 

HIW�QEVVSRW�GSRǻ�XW�IX�PƶIEY��

retirez du feu et laissez refroidir. 

Commencez le montage; après 

avoir poché la frangipane, 

disposez dedans des brisures de 

QEVVSRW�GSRǻ�XW�HI�JE±SR�EP³EXSMVI�

ȍ�Terminez le montage de la 

galette. Dorez-la deux fois, rayez-

la en pointillés à l’aide d’un cutter 

percez-la de quelques trous.

Ȱ� 5V³GLEYJJI^�PI�JSYV�ª����cs(��

Posez 4 moules à muffins 

individuels aux angles de la 

plaque et placez une autre 

plaque dessus, pour limiter le 

gonflement de la pâte. Enfournez 

puis, au bout de 20 min, baissez 

PE�XIQT³VEXYVI�HY�JSYV�ª�����s(�

et prolongez la cuisson de 20 

à 30 min. La galette doit être 

uniformément dorée, dessus 

et dessous. Sortez-la du four 

et lustrez-la aussitôt de sirop à 

l’aide d’un pinceau.

Ȧ

ȏ

ȶ

ȍ

ȴ

Ȱ

Le Petit Manuel de la Galette des Rois comme 

chez le boulanger, par Mélanie Dupuis, 

photographies de Pierre Javelle, illustrations 
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PÂTISSERIE ET PÉDAGOGIE

le petit manuel de la

comme chEz le BOULANGER
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WSYHIV��)SVI^�TYMW�QIXXI^�EY�JVSMH�

TSYV���cQMR��)SVI^�YRI�HIY\M²QI�

JSMW��

�� 7E]I^�PI�HIWWYW�HI�PE�KEPIXXI�

EZIG�YR�GSYXIEY�TSYV�SFXIRMV�

YRcFIEY�H³GSV��*RJSYVRI^�ª����cs(�

TYMW�FEMWWI^�ª����cs(�IX�JEMXIW�GYMVI�

TIRHERX���cQMR�

5497c��

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c����c2.3

7*54�c����39.8����c-c��

5497�1&�'7.4(-*c+*9.11*8�*


1&�:*.11*�

���cK�HI�JEVMRI�8��

�cK�HI�WIP�

��cK�HI�WYGVI�

L E S  M I G NA R D I S E S
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110 � Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020

TEXTE SÉVERINE RENOU

L E  C H O C O L AT
Des gourmandises sans 

chocolat, ça n’existe pas.

�ȍ� LE MOULE À TRUFFES 

Pour que ça tourne rond !

�Ȱ� LA TEMPÉREUSE 

Elle fait fondre à la bonne 

température.

L E  N O U G AT
Il est collant, mais on l’aime 

quand même.

�Ȯ� LE ROULEAU À NOUGAT 

Le plus costaud pour étaler  

le nougat.

�ȁ� LE MOULE À NOUGAT 

Il assure aussi pour les pâtes 

de fruits.

Tout ce qui est petit est mignon, mais en plus, ici, ça se mange !

L E S  F R U I T S  D É G U I S É S
2´QI�H³KYMW³W��SR�ǻRMVE�FMIR�TEV�PIW�XVSYZIV�
IX�PIW�QERKIV��

L E S  F O R M E S 
*PPIW�WI�TPMIRX�ª�ZSW�IRZMIW�

P R É S E N TAT I O N
Parce que c’est pas tous les jours fête.

1 2

5

6

�Ȧ� DÉSHYDRATEUR 

Les fruits ne lui résistent pas. 
�ȶ� CASSE-NOIX 

En une pirouette, plus de coquille !

�ȴ� LE COUTEAU À PÂTE 

D’AMANDES 

On tire un trait sans accrocher.

�ȏ� ÉBAUCHOIR À PÂTE 

D’AMANDES 

De quoi créer des décors  

sur la pâte.

3 4

8

7

�ȟ� LE CERCLE À CALISSON 

Un vrai péché ce calisson, et pas 

seulement en Provence. 

�Ȧȉ� LES MOULES  

À TARTELETTES 

30 mini-moules pour un retour 

aux sources des mignardises.

�ȦȦ�  LES DÉCOUPOIRS 

Les sablés peuvent s’enchaîner, 

on a de quoi découper.

�Ȧȶ� LA PINCE À GÂTEAU 

C’est le moment ou jamais  

de sortir le grand jeu.

�Ȧȴ� L’ASSIETTE ARDOISE 

Elle fait tout un plat pour 

PIWcQMKREVHMWIW�

�Ȧȏ� LA VERRINE 

Elle est transparente mais pas 

forcément innocente.

11

13

9 10

1412



Toutes les recettes qui vous ont séduits dans nos pages 
sont expliquées ici. 
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 D’ICI ET D’AILLEURS 

LES ÉCUREUILS 
Par Paola Mason  

(Maison Bigot, Amboise)

5497c��6/8 PARTS

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c����c2.3

7*54�c����c-

5497�1*�+*9.11*8&,*�
1&�:*.11*�

Il y aura des restes

���cK�HI�JEVMRIc
��

���cK�HI�JEVMRIc
��

��cK�HI�WIP�

���cK�HƶIEYc
��

��cK�HƶIEYc
��

���cK�HI�FIYVVIc
��

���cK�HI�FIYVVIc
��

��cK�HI�GEGES�TSYHVI

5497�1&�(7�2*�)ƶ&2&3)*

���cK�HI�FIYVVI�

���cK�HI�WYGVI�

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW�

��cK�HƶĦYJW�

��cK�HI�JEVMRI�

5497�1*�2438&,*

��cK�HI�KMERHYNE

��cK�HI�RSMWIXXIW�GSRGEWW³IW

1*�+*9.11*8&,*�
1&�:*.11*�

�� 2³PERKI^�JEVMRIc
����WIP��IEYc
���

IX�FIYVVIc
���JSRHY�TSYV�V³EPMWIV�

PE�H³XVIQTI��4R�ENSYXI�HY�FIYVVI�

JSRHY�TSYV�³ZMXIV�HI�HSRRIV�HI�PE�

JSVGI�ªcPE�T¬XI��IPPI�RI�HSMX�TEW�WI�

V³XVEGXIV�PSVWUYƶSR�Pƶ³XEPI��5³XVMWWI^��

*R�ǻR�HI�T³XVMWWEKI��TV³PIZI^����cK�

HI�H³XVIQTI�TSYV�PE�Q³PERKIV�EZIG�

PI�GEGES�IX�PƶIEYc
����1ƶENSYX�HI�GEGES�

TIVQIX�HI�GSPSVIV�PE�T¬XI�GSYPIYV�

GLSGSPEX��PƶIEY�IQT´GLERX�PI�GEGES�

HƶEWW³GLIV�PE�T¬XI��

�� 5³XVMWWI^�JEVMRIc
���IX�FIYVVIc
���

IR�FIYVVI�QERM³�TYMW�QIXXI^�PI�IR�

JSVQI�TSYV�PI�PIRHIQEMR��

�cK�HI�PIZYVI�JVE¹GLI�

���cK�HI�FIYVVI�

��cK�HI�PEMX�

���cK�HƶĦYJW�IRXMIVW

���cK�HI�FIYVVI�TSYV�PI�XSYVEKI�

5497�1&�(7�2*�1�,�7*�(.8743

��cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�NEYRI�

�cK�HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�NEYRI

��cK�HƶĦYJW�IRXMIVW�

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�QEWWI�K³PEXMRI�

���cK�HI�GV²QI�QSRX³I

5497�1*�(43+.8�)*�(.8743�/&93*

���cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�NEYRI�

��cK�HI�WYGVI�GVMWXEP

�cK�HI�J³GYPI�HI�TSQQIW�

HIcXIVVI�

�cK�HI�TIGXMRI�3-

��cK�HI�FIYVVI�

��cK�HI�QEWWI�K³PEXMRI�

5497�1&�+.3.8.43

1 GMXVSR�NEYRI

QS HI�WYGVI�KPEGI

1&�'7.4(-*�+*9.11*8�*�


1&c:*.11*�

�� 5IWI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�
WEYJ�

PI�FIYVVI�HI�XSYVEKI��HERW�PE�GYZI�

IX�T³XVMWWI^�ª�ZMXIWWI�QS]IRRI�

ªcPƶEMHI�HY�GVSGLIX��6YERH�PE�T¬XI�

WI�H³GSPPI�HI�PE�GYZI�IX�IWX�FMIR�

LSQSK²RI��H³FEVVEWWI^�PE�WYV�

YRI�TPEUYI�IX�VIGSYZVI^�HƶYR�ǻPQ�

EPMQIRXEMVI��1EMWWI^�VITSWIV�YRI�RYMX�

EY�V³JVMK³VEXIYV��

�� 1I�PIRHIQEMR��³XEPI^�PE�T¬XI�IR�

VIGXERKPI���XEPI^�³KEPIQIRX�PI�FIYVVI�

HI�XSYVEKI��QEMW�IR�YRcVIGXERKPI�

QSMXM³�QSMRW�KVERH�UYI�GIPYM�HIcPE�

T¬XI��*RZIPSTTI^�PI�FIYVVI�HI�

XSYVEKI�EZIG�PE�T¬XI�ªcFVMSGLI�IX�

HSRRI^�YR�TVIQMIV�XSYV�HSYFPI��

1EMWWI^�VITSWIV�EYcQMRMQYQ��cL�

EY�V³JVMK³VEXIYV��5YMW�HSRRI^�YR�

HIY\M²QI�XSYV�WMQTPI���XEPI^�PE�T¬XI�

WYV��cQQ�Hƶ³TEMWWIYV�IX�VSYPI^�PE�

WYVcIPPI�Q´QI��

�� (LIQMWI^�HI�TETMIV�YR�GIVGPI�

ªcIRXVIQIXW�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI��

TPEGI^�PI�VSYPIEY�HI�FVMSGLI�EY�

GIRXVI�IX�QIXXI^�IR�TSYWWI�TIRHERX�

�cLc���ª���cs(��+EMXIW�GYMVI�PE�FVMSGLI�

TIRHERX����ª���cQMR�ª����cs(�

1&�(7�2*�1�,�7*�(.8743

�� +EMXIW�GLEYǺIV�PI�NYW�HI�GMXVSR�

NEYRI��ENSYXI^�PIW�ĦYJW�Q³PERK³W�

EZIG�PI�WYGVI��+EMXIW�FSYMPPMV�

PƶIRWIQFPI�TIRHERX��cQMR���XSTTI^�

PE�GYMWWSR�IX�QM\I^�EZIG�PI�FIYVVI��

PIW�^IWXIW�HI�GMXVSR�NEYRI�IX�PE�QEWWI�

K³PEXMRI��1EMWWI^�VIJVSMHMV�IX�ENSYXI^�

PEcGV²QI�QSRX³I�

1*�(43+.8�)*�(.8743�/&93*

�� +EMXIW�GLEYǺIV�PI�NYW�HI�GMXVSR�

NEYRI��6YERH�MP�EXXIMRX���cs(��

ENSYXI^�IR�TPYMI�PI�WYGVI�Q³PERK³�

ª�PE�TIGXMRI�IX�ª�PE�J³GYPI��)SRRI^�

YRIc³FYPPMXMSR��:IVWI^�PI�FIYVVI�

IX�PE�K³PEXMRI��TYMW�QM\I^��1EMWWI^�

FMIR�VIJVSMHMV�EY�V³JVMK³VEXIYV�EZERX�

YXMPMWEXMSR�

1*�2438&,*�*8�1&�+.3.8.43

�� 9RI�JSMW�PE�FVMSGLI�JVSMHI��GSYTI^�

PE�IR�HIY\��TSGLI^�PE�GV²QI�P³K²VI�

HI�GMXVSR�ª�PE�FEWI�HI�PE�FVMSGLI��

5SGLI^�PI�GSRǻX�HI�GMXVSR�NEYRI�TEV�

HIWWYW��)³TSWI^�PI�^IWXI�V¬T³�HƶYR�

HIQM�GMXVSR�NEYRI�WYV�PE�GV²QI�EZERX�

HI�QIXXVI�PI�GLETIEY���EYTSYHVI^�

PIcGLETIEY�HI�WYGVI�KPEGI��ENSYXI^�

HIW�^IWXIW�HI�GMXVSR�NEYRI��)MWTSWI^�

HIW�QSVGIEY\�HI�VSRHIPPI�HI�GMXVSR�

TSYV�PE�H³GSVEXMSR�

LA COURONNE 
Par la Maison Lenôtre

5497c����,&1*88*��  

)*�����5&78�

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c����c2.3

7*54�c���c-

5497�1&�5�8*���(74.��&38

���cK�HƶIEY�JVSMHI

��cK�HI�PIZYVI

��cK�HI�WIP

���cK�HI�WYGVI

���cK�HI�JEVMRI�HI�ncKVYEYc~�
8���

���cK�HƶĦYJW�IRXMIVW

��cK�HI�FIYVVI�RSMWIXXI

���cK�HI�FIYVVI

5497�1&�,&73.897*

��cK�HI�TSYHVI�HI�RSMWIXXIW

�� 7³EPMWI^�YR�XSYV�HSYFPI�IR�ENSYXERX�

PE�QSMXM³�HI�PE�H³XVIQTI�GLSGSPEX��

7³EPMWI^�YR�HIY\M²QI�XSYV�HSYFPI�

TYMW�YR�XSYV�WMQTPI��&NSYXI^�PE�

�ecTEVXMI�HI�PE�H³XVIQTI�GLSGSPEX�

PSVW�HY�HIVRMIV�XSYV��&FEMWWI^�

PIcJIYMPPIXEKI�ª�³TEMWWIYV�H³WMV³I�

TYMW�H³XEMPPI^���HMWUYIW�HI���cGQ�

HIcHMEQ²XVI�

1&�(7�2*�)ƶ&2&3)*

�� 2³PERKI^�PI�FIYVVI�TSQQEHI�

EZIG�PI�WYGVI��&NSYXI^�PE�TSYHVI�

H�EQERHIW�TYMW�PIW�ĦYJW��IX�JEMXIW�

JSMWSRRIV��.RGSVTSVI^�PE�JEVMRI�ª�PE�ǻR�

1*�2438&,*

�� ,EVRMWWI^�YR�HMWUYI�HI�T¬XI�EZIG�

PE�GV²QI�HƶEQERHI�ª�PƶEMHI�HƶYRI�

TSGLI�ª�HSYMPPI��&NSYXI^�PIcKMERHYNE�

EMRWM�UYI�PIW�RSMWIXXIW�GSRGEWW³IW��

-YQMHMǻI^�PI�FSVH�HI�PE�T¬XI�IX�

VIGSYZVI^�HY��ecHMWUYI�HI�JIYMPPIXEKI��

IR�ETTY]ERX�FMIR�EZIG�PIW�HSMKXW�

WYVcPIW�FSVHW��TYMW�GLMUYIXI^�PIW��

GƶIWX�ª�HMVI�MRGMWI^�PIW�P³K²VIQIRX�

EZIG�YR�GSYXIEY�TSYV�FMIR�PIW�

WSYHIV��)SVI^�TYMW�QIXXI^�EY�JVSMH�

TSYV���cQMR��)SVI^�YRI�HIY\M²QI�

JSMW��

�� 7E]I^�PI�HIWWYW�HI�PE�KEPIXXI�

EZIG�YR�GSYXIEY�TSYV�SFXIRMV�

YRcFIEY�H³GSV��*RJSYVRI^�ª����cs(�

TYMW�FEMWWI^�ª����cs(�IX�JEMXIW�GYMVI�

TIRHERX���cQMR�

LA HYÉROISE 
Par Hugues Pouget  

(Hugo & Victor, Paris)

5497c��6/8 PARTS

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c����c2.3

7*54�c����39.8����c-c��

5497�1&�'7.4(-*c+*9.11*8�*


1&�:*.11*�

���cK�HI�JEVMRI�8��

�cK�HI�WIP�

��cK�HI�WYGVI�



� �� � �

HI�TETMIV�GYMWWSR�TSYV���cQMR��

'EMWWI^�PE�XIQT³VEXYVI�ª����cs(�

IX�PEMWWI^�GYMVI���cQMR��:³VMǻI^�PE�

GYMWWSR��ENYWXI^�EY�FIWSMR��+MRMWWI^�

PEcGYMWWSR�HIW�XYMPIW��ª����cs(�TIRHERX�

IRZMVSR���cQMR�TSYV�UYƶIPPIW�WSMIRX�

FMIR�HSV³IW��9RI�JSMW�PE�KEPIXXI�GYMXI��

TYPZ³VMWI^�K³R³VIYWIQIRX�HI�WMVST��

H³TSWI^�PE�XYMPI�TYMW�TYPZ³VMWI^�

ªcRSYZIEY�HI�WMVST�

5497c�����5&78�

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c����-���

7*54�c����-���

5497�1&�5�8*�+*9.11*8�*

.3:*7��*c

1&�)�87*25*

��cGP�HƶIEY�JVSMHI

G��ª�W��HI�ZMREMKVI�HƶEPGSSP�FPERG

��cK�HI�ǼIYV�HI�WIP�HI�,Y³VERHI

���cK�HI�JEVMRI�8��

���cK�HI�FIYVVI�WIG�JSRHY�

IXcVIJVSMHM

5497�1*�nc'*977*�+&7.3*c~

���cK�HI�FIYVVI�WIG�IR�TPEUYIXXI

���cK�HI�JEVMRI�8��

5497�1&�(7�2*�5�8.��.�7*

��cGP�HI�PEMX�JVEMW�IRXMIV

�cK�HI�TSYHVI�HI�PEMX�ª��c	

KSYWWIW�HI�ZERMPPI

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�2Eº^IRE

5497�1&�(7�2*�1�,�7*

�cK�HI�K³PEXMRI�IR�JIYMPPI

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI�IRXM²VI

5497�1&�5�8.��.�7*�5�8*

)ƶ&2&3)*�

��cK�HI�T¬XI�HƶEQERHIW

��cK�HI�GV²QI�T¬XMWWM²VI�


TV³PIZ³I�HI�PE�VIGIXXI�GM�HIWWYW�

5497�1&�)4797*

NEYRI�HƶĦYJ

1&�5�8*�+*9.11*8�*�.3:*7��*

�� 5V³TEVI^�PE�H³XVIQTI�IR�ZIVWERX�

PƶIEY�JVSMHI��PI�ZMREMKVI�FPERG�IX�PI�WIP�

HERW�YR�V³GMTMIRX�IX�IR�Q³PERKIERX�

P³K²VIQIRX�TSYV�HMWWSYHVI�PI�WIP��

�� 2IXXI^�PE�JEVMRI�XEQMW³I�

WYVcPEcXEFPI�IX�GVIYWI^�YR�TYMXW�

EYcQMPMIY��:IVWI^�PƶIEY�HERW�PE�JEVMRI��

(SQQIRGI^�ª�Q³PERKIV�HY�FSYX�

HIW�HSMKXW��:IVWI^�PI�FIYVVI�JSRHY�

JVSMH��5³XVMWWI^�PE�T¬XI�ª�PE�QEMR�IR�

ZSYW�EMHERX�HƶYRI�GSVRI�IR�TPEWXMUYI�

EǻRcHI�RI�TEW�XVST�PEcXVEZEMPPIV��

2³PERKI^�PE�T¬XI�NYWUYƶªcGI�

UYƶIPPI�WSMX�PMWWI�IX�LSQSK²RI��

&TPEXMWWI^�PE�TSYV�PYM�HSRRIV�YRI�

JSVQI�VIGXERKYPEMVI��*RZIPSTTI^�

PE�HIcǻPQ�EPMQIRXEMVI�IX�QIXXI^�PE�

EYcV³JVMK³VEXIYV�TIRHERX��cL��

�� +EMXIW�PI�ncFIYVVI�JEVMRIc~�IR�

GSQQIR±ERX�TEV�GSYTIV�PI�FIYVVI�

IR�GYFIW�TSYV�PI�H³TSWIV�HERW�

PEcGYZI�HY�VSFSX��&NSYXI^�PE�JEVMRI��

2³PERKI^�GIW�HIY\�MRKV³HMIRXW�

HSYGIQIRX�NYWUYƶª�GI�UYI�PE�JEVMRI�

WSMX�GSQTP²XIQIRX�EFWSVF³I�TEV�PI�

FIYVVI��:IVWI^�PE�TV³TEVEXMSR�WYV�YRI�

JIYMPPI�HI�TETMIV�WYPJYVMW³��&TPEXMWWI^�

PE�WYMZERX�YRI�JSVQI�VIGXERKYPEMVI��

*RZIPSTTI^�PE�HI�ǻPQ�EPMQIRXEMVI�IX�

TPEGI^�PE�EY�V³JVMK³VEXIYV�HYVERX��cL��

�� 5VSG³HI^�EY�XSYVEKI��&Y�FSYX�HY�

XIQTW�HI�VITSW��³XEPI^�PE�H³XVIQTI�

IR�JSVQI�HI�VIGXERKPI�WYV�ZSXVI�

TPER�HI�XVEZEMP�P³K²VIQIRX�JEVMR³��

7³WIVZI^���XEPI^�IRWYMXI�PI�ncFIYVVI�

JEVMRIc~�EǻR�UYƶMP�WSMX�HIY\�JSMW�TPYW�

KVERH�UYI�PE�T¬XI��5PEGI^�PE�T¬XI�

EY�FSVH�HY�FIYVVI�JEVMRI��7ITPMI^�PI�

WYVcPE�T¬XI���XEPI^�PI�JIYMPPIXEKI�WYV�

YRI�³TEMWWIYV�HI��cQQ�IRZMVSR��5PMI^�

PE�TEVXMI�FEWWI�HY�JIYMPPIXEKI�EY\�

HIY\�XMIVW�HI�PE�LEYXIYV��5YMW�TPMI^�PE�

TEVXMI�WYT³VMIYVI�HI�QERM²VI�ª�JEMVI�

VINSMRHVI�PIW�HIY\�I\XV³QMX³W��5PMI^�

IRWYMXI�PE�XSXEPMX³�IR�HIY\��HI�JE±SR�

ªcSFXIRMV�YR�XSYV�HSYFPI��*RZIPSTTI^�

PE�T¬XI�HI�ǻPQ�EPMQIRXEMVI�IX�PEMWWI^�

PE�VITSWIV�HYVERX��cL�EY�V³JVMK³VEXIYV��

�SVXI^�PE�T¬XI�HY�V³JVMK³VEXIYV��

³XEPI^�PE�HI�RSYZIEY��7IGSQQIRGI^�

PƶST³VEXMSR�IR�JEMWERX�PI�Q´QI�

XSYVEKI�
YR�HIY\M²QI�XSYV�HSYFPI��

�� 5PEGI^�HI�RSYZIEY�PE�T¬XI�EY�

JVSMH�TIRHERX��cL��&TV²W�PI�VITSW�

HIcPE�T¬XI��WSVXI^�PE�HY�V³JVMK³VEXIYV��

XSYVRI^�PE�HƶYR�UYEVX�HI�XSYV�

IXc³XEPI^�PE�HI�RSYZIEY�HERW�PE�

PSRKYIYV��5PMI^�PE�IRWYMXI�IR�XVSMWc��

VEFEXXI^�PI�XMIVW�WYT³VMIYV�WYV�PE�T¬XI�

IX�VIGSYZVI^�PE�HY�XMIVW�MRJ³VMIYV�

HIcQERM²VI�ª�SFXIRMV�YRcncXSYV�

WMQTPIc~��9RI�JSMW�GIXXI�³XETI�

I\³GYX³I��ZSYW�TSYZI^�ZSYW�WIVZMV�

HY�JIYMPPIXEKI�EǻR�HI�V³EPMWIV�GI�

UYIcZSYW�WSYLEMXI^�EZIG�GIPYM�GM��

(SRWIMPc��TSYV�GI�JIYMPPIXEKI��SR�

HSRRI���XSYVW�EZERX�YXMPMWEXMSR��

*RXVI�GLEUYI�XSYV��QEVUYI^�PE�T¬XI�

EZIG�ZSW�HSMKXW�EǻR�HI�GSRRE¹XVI�

PIcRSQFVI�HI�XSYVW�IǺIGXY³W��&TV²W�

PI�HIVRMIV�XSYV��ETTY]I^�EY�VSYPIEY�

TSYV�FMIR�WSYHIV�PE�T¬XI��

�� 5SYV�PE�KEPIXXI��TV³PIZI^����cK�

HIcT¬XI�JIYMPPIX³I�MRZIVW³I��³XEPI^�PE�

WYV�YRI�³TEMWWIYV�HI��cQQ��PEMWWI^�PE�

VITSWIV��cL�EY�JVSMH��5YMW�³XEPI^�

PE�HIcRSYZIEY�WYV�YRI�³TEMWWIYV�

HIc�cQQ��WERW�JSVGIV�PE�T¬XI��

�� )³XEMPPI^�HIY\�VSRHW�HI���cGQ�

HIcHMEQ²XVI���XEPI^�HI�RSYZIEY�

YRcHIW�HIY\�VSRHW��TSYV�PƶEǽRIV�YR�

TIY��)³GSYTI^�ª���cGQ�HI�HMEQ²XVI��

)³TSWI^�PIW�WYV�YRI�TPEUYI�IR�

EPYQMRMYQ�SY�YRI�TPERGLI�IR�FSMW�

P³K²VIQIRX�JEVMR³I���ZMXI^�HIcQIXXVI�

YRI�JIYMPPI�HI�TETMIV��TSYV�UYI�PE�

T¬XI�RI�TPMWWI�TEW��)SVI^�PI�VSRH�PI�

TPYW�ǻR�EY�NEYRI�HƶĦYJ��)³GSYTI^�

HIW�XVMERKPIW��IR�TVIRERX�WSMR�HI�

RI�TEW�XVERGLIV�NYWUYƶEY�QMPMIY��IX�

JEMXIW�HIW�VE]YVIW�ª�PƶEMHI�HI�ZSXVI�

TIXMX�GSYXIEY��2IXXI^�PI�VSRH�HI�

T¬XI�PIcTPYW�³TEMW�ªcGYMVI�EY�JSYV��

��cQMR�ª����cs(��IR�PI�PEMWWERX�PIZIV�

REXYVIPPIQIRX���ZIRXYIPPIQIRX��

ETTY]I^�HIWWYW�ª�QM�GYMWWSR�EZIG�

YR�TPEX�TSYV�UYƶMP�KEVHI�YRI�GIVXEMRI�

V³KYPEVMX³��(SYZVI^�YRI�TPEUYI�

HIcTETMIV�WYPJYVMW³�IX�H³TSWI^�

HIWWYW�PI�VSRH�HI�T¬XI�ǻR�H³XEMPP³��

(SYZVI^�PI�XSYX�HƶYRI�JIYMPPI�HI�

TETMIV�WYPJYVMW³�IX�HƶYRI�KVMPPI��+EMXIW�

GYMVI�EY�JSYV�HI����ª���cQMR�ª����cs(��

TYMW�IRGSVI�UYIPUYIWcQMRYXIW�

ªc���cs(�

1&�(7�2*�5�8.��.�7*

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PI�PEMX��PE�TSYHVI�

HIcPEMX�IX�PIW�KSYWWIW�HI�ZERMPPI�

GSYT³IW�IR����

�� 2³PERKI^�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW��

PIcWYGVI��PE�2Eº^IRE ��NYWUYƶª�

SFXIRXMSR�HƶYRI�TV³TEVEXMSR�PMWWI��

.RGSVTSVI^�GI�Q³PERKI�EY�PEMX�GLEYH�

IX�VIHSRRI^�YRI�³FYPPMXMSR�

�� +EMXIW�VIJVSMHMV�PE�GV²QI�VETMHIQIRX�

NYWUYƶª�GI�UYƶIPPI�HIWGIRHI�ª���cs(��

5SYV�GIPE��TPEGI^�PE�WYV�YR�ǻPQ�

PYM�Q´QI�TSW³�WYV�YRI�TPEUYI��

VIGSYZVI^�PE�GV²QI�HI�GI�ǻPQ��TYMW�

QIXXI^�PE�TPEUYI�YRI�ZMRKXEMRI�

HIcQMRYXIW�EY�GSRK³PEXIYV� �TPEGI^�

PE�IRWYMXI�EY�V³JVMK³VEXIYV�HYVERX�

��cQMR�

1&�(7�2*�1�,�7*

�� 2IXXI^�PE�K³PEXMRI�HERW�HI�PƶIEY�

FMIR�JVSMHI��

�� )ERW�PI�FSP�FMIR�JVSMH�HƶYR�FEXXIYV�

QYRM�HƶYR�JSYIX��QSRXI^�PE�GV²QI�

IRcGLERXMPP]��

�� 9RI�JSMW�PE�GV²QI�T¬XMWWM²VI�

VIJVSMHMI��XVEZEMPPI^�PE�XV²W�

³RIVKMUYIQIRX�ª�PƶEMHI�HY�FEXXIYV�

EǻR�HI�PE�VIRHVI�GSQTP²XIQIRX�PMWWI��

+EMXIW�JSRHVI�PE�K³PEXMRI�IWWSV³I�HERW�

YR�FEMR�QEVMI�SY�EY�JSYV�ª�QMGVS�

SRHIW��ENSYXI^�]�YR�TIY�HI�GV²QI�

T¬XMWWM²VI��IX�JSYIXXI^�ZMZIQIRX��

(LEYǺI^�ª�TIMRI�GI�Q³PERKI��ENSYXI^�

IRGSVI�YR�TIY�HI�GV²QI�T¬XMWWM²VI��

IX�TYMW�PI�VIWXI�HI�GV²QI�T¬XMWWM²VI��

XSYX�GIPE�IR�JSYIXXERX�JSVXIQIRX��

.RGSVTSVI^�PE�GV²QI�QSRX³I��

H³PMGEXIQIRX�QEMW�VETMHIQIRX��

ªcPƶEMHI�HƶYRI�2EV]WI��7³WIVZI^�GIXXI�

GV²QI��cL�EY�JVEMW��EǻR�UYƶIPPI�ǻKI�

YR�TIY�

1&�5�8.��.�7*�5�8*�

)ƶ&2&3)*�

�� 2EPE\I^�PE�T¬XI�HƶEQERHIW�TIXMX�ª�

TIXMX�EZIG�YR�TIY�HI�GV²QI�T¬XMWWM²VI�

IX�EMRWM�HI�WYMXI��NYWUYƶª�SFXIRMV�

YRIcGV²QI�SRGXYIYWI�

1*�2438&,*

�� �XEPI^�PE�T¬XMWWM²VI�T¬XI�HƶEQERHIW�

WYV�PI�JSRH�HI�T¬XI�JIYMPPIX³I�³TEMW�

GYMX��)³TSWI^�YRI�FSRRI�UYERXMX³�

HIcGV²QI�P³K²VI�WYV�PE�T¬XI� �PMWWI^�PE�

FMIR�ª�PƶEMHI�HƶYRI�WTEXYPI�EǻR�HI�

PƶETPERMV����PƶEMHI�HƶYRI�TSGLI�QYRMI�

HƶYRI�HSYMPPI�HI��cQQ��KEVRMWWI^�

HI�GV²QI�P³K²VI�IR�IǺIGXYERX�

HIWcWTMVEPIW�WYV�PE�GV²QI�PMWW³I��

5SYVcǻRMV��TSWI^�H³PMGEXIQIRX�PI�VSRH�

HI�JIYMPPIXEKI�GYMX�IX�H³GSYT³�WYV�

PEcGV²QI�IR�WTMVEPI�
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��cK�HI�WYGVI�KPEGI

��cK�HI�FPERG�HƶĦYJ

��cK�HI�TVEPMR³�RSMWIXXI���c	

���cK�HI�PEMX�IRXMIV

���cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

5497�1&�(7�2*�(-4(41&8 


1&�:*.11*�

���cK�HI�PEMX�IRXMIV

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HƶEQMHSR�HI�QEºW

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

���cK�HI�GSYZIVXYVI�5EWW]�'EVV]�

(EPPIFEYPX�
TMWXSPIW�SY�LEGL³I�

��cK�HI�T¬XI�HI�GEGES�
TMWXSPIW�

SY�LEGL³I�

��cK�HI�FIYVVI

5497�1&�(7�2*�1�,�7*�(-4(41&8 

&9�(.8743

���cK�HI�GV²QI�GLSGSPEX��


ZSMV�GM�HIWWYW�

���cK�HI�GV²QI�JSYIXX³I

�cK�HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�NEYRIW�FMS

1&�5�8*���(74.��&38

�� 5³XVMWWI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

IRWIQFPI�
WEYJ�PIW����cK�HI�

FIYVVI��EY�VSFSX��TIRHERX��cQMR�IR�

�ecZMXIWWI��TYMW��cQMR�IR��ecZMXIWWI��

1E�XIQT³VEXYVI��IR�ǻR�HI�T³XVMWWEKI��

HSMX�´XVI�HI���cs(�EY�QE\MQYQ��

(SYZVI^�HƶYR�ǻPQ�IX�V³WIVZI^�

TIRHERX���cQMR�ª�XIQT³VEXYVI�

EQFMERXI�
TSMRXEKI���

�� )³KE^I^�PE�T¬XI�IR�PƶETPEXMWWERX�

EZIG�PE�QEMR�SY�YR�VSYPIEY��2IXXI^�

HIY\�JSMW���cQMR�EY�GSRK³PEXIYV�


HƶYR�G¿X³�TYMW�HI�PƶEYXVI��IX��cL�EY�

V³JVMK³VEXIYV��&NSYXI^�PI�FIYVVI�TYMW�

XSYVI^�
³XEPI^��PI�T¬XSR�TSYV�IǺIGXYIV�

YR�XSYV�HSYFPI��5PEGI^���cQMR�

EYcV³JVMK³VEXIYV�IX�ENSYXI^�YR�XSYV�

WMQTPI��7IQIXXI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�

TIRHERX���cQMR��&FEMWWI^�PE�T¬XI�

TSYV�UYƶIPPI�JEWWI�YR�VIGXERKPI�HI� 

���\���cGQ�

1&�,&73.897*

�� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

EY�JSYIX�
WEYJ�PI�PEMX�IX�PIW�NEYRIW���

5SGLI^�YR�GSVHSR�XSYX�PI�PSRK�HI�PE�

FERHI�HI�T¬XI��)³GSYTI^�PE�FERHI��

GSQQI�TSYV�JEMVI�HIW�GVSMWWERXW��IX�

VSYPI^��)ERW�YR�QSYPI�ª�WEZEVMR�HI�

����cGQ�HI�HMEQ²XVI��FIYVV³�IX�WYGV³��

HMWTSWI^�PIW�GVSMWWERXW�IR�JSVQI�

HI�GSYVSRRI��2IXXI^�IRcTSYWWI�ª�

��cs(�TIRHERX��cL��TYMW�HSVI^�EZIG�

PI�Q³PERKI�PEMX�IX�NEYRIW��*RJSYVRI^�

HERW�YR�JSYV�TV³GLEYǺ³�ª����cs(��

FEMWWI^�ª����cs(�IX�JEMXIW�GYMVI�

TIRHERX����ª���cQMR�

1&�(7�2*�(-4(41&8

�� +EMXIW�FSYMPPMV�IRWIQFPI�PI�PEMX��

PIcWYGVI�IX�PI�GEGES��

�� 2³PERKI^�FMIR�PIW�TSYHVIW�IX�

FPERGLMWWI^�IR�MRGSVTSVERX�PIW�NEYRIW�

HƶĦYJW��&NSYXI^�PI�TVIQMIV�Q³PERKI�

FSYMPPERX�XSYX�IR�VIQYERX��TYMW�PEMWWI^�

GYMVI�ª�TIXMXW�FSYMPPSRW�TIRHERX�

�cQMR��WERW�GIWWIV�HI�VIQYIV��-SVW�

HY�JIY��ENSYXI^�PE�GSYZIVXYVI�5EWW]�

IX�PE�T¬XI�HI�GEGES�IR�JSYIXXERX�TSYV�

PIW�JEMVI�JSRHVI��&NSYXI^�PI�FIYVVI�

IXcQM\I^�ª�PEcKMVEJI��+MPQI^�EY�GSRXEGX�

IXcV³WIVZI^�EY�JVSMH�

1&�(7�2*�1�,�7*�(-4(41&8�

&9�(.8743

�� 1MWWI^�FMIR�PE�GV²QI�GLSGSPEX�

IXcQ³PERKI^�H³PMGEXIQIRX�XSYW�

PIWcMRKV³HMIRXW�IRWIQFPI�

1*�2438&,*

�� ��JVSMH�IX�TEV�PI�HIWWSYW��KEVRMWWI^�

GLEGYR�HIW�GVSMWWERXW�HI�PE�GSYVSRRI�

ª�PE�HSYMPPI�ª�WIVMRKYI�EZIG���cK�HI�

GV²QI�GLSGSPEX�EY\�^IWXIW�HI�GMXVSR��

)³GSVI^�WIPSR�ZSXVI�GSRZIRERGI��TEV�

I\IQTPI�HI�RSMWIXXIW�GEVEQ³PMW³IW�

SY�HI�JVYMXW�GSRǻXW��.P�IWX�TSWWMFPI�HI�

TEWWIV�PE�GSYVSRRI�EY�JSYV�TIRHERX�

�cQMR�ª����cs(�EZERX�HI�PE�WIVZMV�

LA NOTRE-DAME 
Par Nina Métayer et Julien 

Abourmad (Pour The French 
Bastards, Paris)

5497c��2 X 6 PARTS

57�5&7&8.43c���c-

7*54�c��519�.*97��/497����

(9.��43c���c-c��

5497�1*�+*9.11*8&,* 


519�.*97��/497��&:&38�

���cK�HI�JEVMRI�8��

���cK�HI�JEVMRI�8��

���cK�HƶIEY�JVSMHI

��cK�HI�FIYVVI�JSRHY

��cK�HI�WIP

���cK�HI�FIYVVI�TPEUYIXXI

5497�1&�(7�2*�5�8.��.�7* 

(&33*11*

���cK�HI�PEMX

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

���cK�HƶĦYJW�IRXMIVW

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�TSYHVI�ª�GV²QI

�cK�HI�JEVMRI

��cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�GERRIPPI�F¬XSR

5497�1&�(7�2*�)ƶ&2&3)*

���cK�HI�FIYVVI

���cK�HI�WYGVI�

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

��cK�HƶĦYJW

�cK�HI�GERRIPPI�TSYHVI

5497�1&�+7&3,.5&3*

���cK�HI�GV²QI�HƶEQERHI

���cK�HI�GV²QI�T¬XMWWM²VI

��cK�HI�J³GYPI�HI�TSQQIW�

HIcXIVVI

�cK�HI�WIP

��cK�HƶEQERHIW�LEGL³IW�

XSVV³ǻ³IW

5497�1ƶ&55&7*.1���89.1* 


��/497��&:&38�

��cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�WYGVI�

��cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

��cK�HI�JEVMRI

5497�1&�+.3.8.43

QS HI�WMVST

1*�+*9.11*8&,*�
519�.*97��

/497��&:&38�

�� :IVWI^�PƶIEY�JVSMHI��PI�FIYVVI�JSRHY�

XM²HI�IX�PI�WIP�HERW�YR�GYP�HI�TSYPI��

TYMW�ENSYXI^�PIW�TVSKVIWWMZIQIRX�EcPE�

JEVMRI�IR�Q³PERKIERX�HSYGIQIRX�

ª�PƶEMHI�HƶYR�GVSGLIX��&XXIRXMSR�ª�RI�

TEW�XVST�XVEZEMPPIV�PE�T¬XI��WIYPIQIRX�

�cQMR�QE\MQYQ��5SYV�SFXIRMV�

YRIcT¬XI�LSQSK²RI�EWWI^�JIVQI��

RƶL³WMXI^�TEW�ª�VENSYXIV�HI�PE�JEVMRI�

SY�HI�PƶIEY��7³EPMWI^�YR�GEVV³�EZIG�

PEcH³XVIQTI��1EMWWI^�VITSWIV�EY�JVSMH��

�� �XEPI^�PE�H³XVIQTI�WYV���cGQ�

Hƶ³TEMWWIYV�IX�IRJIVQI^�PI�FIYVVI�

TPEUYIXXI�ª�PƶMRX³VMIYV��)SRRI^�YR�

XSYV�WMQTPI��1EMWWI^�VITSWIV�EY�JVEMW��

8SYVRI^�HƶYR�UYEVX�HI�XSYV�PI�T¬XSR�

IX�VIGSQQIRGI^�PƶST³VEXMSR�TSYV�

HSRRIV��cXSYVW�WMQTPIW��1EMWWI^�

VITSWIV�TPYWMIYVW�NSYVW�EY�JVSMH�

EZERXcYXMPMWEXMSR�

1&�(7�2*�5�8.��.�7*�

(&33*11*�
1&�:*.11*�

�� 7³EPMWI^�YR�GEVEQIP�FPSRH�ª�WIG�

EZIG�PI�WYGVI�WIQSYPI��ENSYXI^�

PIWcF¬XSRW�HI�GERRIPPI�IX�ǻRMWWI^�PE�

GYMWWSR�HY�GEVEQIP��)³KPEGI^�EZIG�PI�

Q³PERKI�PEMX�IX�GV²QI�XM²HI��1EMWWI^�

MRJYWIV���cQMR��(LMRSMWI^�IX�Z³VMǻI^�PI�

TSMHW�
MP�JEYX����cK���ENYWXI^�EYcFIWSMR�

IX�TSVXI^�ª�³FYPPMXMSR��

�� 2³PERKI^�PIW�ĦYJW�EZIG�PE�JEVMRI�

IX�PE�TSYHVI�ª�GV²QI��IX�ZIVWI^�PI�

Q³PERKI�FSYMPPERX�HIWWYW��7IZIVWI^�

PI�XSYX�HERW�PE�GEWWIVSPI�IX�GYMWI^�ª�

³FYPPMXMSR��cQMR��&NSYXI^�PI�FIYVVI�IX�

QIXXI^�ª�VIJVSMHMV�VETMHIQIRX�

1&�(7�2*�)ƶ&2&3)*�


1&c:*.11*�

�� 8SVV³ǻI^�PE�TSYHVI�H�EQERHIW�

EZIG�PE�QSMXM³�HI�PE�TIW³I�HI�

PEcGERRIPPI�TSYHVI��2³PERKI^�

PIcFIYVVI��PI�WYGVI�IX�PƶEYXVI�QSMXM³�

HI�PE�GERRIPPI�TSYHVI�EY�FEXXIYV�

ª�PEcJIYMPPI��&NSYXI^�PIW�ĦYJW�IX�PE�

TSYHVI�H�EQERHIW�XSVV³ǻ³I�

1&�+7&3,.5&3*�
1&�:*.11*�

�� 2³PERKI^�FMIR�PE�GV²QI�

T¬XMWWM²VI��PE�GV²QI�HƶEQERHI��

PE�J³GYPI�HIcTSQQIW�HI�XIVVI�

IX�PI�WIP�TSYV�SFXIRMV�YRI�GV²QI�

JVERKMTERI��)³TSWI^�PIW�EQERHIW�

LEGL³IW�XSVV³ǻ³IW�HERW�PI�JSRH�

HƶYR�GIVGPI�ª�XEVXI�HI����cQQ�HI�

HMEQ²XVI��,EVRMWWI^�HI�JVERKMTERI��

1MWWI^��VIXMVI^�PI�GIVGPI�IX�WXSGOI^�

EYcGSRK³PEXIYV�TIRHERX��cL�

1&�89.1*�
��/497��&:&38�

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�FIYVVI��ENSYXI^�

PI�WYGVI��PE�JEVMRI�XEQMW³I�IX�PIW�

FPERGW�HƶĦYJW��1EMWWI^�VITSWIV�

ª��cs(�TIRHERX���cL�TYMW�YXMPMWI^�

ªcXIQT³VEXYVI�EQFMERXI��

�� ,VEMWWI^�FMIR�PIW�QSYPIW�
QSYPI�

VSWEGI�SY�GIPYM�HI�ZSXVI�GLSM\�

HƶYRcHMEQ²XVI�QE\MQYQ�HI���cGQ���

³XEPI^�PE�T¬XI�ª�XYMPI��+EMXIW�GYMVI�ª�

���cs(�TIRHERX��cQMR��1EMWWI^�XM³HMV��

7IXSYVRI^�IX�H³QSYPI^�H³PMGEXIQIRX��

�XSGOI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�XSYXI�PE�RYMX�

1*�2438&,*�
1&�:*.11*�

�� �XEPI^�PI�JIYMPPIXEKI�WYV����cQQ�

IRcH³XIRHERX�FMIR�PE�T¬XI��)³XEMPPI^�

YR�VSRH�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�TSYV�

PI�HIWWSYW�IX�HI���cGQ�TSYV�PI�

HIWWYW���

�� �SVXI^�PI�VSRH�HI���cGQ�HI�

HMEQ²XVI��LYQMHMǻI^�EZIG�HI�PƶIEY�

PƶI\X³VMIYV�HY�GIVGPI��)³TSWI^�PƶMRWIVX�

JVERKMTERI�EY�GIRXVI��)³TSWI^�

IRWYMXI�H³PMGEXIQIRX�PI�VSRH�HI�

��cGQ�HI�HMEQ²XVI�WYV�PI�HIWWYW��

+IVQI^�FMIR�IR�GLEWWERX�PƶEMV��1EMWWI^�

VITSWIV�ª��cs(��HSVI^�YRIcTVIQM²VI�

JSMW�TYMW�GSRKIPI^��

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��

*RJSYVRI^�PE�KEPIXXI�WYV�YRI�JIYMPPI�



CAHIER RECETTES

� �� Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020 � 113 

HI�TETMIV�GYMWWSR�TSYV���cQMR��

'EMWWI^�PE�XIQT³VEXYVI�ª����cs(�

IX�PEMWWI^�GYMVI���cQMR��:³VMǻI^�PE�

GYMWWSR��ENYWXI^�EY�FIWSMR��+MRMWWI^�

PEcGYMWWSR�HIW�XYMPIW��ª����cs(�TIRHERX�

IRZMVSR���cQMR�TSYV�UYƶIPPIW�WSMIRX�

FMIR�HSV³IW��9RI�JSMW�PE�KEPIXXI�GYMXI��

TYPZ³VMWI^�K³R³VIYWIQIRX�HI�WMVST��

H³TSWI^�PE�XYMPI�TYMW�TYPZ³VMWI^�

ªcRSYZIEY�HI�WMVST�

MILLEFEUILLE 
Par Christophe Felder et Camille 
Lesecq (Les pÂtissiers, Mutzig)

5497c�����5&78�

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c����-���

7*54�c����-���

5497�1&�5�8*�+*9.11*8�* 

.3:*7��*c

POUR 1&�)�87*25*

��cGP�HƶIEY�JVSMHI

1 G��ª�W��HI�ZMREMKVI�HƶEPGSSP�FPERG

��cK�HI�ǼIYV�HI�WIP�HI�,Y³VERHI

���cK�HI�JEVMRI�8��

���cK�HI�FIYVVI�WIG�JSRHY�

IXcVIJVSMHM

5497�1*�nc'*977*�+&7.3*c~
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�� 5V³TEVI^�PE�H³XVIQTI�IR�ZIVWERX�

PƶIEY�JVSMHI��PI�ZMREMKVI�FPERG�IX�PI�WIP�

HERW�YR�V³GMTMIRX�IX�IR�Q³PERKIERX�

P³K²VIQIRX�TSYV�HMWWSYHVI�PI�WIP��

�� 2IXXI^�PE�JEVMRI�XEQMW³I�

WYVcPEcXEFPI�IX�GVIYWI^�YR�TYMXW�

EYcQMPMIY��:IVWI^�PƶIEY�HERW�PE�JEVMRI��

(SQQIRGI^�ª�Q³PERKIV�HY�FSYX�

HIW�HSMKXW��:IVWI^�PI�FIYVVI�JSRHY�

JVSMH��5³XVMWWI^�PE�T¬XI�ª�PE�QEMR�IR�

ZSYW�EMHERX�HƶYRI�GSVRI�IR�TPEWXMUYI�

EǻRcHI�RI�TEW�XVST�PEcXVEZEMPPIV��

2³PERKI^�PE�T¬XI�NYWUYƶªcGI�

UYƶIPPI�WSMX�PMWWI�IX�LSQSK²RI��

&TPEXMWWI^�PE�TSYV�PYM�HSRRIV�YRI�

JSVQI�VIGXERKYPEMVI��*RZIPSTTI^�

PE�HIcǻPQ�EPMQIRXEMVI�IX�QIXXI^�PE�

EYcV³JVMK³VEXIYV�TIRHERX��cL��

�� +EMXIW�PI�ncFIYVVI�JEVMRIc~�IR�

GSQQIR±ERX�TEV�GSYTIV�PI�FIYVVI�

IR�GYFIW�TSYV�PI�H³TSWIV�HERW�

PEcGYZI�HY�VSFSX��&NSYXI^�PE�JEVMRI��

2³PERKI^�GIW�HIY\�MRKV³HMIRXW�

HSYGIQIRX�NYWUYƶª�GI�UYI�PE�JEVMRI�

WSMX�GSQTP²XIQIRX�EFWSVF³I�TEV�PI�

FIYVVI��:IVWI^�PE�TV³TEVEXMSR�WYV�YRI�

JIYMPPI�HI�TETMIV�WYPJYVMW³��&TPEXMWWI^�

PE�WYMZERX�YRI�JSVQI�VIGXERKYPEMVI��

*RZIPSTTI^�PE�HI�ǻPQ�EPMQIRXEMVI�IX�

TPEGI^�PE�EY�V³JVMK³VEXIYV�HYVERX��cL��

�� 5VSG³HI^�EY�XSYVEKI��&Y�FSYX�HY�

XIQTW�HI�VITSW��³XEPI^�PE�H³XVIQTI�

IR�JSVQI�HI�VIGXERKPI�WYV�ZSXVI�

TPER�HI�XVEZEMP�P³K²VIQIRX�JEVMR³��

7³WIVZI^���XEPI^�IRWYMXI�PI�ncFIYVVI�

JEVMRIc~�EǻR�UYƶMP�WSMX�HIY\�JSMW�TPYW�

KVERH�UYI�PE�T¬XI��5PEGI^�PE�T¬XI�

EY�FSVH�HY�FIYVVI�JEVMRI��7ITPMI^�PI�

WYVcPE�T¬XI���XEPI^�PI�JIYMPPIXEKI�WYV�

YRI�³TEMWWIYV�HI��cQQ�IRZMVSR��5PMI^�

PE�TEVXMI�FEWWI�HY�JIYMPPIXEKI�EY\�

HIY\�XMIVW�HI�PE�LEYXIYV��5YMW�TPMI^�PE�

TEVXMI�WYT³VMIYVI�HI�QERM²VI�ª�JEMVI�

VINSMRHVI�PIW�HIY\�I\XV³QMX³W��5PMI^�

IRWYMXI�PE�XSXEPMX³�IR�HIY\��HI�JE±SR�

ªcSFXIRMV�YR�XSYV�HSYFPI��*RZIPSTTI^�

PE�T¬XI�HI�ǻPQ�EPMQIRXEMVI�IX�PEMWWI^�

PE�VITSWIV�HYVERX��cL�EY�V³JVMK³VEXIYV��
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PSRKYIYV��5PMI^�PE�IRWYMXI�IR�XVSMWc��
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PE�HIcRSYZIEY�WYV�YRI�³TEMWWIYV�
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YRcHIW�HIY\�VSRHW��TSYV�PƶEǽRIV�YR�
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�� +EMXIW�KSRǼIV�PE�K³PEXMRI�HERW�

HIcPƶIEY�JVSMHI��

�� )ERW�YRI�GEWWIVSPI��GLEYǺI^�PIcPEMX�

EZIG�PE�GV²QI�IX�JEMXIW�]�MRJYWIV�

PIW�KSYWWIW�HI�ZERMPPI�JIRHYIW�

IXcKVEXX³IW�TIRHERX���cQMR��

�� )ERW�YR�V³GMTMIRX��JSYIXXI^�PI�

WYGVI��PE�TSYHVI�ª�GV²QI��PE�JEVMRI�

IXcPIW�NEYRIW�HƶĦYJW�TSYV�PIW�FPERGLMV��

5EWWI^�PI�Q³PERKI�PEMX�GV²QI�ZERMPP³I�

EY�GLMRSMW��TYMW�ZIVWI^�PI�FSYMPPERX�

WYV�PE�TV³TEVEXMSR�FPERGLMI��7IQIXXI^�

PI�XSYX�HERW�PE�GEWWIVSPI�IX�TSVXI^�ª�

³FYPPMXMSR�TIRHERX��cQMR��-SVW�HY�JIY��

ENSYXI^�PI�FIYVVI�HIcGEGES��TYMW�PE�

K³PEXMRI�IWWSV³I��PI�FIYVVI�IX�IRǻR�

PI�QEWGEVTSRI��2M\I^�ª�PƶEMHI�HƶYR�

QM\IYV�TPSRKIERX�IX�PEMWWI^�VIJVSMHMV�EY�

V³JVMK³VEXIYV�TIRHERX���cQMR��

�� 7³TEVXMWWI^�PE�GV²QI�T¬XMWWM²VI�

HERW��cV³GMTMIRXW��&VSQEXMWI^�GLEUYI�

GV²QI�IR�Q³PERKIERXc��PE�TVIQM²VI�

EZIG�PE�TYVI�T¬XI�HI�GEGES��PE�

HIY\M²QI�EZIG�PE�T¬XI�HI�ZERMPPI�

IXcPEcXVSMWM²QI�EZIG�PE�T¬XI�HI�GEJ³��
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�� )ERW�YRI�GEWWIVSPI��TV³TEVI^�YR�

WMVST�IR�JEMWERX�GYMVI�PI�WYGVI�IX�PƶIEY��

(LEYǺI^�P³K²VIQIRX�PI�JSRHERX�

T¬XMWWMIV��IX�ENSYXI^�PI�WMVST��)MZMWI^�
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�� 2IXXI^�PE�T¬XI�ª�GLSY\�HERW�

YRIcTSGLI�QYRMI�HƶYRI�HSYMPPI�

YRMI�HI���cQQ�IX��WYV�YRI�TPEUYI�

VIGSYZIVXI�HI�TETMIV�GYMWWSR��TSGLI^�

HI�PSRKW�³GPEMVW�ǻRW�HI���cGQ�HI�

PSRK����PƶEMHI�HƶYRI�FSQFI�ª�KVEMWWI��

TYPZ³VMWI^�PIW��*RJSYVRI^�IX�PEMWWI^�

GYMVI���cQMR��)³FEVVEWWI^�WYV�YRI�

KVMPPI�IX�PEMWWI^�VIJVSMHMV��

�� 2IXXI^�IR�TSGLIW�PIW�GV²QIW�

T¬XMWWM²VIW��JEMXIW�HIW�XVSYW�WSYW�PIW�

³GPEMVW�EZIG�YRI�HSYMPPI�IX�KEVRMWWI^�

PIW��+EMXIW�GLEYǺIV�PIW�KPE±EKIW�ª�

��cs(��TYMW��ª�PƶEMHI�HƶYRI�HSYMPPI�
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�� ��PE�WSVXMI�HY�JSYV��KEVRMWWI^�

ªcGLEYH�HI�TVEPMR³�EY\�EQERHIWc��

IRJSRGI^�PE�TSGLI�HMVIGXIQIRX�

HERWcPI�GEOI��5YMW�H³GSVI^�PI�GSQQI�
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*8�(�)7&8

HI�GLEMV�HI�TSMVIW�IR�GYFIW

���cK�HI�GSRǻX�HI�G³HVEX

��cK�HI�JIYMPPIW�HI�QIRXLI

5497�1*��'1&3(��:&5*97

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�QEWWI�HI�K³PEXMRI

�cK�HI�QIRXLI�WYMWWI�LEGL³I

5497�1*�(491.��)*�54.7*�

���cK�HI�TYV³I�HI�TSMVIW

��cK�HI�WMVST�ª���

��cK�HƶIEY

�cK�HI�NYW�HI�GMXVSR

5497�1*�2438&,*

���cK�HI�GLSGSPEX�HI�GSYZIVXYVI�

RSMV

��cK�HI�KVEMRIW�HI�GSYVKI

��cK�HI�KVEMRIW�HI�XSYVRIWSP

��cK�HƶEQERHIW�IǽP³IW

1&�'&77*�)*�(�7�&1*�

�� 8SVV³ǻI^�PIW�KVEMRIW�ª�PE�TS´PI�

ª�WIG�SY�EY�JSYV��(SRGEWWI^�PIW��

&NSYXI^�PE�JIYMPPIXMRI�

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�FIYVVI�HI�GEGES�

EZIG�PE�GSYZIVXYVI�.ZSMVI�IX�PE�ZERMPPI�

KVEXX³I�TYMW�ENSYXI^�PIW�

�� �XEPI^�IRXVI���JIYMPPIW�HI�TETMIV�

KYMXEVI�WYV���QQ�Hƶ³TEMWWIYV��

H³XEMPPI^�HIW�GIVGPIW�HI��cGQ�

IXcJEMXIW�TVIRHVI�EY�JVEMW�

1*�(43+.8�)*�(�)7&8�

�� 2IXXI^�PIW�TIEY\�HI�G³HVEX�

HERW�YRI�GEWWIVSPI��VIQTPMWWI^�

HƶIEY�JVSMHI�ª�LEYXIYV��HSRRI^�

YRIc³FYPPMXMSR��VIRSYZIPI^��cJSMW�

�� �KSYXXI^��VIQIXXI^�IR�GEWWIVSPI��

ZIVWI^�PE�UYERXMX³�HƶIEY��PI�WYGVI�

IXcQIXXI^�ª�JV³QMV���ª��cL�

�� )³FEVVEWWI^��PEMWWI^�VIJVSMHMV�

1*�,*1�=9>9

�� 2³PERKI^�PI�NYW�IX�PE�ZERMPPI�KVEXX³I�

IX�HSRRI^�YRI�³FYPPMXMSR�

�� )MWWSPZI^�PI�WYGVI�IX�PƶEKEV�EKEV�

HERW�PƶIEY��MRGSVTSVI^�EY�NYW�ª���cs(�

IX�VIHSRRI^�YRI�³FYPPMXMSR�

�� 9RI�JSMW�PI�Q³PERKI�TVMW��

VIJVSMHMWWI^�IX�QM\I^�

1*��54.7*����1&�2*38-*�

*8c(�)7&8

�� -EGLI^�PE�QIRXLI��GSYTI^�

WSMKRIYWIQIRX�PIW�TSMVIW�IR�GYFIW�

HI���ª��cQQ�IX�Q³PERKI^�PI�XSYX�

EZIG�PI�G³HVEX�

1*��'1&3(��:&5*97

�� 2SRXI^�PIW�FPERGW�IR�ENSYXERX�PI�

WYGVI�IR��cJSMW��+EMXIW�JSRHVI�PE�QEWWI�

HI�K³PEXMRI�XV²W�GLEYHI��ENSYXI^�EY\�

FPERGW�ª�PE�QEMR��EY�JSYIX�EZIG�PE�

QIRXLI�

�� �XEPI^�WYV�YRI�TPEUYI�KVEMWW³I�

EZIG�YRI�JIYMPPI�KYMXEVI��WYV��cGQ�

Hƶ³TEMWWIYV�

�� +EMXIW�GYMVI�EY�JSYV�ZETIYV�ª���cs(�

TIRHERX��cQMR�
SY�EY�QMGVS�SRHIW��

��cWIGSRHIW�QE\MQYQ�

�� ��JVSMH��H³XEMPPI^�HIW�GIVGPIW�

HIc�cGQ�HI�HMEQ²XVI�

1*�(491.��)*�54.7*�

�� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

IXcWXSGOI^�EY�JVEMW�

1*�2438&,*

�� 8IQT³VI^�PI�GLSGSPEX�RSMV�

IXcV³EPMWI^�HIW�GIVGPEKIW�HI��cGQ�

HIcLEYXIYV�IX����cGQ�HI�HMEQ²XVI�

�� )³TSWI^�YR�GIVGPI�EY�QMPMIY�

HIcPƶEWWMIXXI��MRW³VI^�H³PMGEXIQIRX�

PIcTEPIX�HI�FEVVI�HI�G³V³EPIW�

�� �XEPI^�YRI�ǻRI�GSYGLI�HI�KIP�]Y^Y��

TYMW�PI�Q³PERKI�TSMVI�IXcQIRXLI�ª�

LEYXIYV�HY�GIVGPI�

�� )³TSWI^�PI�GIVGPI�HI�FPERGW�

ªcPEcZETIYV��5EVWIQI^�HI�KVEMRIW�IX�

TVSTSWI^�PI�GSYPMW�IR�WEYGM²VI�ª�G¿X³�

5497c��*3:.743����(440.*�

57�5&7&8.43c����c2.3

(9.��43c����c2.3

7*54�c����-

5497�1*�57&1.3��5.�8&(-*

���cK�HI�TMWXEGLIW�³QSRH³IW

���cK�HI�WYGVI

5497�1&�5�8*���(440.*�

���cK�HI�JEVMRI

�cK�HI�PIZYVI�GLMQMUYI

���cK�HI�GEWWSREHI

�cK�HI�WIP

���cK�HI�FIYVVI�TSQQEHI

�ĦYJ

���cK�HI�TMWXEGLIW�³QSRH³IW

���cK�HI�GLSGSPEX�FPERG

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV

��cK�HI�T¬XI�HI�TMWXEGLIW

��cK�HI�TVEPMR³�TMWXEGLIc
��

���cK�HI�TVEPMR³�TMWXEGLIc
��

1*�57&1.3��5.�8&(-*

�� +EMXIW�XSVV³ǻIV�H³PMGEXIQIRX�

PIWcTMWXEGLIW�EY�JSYV�SY�ª�PE�TS´PI�

�� 7³EPMWI^�YR�GEVEQIP�EZIG�PI�WYGVI��

:IVWI^�PIW�TMWXEGLIW��Q³PERKI^�

NYWUYƶª�GI�UYI�PI�GEVEQIP�WI�JSVQI�

ª�RSYZIEY�

�� 7IJVSMHMWWI^�PI�XSYX�TYMW�QM\I^�
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1 GP³QIRXMRI

QS HI�^IWXIW�GSRǻXW

1&�5�8*���,�8*&9�'&�69*

�� 'PERGLMWWI^�PIW�NEYRIW��PI�WYGVI�

IXcPI�WIP��.RGSVTSVI^�PI�FIYVVI�

TSQQEHI�IX�PIW�^IWXIW��(SVRI^��TYMW�

ENSYXI^�PE�JEVMRI�IX�PE�PIZYVI�XEQMW³IW��

�XEPI^�ª��cQQ��7³WIVZI^�EY�JVEMW�

1&�(7�2*�5�8.��.�7*

�� (LEYǺI^�PI�PEMX�IX�PE�GV²QI�

�� 'PERGLMWWI^�PIW�EYXVIW�MRKV³HMIRXW�

IRWIQFPI��EY�JSYIX��:IVWI^�PI�PEMX�

FSYMPPERX��JSYIXXI^��VIZIVWI^�PI�XSYX�

HERW�PE�GEWWIVSPI��(YMWI^�NYWUYƶª�

��cs(�IX�PEMWWI^�VIJVSMHMV�EY�JVEMW�

1&�(7�2*���,�8*&9�'&�69*

�� 1MWWI^�PE�GV²QI�T¬XMWWM²VI�EZIG�

PI�VLYQ��&NSYXI^�ª�PE�JIYMPPI�PI�WIP��

PEcTSYHVI�H�EQERHIW��PE�J³GYPI��PI�

WYGVI�TYMW�PIW�ĦYJW��:IVWI^�PI�FIYVVI�

JSRHY�GLEYH��7³WIVZI^�NYWUYƶEY�

QSRXEKI�

1&�2&72*1&)*�

)*c(1�2*38.3*��(47�*�

�� (SYTI^�PIW�GP³QIRXMRIW�IR����

VMRGI^�PIW��TYMW�FPERGLMWWI^�PIW�

YRIcTVIQM²VI�JSMW�
IR�TEVXERX�HƶYRI�

IEY�JVSMHI����KSYXXI^��VMRGI^��

�� 'PERGLMWWI^�ª�RSYZIEY�IR�VENSYXERX�

PI�WIP���KSYXXI^�IX�VMRGI^�

�� &NSYXI^�PI�NYW�HI�GP³QIRXMRI��

PIcWYGVI��PE�TIGXMRI��PE�ZERMPPI�IX�PIW�

^IWXIW��7IGSYZVI^�HƶIEY�ª�LEYXIYV��

(YMWI^�GSQQI�HIW�TSQQIW�

HIcXIVVI��NYWUYƶª�GI�UYƶIPPIW�WSMIRX�

JSRHERXIW��&NSYXI^�PE�\ERXLERI�

TYMWcQM\I^�P³K²VIQIRX�

�� �XEPI^�ª���QQ��+EMXIW�TVIRHVI�

EYcGSRK³PEXIYV��cL�

�� 8EMPPI^�YR�HMWUYI�HI���cGQ�HI�

HMEQ²XVI�

1*�2438&,*

�� )³XEMPPI^��cHMWUYIW�HI�T¬XI��

YRcTPYW�KVERH�TSYV�JSRGIV�YR�QSYPI�

HIc��cGQ�HI�HMEQ²XVI�FIYVV³�

IXcGLIQMW³�HI�WYGVI�GVMWXEP�

�� 7ENSYXI^�����K�HI�GV²QI�ª�K¬XIEY�

FEWUYI��WGIPPI^�PI��ecHMWUYI�HI�T¬XI�

TEV�HIWWYW�

�� +EMXIW�GYMVI���cQMR�ª����cs(��IR�

XSYVRERX�PE�TPEUYI�ª�QM�GYMWWSR�

�� 3ETTI^�P³K²VIQIRX�PI�HMWUYI�

HIcQEVQIPEHI�HI�RETTEKI�RIYXVI�

IXcTSWI^�PI�WYV�PI�K¬XIEY�

�� 5SYHVI^�PIW�I\X³VMIYVW�HYcK¬XIEY�

HI�(SHMRIMKI�IX�H³GSVI^�

HIcWIKQIRXW�HI�GP³QIRXMRI�

IXcHIc^IWXIW�GSRǻXW�

LES CITRONS D’ÉTIENNE 
ET PERRINE DANS L’ESPRIT 

D’UN VACHERIN  
Par Tom Coll  

(Le Pré Catelan, Paris)

5497c�����&��.*88*�

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c����-

7*54�c�����-

5497�1*��47'*8�(.8743�
1&�

:*.11*�

���cK�HƶIEY

��cK�HI�JIYMPPIW�HI�G³HVEX

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�QMIP�HI�XSYVRIWSP�
³TEMW�

���cK�HI�KPYGSWI�EXSQMW³

�cK�HI�WYTIV�RIYXVSWI

���cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�NEYRI

��cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�PMQI�

QI\MGEMR

5497�1ƶ.3+9�.43�(7�2*�(.8743�


1&�:*.11*�

���cK�HI�GV²QI�ǼIYVIXXI

��cK�HI�JIYMPPIW�HI�G³HVEX

�cK�HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�ZIVX�ª�

Pƶ³GSRSQI

�cK�HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�NEYRI�ª�

Pƶ³GSRSQI

�cK�HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�ª�PE�V¬TI�

2MGVSTPERI

5497�1&�(7�2*�57.�*��&3���9(7*

���cK�HI�GV²QI�ǼIYVIXXI

��cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�PMQI�

QI\MGEMR

1IW�^IWXIW�HI���GMXVSR�NEYRI

1IW�^IWXIW�HI���GMXVSR�ZIVX

5497�1*�,*1�*9(&1=589�

���cK�HƶIEY

��cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�NEYRI

��cK�HI�WYGVI

�cK�HƶEKEV�EKEV

�cK�HƶIYGEP]TXYW�
IR�LIVFSVMWXIVMI�

5497�1*�(7�2*9<�(.8743 

'*7,&248*

���cK�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�QEWWI�HI�K³PEXMRI

���cK�HI�FIYVVI�JVEMW

GÂTEAU BASQUE 
AUX AGRUMES 
Par Julien Alvarez  

(Hôtel Le Bristol, Paris)

5497c��6 PARTS

57�5&7&8.43c����-����

(9.��43c����c2.3

7*54�c����-

5497�1&�5�8*���,�8*&9�'&�69*

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

���cK�HI�WYGVI

���cK�HI�FIYVVI

���cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�PIZYVI�GLMQMUYI

�cK�HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�NEYRI

�cK�HI�WIP

5497�1&�(7�2*�5�8.��.�7*

���cK�HI�PEMX

��cK�HI�GV²QI

��cK�HƶEQMHSR

�cK�HI�JEVMRI

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

5497�1&�(7�2*���,�8*&9�'&�69*

���cK�HI�GV²QI�T¬XMWWM²VI

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

��cK�HI�WYGVI

�cK�HI�J³GYPI

��cK�HƶĦYJW

��cK�HI�VLYQ

�cK�HI�WIP

���cK�HI�FIYVVI�JSRHY

5497�1&�2&72*1&)* 

)*�(1�2*38.3*��(47�*�

���cK�HI�GP³QIRXMRIW�JVE¹GLIW

QS HƶIEY

�cK�HI�WIP�ǻR

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

���cK�HI�NYW�HI�GP³QIRXMRI

1IW�^IWXIW�HI���GP³QIRXMRI

1 KSYWWI�HI�ZERMPPI

�cK�HI�\ERXLERI

�cK�HI�TIGXMRI�3-����

5497�1*�2438&,*

QS HI�FIYVVI

QS HI�WYGVI�GVMWXEP

QS HI�RETTEKI�RIYXVI

QS HI�(SHMRIMKI

��cK�HI�FIYVVI�HI�GEGES

��cK�HI�NYW�HI�GMXVSR�FIVKEQSXI

5497�1&�(7�2*�(.8743

���cK�HI�GV³QIY\�GMXVSR�

���cK�HƶMRJYWMSR�GV²QI�GMXVSR

5497�1&�2*7.3,9*��9.��*

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1*��&'1��(.8743�

���cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�WYGVI�KPEGI

�cK�HI�WIP�ǻR

�cK�HI�ǼIYV�HI�WIP

���cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�J³GYPI

1IW�^IWXIW�HI���GMXVSR�NEYRI

5497�1ƶ�(92*�)*�1&.8 

&9<�+*9.11*��)*�'*7,&248*

���cK�HI�PEMX�IRXMIV

��cK�HI�JIYMPPIW�HI�FIVKEQSXI

5497�1*�)7*��&,*

QS HI�TSYHVI�HI�GSVMERHVI

QS HI�TSYWWIW�HI�GSVMERHVI

2 GMXVSRW�GEZMEV

1*��47'*8�(.8743�
1&�:*.11*�

�� (LEYǺI^�PƶIEY�IX�PI�QMIP�EZIG�

PIWcJIYMPPIW�HI�G³HVEX��&NSYXI^�

PI�WYGVI��PI�KPYGSWI�IX�PI�WYTIV�

RIYXVSWI��:IVWI^�WYV�PIW�NYW��2M\I^�IX�

PEMWWI^�MRJYWIV���cL�EZERX�HI�XYVFMRIV�

1ƶ.3+9�.43�(7�2*�(.8743�


1&c:*.11*�

�� .RJYWI^�ª�JVSMH�XSYW�PIW�³P³QIRXW�

IRWIQFPI�TIRHERX���cL�

�� (LMRSMWI^�IX�VITIWI^�TSYV�EZSMV�

���cK�HI�GV²QI�
MP�JEYHVE�TIYX�

´XVIcVENSYXIV�UYIPUYIW�KVEQQIW�

HIcGV²QI�ǼIYVIXXI��

1&�(7�2*�57.�*

�� +EMXIW�GLEYǺIV�PE�GV²QI�ª���cs(�

EZIG�PIW�^IWXIW�ǻRIQIRX�V¬T³W�ª�PE�

2MGVSTPERI®��1EMWWI^�MRJYWIV���cQMR��

(LMRSMWI^�HERW�YRI�EYXVI�GEWWIVSPI�

�� ����cs(��ENSYXI^�PI�NYW�HI�GMXVSR�

PMQI���XSGOI^�

1*�,*1�*9(&1=589�

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PƶIEY�IX�PI�WYGVI��

ENSYXI^�PI�NYW�HI�GMXVSR�IX�MRJYWI^�

PIWcJIYMPPIW�HƶIYGEP]TXYW�TIRHERX�

�cQMR��.RGSVTSVI^�PƶEKEV�EKEV�

IXcPEMWWI^�TVIRHVI�EY�JVEMW�

�� 2M\I^�PE�KIP³I�TSYV�GEWWIV�

PEcXI\XYVI�IX�V³WIVZI^�PE�IR�TSGLI�

1*�(7�2*9<�(.8743�

'*7,&248*

�� (LEYǺI^�PI�NYW��PI�WYGVI�IX�PIW�ĦYJW�

IR�JSYIXXERX�GSRWXEQQIRX��)SRRI^�

YRI�P³K²VI�³FYPPMXMSR�TYMW�GLMRSMWI^��

&NSYXI^�PE�QEWWI�HI�K³PEXMRI��&NSYXI^�



CAHIER RECETTES

� �� Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020 � 121 

PIW�FIYVVIW�ª���cs(�XSYX�IR�QM\ERX�

1&�(7�2*�(.8743

�� )³XIRHI^�PI�GV³QIY\�

�� 2SRXI^�PƶMRJYWMSR�TSYV�YRI�

XI\XYVIcQSYWWIYWI��.RGSVTSVI^�PE�

EYcGV³QIY\�

1&�2*7.3,9*��9.��*

�� (LEYǺI^�PIW�FPERGW�EZIG�PE�

XSXEPMX³�HY�WYGVI�WIQSYPI�ª���cs(��

2SRXI^�EY�FEXXIYV�NYWUYƶª�GSQTPIX�

VIJVSMHMWWIQIRX�

�� �XEPI^�WYV���QQ�Hƶ³TEMWWIYV�WYV�

HIW�FERHIW�HI�7LSHSºH�UYI�ZSYW�

IRVSYPIVI^�EYXSYV��TEV�I\IQTPI��HƶYR�

IQTSVXI�TM²GI�TSYV�PE�GYMWWSR�
TSYV�

SFXIRMV�HIW�GIVGPIW�HI�QIVMRKYI��

5SYV�YRI�EWWMIXXI��MP�JEYX���GIVGPIW�

HI����cGQ�HI�HMEQ²XVI�IX����cGQ�

HI�LEYXIYV����GIVGPIW�HI��cGQ�

HI�HMEQ²XVI�IX�����HI�LEYXIYV�IX�

�cGIVGPIW�HI��cGQ�HI�HMEQ²XVI�IX�

���cHI�LEYXIYV�

�� +EMXIW�W³GLIV�EY�JSYV��cL�ª���cs(�

1*��&'1��(.8743

�� �EFPI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

IRWIQFPI���XEPI^�WYV���QQ�

�� )³XEMPPI^�HIW�GIVGPIW�HI����cGQ�

HIcHMEQ²XVI�

�� +EMXIW�GYMVI��c\c�cQMR�IRZMVSR�

ªc���cs(�IR�XSYVRERX�PE�TPEUYI�

EYcQMPMIY�

1ƶ�(92*�)*�1&.8

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PI�PEMX�IX�ENSYXI^�

PIWcJIYMPPIW�GMWIP³IW��1EMWWI^�MRJYWIV�

��cQMR��+MPXVI^�

�� (LEYǺI^�PI�PEMX�ª���cs(��2M\I^�

EYcQM\IYV�TPSRKIERX�IR�MRGSVTSVERX�

HI�PƶEMV��YRI�³GYQI�ZE�WI�GV³IV��

1EMWWI^�PE�VIXSQFIV��cQMR�IX�YXMPMWI^�

PE�XIPPI�UYƶIPPI�

1*�)7*��&,*

�� 5SYHVI^�PƶEWWMIXXI�IR�LEYX�TYMW�IR�

FEW�EZIG�PE�TSYHVI�HI�GSVMERHVI�

�� )MWTSWI^�PIW�GIVGPEKIW�HI�

QIVMRKYI�

�� +EMXIW��cTSMRXW�HI�KIP�HƶIYGEP]TXYW�

HI�XEMPPI�EP³EXSMVI�EYXSYV�HIW�

QIVMRKYIW�

�� )ERW�PIW�HIY\�TPYW�KVSW�GIVGPIW��

HMWTSWI^�IR�FEWI�PI�WEFP³�GMXVSR��

ENSYXI^�PI�WSVFIX�ª�QM�LEYXIYV��

VIGSYZVI^�HI�GV²QI�GMXVSR��PEMWWI^�

�cQQ�HI�LEYXIYV�TSYV�TPEGIV�

HYcGMXVSR�GEZMEV�HERW�PƶYR��Pƶ³GYQI�

HERWcPƶEYXVI�

�� )ERW�PIW���GIVGPIW�QS]IRW��

TSGLI^�ª�QM�LEYXIYV�PE�GV²QI�GMXVSR��

7ENSYXI^�PE�GV²QI�TVMWI�IX�XIVQMRI^�

ª�LEYXIYV�TEV�YRI�ǻRI�GSYGLI�HI�KIP�

HƶIYGEP]TXYW�

�� )ERW�PIW�XVSMW�TIXMXW��KEVRMWWI^�

HIcGV²QI�GMXVSR��VIGSYZVI^�PƶYR�

HIcKIP�HƶIYGEP]TXYW��PIW�HIY\�EYXVIW�

HI�GMXVSR�GEZMEV�

�� 5PEGI^�YR�EYXVI�HMWUYI�HI�WEFP³�

IXcYRI�FSYPI�HI�WSVFIX�TEV�HIWWYW�

�� 8IVQMRI^�TEV�UYIPUYIW�TSYWWIW�HI�

GSVMERHVI�

CITRON/CÉDRAT/POIRE/ 
BLANC VAPEUR 

À LA MENTHE FRAÎCHE 
Par Dominique Costa  
(The Peninsula Paris)

5497c�����5&78�

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c����-

7*54�c����c2.3

5497�1&�'&77*�)*�(�7�&1*�

���cK�HI�KVEMRIW�HI�GSYVKI

���cK�HI�KVEMRIW�HI�XSYVRIWSP

��cK�HI�JIYMPPIXMRI

½ KSYWWI�HI�ZERMPPI

��cK�HI�FIYVVI�HI�GEGES

��cK�HI�GSYZIVXYVI�.ZSMVI

5497�1*�(43+.8�)*�(�)7&8

Il y aura des restes

���cK�HI�G³HVEX�
NYWXI�PE�TIEY�

�cPMXVI�HƶIEY

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1*�,*1�=9>9

��cK�HI�NYW�HI�]Y^Y

�cK�HƶIEY

�cK�HI�WYGVI

�cK�HƶEKEV�EKEV

½ KSYWWI�HI�ZERMPPI

5497�1*��54.7*����1&�2*38-* 

*8�(�)7&8

500 HI�GLEMV�HI�TSMVIW�IR�GYFIW

���cK�HI�GSRǻX�HI�G³HVEX

��cK�HI�JIYMPPIW�HI�QIRXLI

5497�1*��'1&3(��:&5*97

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�QEWWI�HI�K³PEXMRI

�cK�HI�QIRXLI�WYMWWI�LEGL³I

5497�1*�(491.��)*�54.7*�

���cK�HI�TYV³I�HI�TSMVIW

��cK�HI�WMVST�ª���

��cK�HƶIEY

�cK�HI�NYW�HI�GMXVSR

5497�1*�2438&,*

���cK�HI�GLSGSPEX�HI�GSYZIVXYVI�

RSMV

��cK�HI�KVEMRIW�HI�GSYVKI

��cK�HI�KVEMRIW�HI�XSYVRIWSP

��cK�HƶEQERHIW�IǽP³IW

1&�'&77*�)*�(�7�&1*�

�� 8SVV³ǻI^�PIW�KVEMRIW�ª�PE�TS´PI�

ª�WIG�SY�EY�JSYV��(SRGEWWI^�PIW��

&NSYXI^�PE�JIYMPPIXMRI�

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�FIYVVI�HI�GEGES�

EZIG�PE�GSYZIVXYVI�.ZSMVI�IX�PE�ZERMPPI�

KVEXX³I�TYMW�ENSYXI^�PIW�

�� �XEPI^�IRXVI���JIYMPPIW�HI�TETMIV�

KYMXEVI�WYV���QQ�Hƶ³TEMWWIYV��

H³XEMPPI^�HIW�GIVGPIW�HI��cGQ�

IXcJEMXIW�TVIRHVI�EY�JVEMW�

1*�(43+.8�)*�(�)7&8�

�� 2IXXI^�PIW�TIEY\�HI�G³HVEX�

HERW�YRI�GEWWIVSPI��VIQTPMWWI^�

HƶIEY�JVSMHI�ª�LEYXIYV��HSRRI^�

YRIc³FYPPMXMSR��VIRSYZIPI^��cJSMW�

�� �KSYXXI^��VIQIXXI^�IR�GEWWIVSPI��

ZIVWI^�PE�UYERXMX³�HƶIEY��PI�WYGVI�

IXcQIXXI^�ª�JV³QMV���ª��cL�

�� )³FEVVEWWI^��PEMWWI^�VIJVSMHMV�

1*�,*1�=9>9

�� 2³PERKI^�PI�NYW�IX�PE�ZERMPPI�KVEXX³I�

IX�HSRRI^�YRI�³FYPPMXMSR�

�� )MWWSPZI^�PI�WYGVI�IX�PƶEKEV�EKEV�

HERW�PƶIEY��MRGSVTSVI^�EY�NYW�ª���cs(�

IX�VIHSRRI^�YRI�³FYPPMXMSR�

�� 9RI�JSMW�PI�Q³PERKI�TVMW��

VIJVSMHMWWI^�IX�QM\I^�

1*��54.7*����1&�2*38-*�

*8c(�)7&8

�� -EGLI^�PE�QIRXLI��GSYTI^�

WSMKRIYWIQIRX�PIW�TSMVIW�IR�GYFIW�

HI���ª��cQQ�IX�Q³PERKI^�PI�XSYX�

EZIG�PI�G³HVEX�

1*��'1&3(��:&5*97

�� 2SRXI^�PIW�FPERGW�IR�ENSYXERX�PI�

WYGVI�IR��cJSMW��+EMXIW�JSRHVI�PE�QEWWI�

HI�K³PEXMRI�XV²W�GLEYHI��ENSYXI^�EY\�

FPERGW�ª�PE�QEMR��EY�JSYIX�EZIG�PE�

QIRXLI�

�� �XEPI^�WYV�YRI�TPEUYI�KVEMWW³I�

EZIG�YRI�JIYMPPI�KYMXEVI��WYV��cGQ�

Hƶ³TEMWWIYV�

�� +EMXIW�GYMVI�EY�JSYV�ZETIYV�ª���cs(�

TIRHERX��cQMR�
SY�EY�QMGVS�SRHIW��

��cWIGSRHIW�QE\MQYQ�

�� ��JVSMH��H³XEMPPI^�HIW�GIVGPIW�

HIc�cGQ�HI�HMEQ²XVI�

1*�(491.��)*�54.7*�

�� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

IXcWXSGOI^�EY�JVEMW�

1*�2438&,*

�� 8IQT³VI^�PI�GLSGSPEX�RSMV�

IXcV³EPMWI^�HIW�GIVGPEKIW�HI��cGQ�

HIcLEYXIYV�IX����cGQ�HI�HMEQ²XVI�

�� )³TSWI^�YR�GIVGPI�EY�QMPMIY�

HIcPƶEWWMIXXI��MRW³VI^�H³PMGEXIQIRX�

PIcTEPIX�HI�FEVVI�HI�G³V³EPIW�

�� �XEPI^�YRI�ǻRI�GSYGLI�HI�KIP�]Y^Y��

TYMW�PI�Q³PERKI�TSMVI�IXcQIRXLI�ª�

LEYXIYV�HY�GIVGPI�

�� )³TSWI^�PI�GIVGPI�HI�FPERGW�

ªcPEcZETIYV��5EVWIQI^�HI�KVEMRIW�IX�

TVSTSWI^�PI�GSYPMW�IR�WEYGM²VI�ª�G¿X³�

 RÉVÉLATION 

LE COOKIE PISTACHE 
Par Thibault Leroy  

(La Grande Épicerie de Paris)

5497c��*3:.743����(440.*�

57�5&7&8.43c����c2.3

(9.��43c����c2.3

7*54�c����-

5497�1*�57&1.3��5.�8&(-*

���cK�HI�TMWXEGLIW�³QSRH³IW

���cK�HI�WYGVI

5497�1&�5�8*���(440.*�

���cK�HI�JEVMRI

�cK�HI�PIZYVI�GLMQMUYI

���cK�HI�GEWWSREHI

�cK�HI�WIP

���cK�HI�FIYVVI�TSQQEHI

1�ĦYJ

���cK�HI�TMWXEGLIW�³QSRH³IW

���cK�HI�GLSGSPEX�FPERG

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV

��cK�HI�T¬XI�HI�TMWXEGLIW

��cK�HI�TVEPMR³�TMWXEGLIc
��

���cK�HI�TVEPMR³�TMWXEGLIc
��

1*�57&1.3��5.�8&(-*

�� +EMXIW�XSVV³ǻIV�H³PMGEXIQIRX�

PIWcTMWXEGLIW�EY�JSYV�SY�ª�PE�TS´PI�

�� 7³EPMWI^�YR�GEVEQIP�EZIG�PI�WYGVI��

:IVWI^�PIW�TMWXEGLIW��Q³PERKI^�

NYWUYƶª�GI�UYI�PI�GEVEQIP�WI�JSVQI�

ª�RSYZIEY�

�� 7IJVSMHMWWI^�PI�XSYX�TYMW�QM\I^�



� �� � �

�cK�HI�GEJ³�IR�KVEMRW

�cK�HI�GEJ³�WSPYFPI

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�GLSGSPEX�EY�PEMX�ª���c	�

HI�GEGES

��cK�HI�GLSGSPEX�ª���c	�HI�GEGES

��cK�HI�FIYVVI

5497�1*�'.�(9.8�(&+�c
1&�:*.11*�

���cK�HI�WYGVI�KPEGI

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

��cK�HI�JEVMRI

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

�cK�HƶLYMPI�RIYXVI

��cK�H�I\XVEMX�HI�GEJ³

���cK�HƶĦYJW�
IRZMVSR���

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1*�,*1�&9�7-92


1ƶ&:&38�:*.11*�

��cK�HI�VLYQ�FPERG

��cK�HI�VLYQ�FVYR

��cK�HI�GEJ³�

��cK�HI�GEWWSREHI

�cK�HƶEKEV�EKEV

�cK�HI�KIPPER�
EKIRX�K³PMǻERX�

5497�1&�(469*�*3�(-4(41&8


1&�:*.11*�

���cK�HI�GLSGSPEX�ª���c	�

HIcGEGES

��cK�HI�FIYVVI�HI�GEGES

5497�1&��&9(*�&9�(-4(41&8�

54.:7*�*8�5&��.43�
1&�:*.11*�

��cK�HƶIEY

��cK�HI�TYPTI�HI�JVYMXW�

HIcPEc5EWWMSR

�cK�HI�GEGES�TSYHVI

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�GLSGSPEX�ª���c	�HI�GEGES

�cK�HI�TSMZVI�PSRK�

5497�1&�,1&(*���1ƶ47,*

8477�+.�*�
1&�:*.11*�

���cK�HI�PEMX

���cK�HI�GV²QI

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

�cK�HI�WXEFMPMWEXIYV�ª�KPEGI

��cK�HI�XVMQSPMRI

��cK�HƶSVKI�XSVV³ǻ³I

1&�,&3&(-*�(&+��
1&�:*.11*�

�� +EMXIW�GLEYǺIV�PI�PEMX��PE�GV²QI�

IX�PIcGEJ³�IR�KVEMRW��2³PERKI^�PIW�

NEYRIW�IX�PI�WYGVI��(YMWI^�PƶIRWIQFPI�

ª���cs(��GSQQI�YRI�GV²QI�ERKPEMWI��

IX�ǻPXVI^��:IVWI^�WYV�PIW�GLSGSPEXW�IX�

PI�GEJ³�WSPYFPI��Q³PERKI^�IX�PEMWWI^�

VIJVSMHMV�NYWUYƶª�GI�UYI�PI�Q³PERKI�

WSMX�XM²HI��

�� &NSYXI^�PI�FIYVVI��QM\I^�

HSYGIQIRX�TSYV�PƶMRGSVTSVIV�

IXcV³WIVZI^�TSYV�PIcQSRXEKI��

1*�'.�(9.8�(&+��
1&�:*.11*�

�� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

WEYJ�PIW�FPERGW�HƶĦYJW�IX�PI�WYGVI�

WIQSYPI��

�� 2SRXI^�PIW�FPERGW�EZIG�PIcWYGVI��

TYMW�MRGSVTSVI^�EY�TVIQMIV�Q³PERKI�

H³PMGEXIQIRX��

�� �XEPI^�ǻRIQIRX�WYV�YR�TETMIV�

GYMWWSR�
SY�XETMW�WMPMGSRI��IX�JEMXIW�

GYMVI��cQMR�IRZMVSR�ª����cs(��

�� �SVXI^�IX�H³GSYTI^���QSVGIEY\�

GEVV³W��7³WIVZI^�TSYV�PI�QSRXEKI��

1*�,*1�&9�7-92


1ƶ&:&38�:*.11*�

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PƶIRWIQFPI�HIW�

MRKV³HMIRXW�IX�PEMWWI^�VIJVSMHMV�XSYXI�

PE�RYMX��1I�PIRHIQEMR��QM\I^�TSYV�

PMWWIV�PE�KIP³I���XEPI^�ǻRIQIRX�WYV�PIW�

FMWGYMXW�IX�V³WIVZI^�TSYV�PI�QSRXEKI

1&�(469*�*3�(-4(41&8�


1&c:*.11*�

�� 8IQT³VI^�PI�GLSGSPEX��ZIVWI^�

HERW�HIW�QSYPIW�WMPMGSRI�IR�JSVQI�

HI�GYFIW�IX�ZMHI^�EYWWMX¿X��1EMWWI^�

GVMWXEPPMWIV�TYMW�H³QSYPI^��

1&��&9(*�(-4(41&8��54.:7*�

*8�5&��.43�
1&�:*.11*�

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PƶIRWIQFPI�HIW�

MRKV³HMIRXW��ǻPXVI^��PEMWWI^�VIJVSMHMV�

IXcV³WIVZI^�TSYV�PI�QSRXEKI��

1&�,1&(*���1ƶ47,*�8477�+.�*�


1&�:*.11*�

�� +EMXIW�MRJYWIV�PƶSVKI�XSVV³ǻ³I�

HERWcPI�PEMX�IX�PE�GV²QI�TIRHERX�

��cQMR��

�� 2³PERKI^�PIW�NEYRIW�IX�PIcWYGVI��

ENSYXI^�PI�WXEFMPMWEXIYV�IX�ZIVWI^�HERW�

PƶMRJYWMSR��

�� &NSYXI^�PE�XVMQSPMRI��JEMXIW�GYMVI�ª�

��cs(�GSQQI�YRI�GV²QI�ERKPEMWI��

QM\I^��ǻPXVI^�TYMW�XYVFMRI^��

1*�2438&,*�
1&�:*.11*�

�� )ERW�YR�GEHVI�ǻPQ³��HMWTSWI^�

YRcFMWGYMX�IX�ENSYXI^�PE�Q´QI�LEYXIYV�

HI�KEREGLI�GEJ³��7IRSYZIPI^�

PƶST³VEXMSR�NYWUYƶIR�LEYX�HY�GEHVI�


�cJSMW�IR�XSYX���2IXXI^�H³PMGEXIQIRX�

EY�GSRK³PEXIYV���RYMX��

�� 8EMPPI^�PI�K¬XIEY�IR��cTSVXMSRW�

GEVV³IW��³ZMHI^�TEVXMIPPIQIRX�PI�

GIRXVI�HI�GLEGYR�IX�QIXXI^�PE�WEYGI�

GLSGSPEX��)MWTSWI^�TEV�HIWWYW�PIW�

GSUYIW�IR�GLSGSPEX��IX�WIVZI^�EZIG�

YRI�FIPPI�UYIRIPPI�HI�KPEGI�ª�PƶSVKI�

XSVV³ǻ³I��

5497c��

57�5&7&8.43c����-

7*54�c����c2.3

(9.��43c����c2.3

��cK�HI�JEVMRI

��cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�WYGVI�HI�GERRI�FMS

��cK�HI�ZIVKISMWI

��cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

5497�1&�,&3&(-*

���cK�HI�GLSGSPEX�TV³H³GSYT³

��cK�HI�GV²QI

5497�1*�)�(47

��cK�HI�KVY³�

��cK�HI�RSMWIXXIW�LEGL³IW�

XSVV³ǻ³IW

��cK�HI�QMIP�

��cK�HI�WYGVI

5497�1ƶ*374'&,*

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV

�� +EMXIW�VEQSPPMV�PI�FIYVVI��2³PERKI^�

PI�EZIG�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�NYWUYƶª�

SFXIRXMSR�HƶYRI�T¬XI�

�� +SVQI^�HIW�F¬XSRW�HI���cK�

TSYVc���cGQ�HI�PSRK

�� +EMXIW�GYMVI�ª����cs(�TIRHERX�

��cQMR��TYMW�ªc���cs(�TIRHERX��cQMR�

1&�,&3&(-*

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PE�GV²QI�IX�ZIVWI^�

PE�WYV�HIW�QSVGIEY\�HI�GLSGSPEX�

TV³H³GSYT³W�

�� 2³PERKI^�H³PMGEXIQIRX�EZIG�

YRIc2EV]WI�NYWUYƶª�SFXIRMV�

YRIcQEWWI�PMWWI�

�� +EMXIW�PE�VIJVSMHMV�NYWUYƶª���cs(�

1*�)�(47

�� 5V³TEVI^�YR�GEVEQIP�IR�GLEYǺERX�

PI�QMIP�IX�PI�WYGVI�ª����cs(�

�� �����cs(��VENSYXI^�PI�KVY³�

IXcPIWcRSMWIXXIW�LEGL³IW�XSVV³ǻ³IW��

2³PERKI^�NYWUYƶª�GI�UYI�PIW�

RSMWIXXIW�IX�PI�KVY³�GEVEQ³PMWIRX�

�� 7³WIVZI^�WYV�YR�TETMIV�GYMWWSR�

�� 6YERH�PI�Q³PERKI�E�VIJVSMHM��

GEWWI^�PI�IR�QSVGIEY\�

1*�2438&,*

�� 5SGLI^�YR�JSRH�HI�KEREGLI�

HERWcYR�QSYPI�ªcQMRM�GEOIW�

�� 5SWI^�PI�WXVIYWIP�EY�GIRXVI�

IXcETTY]I^�HSYGIQIRX�TSYV�JEMVI�

VIQSRXIV�PE�KEREGLI�WYV�PIW�FSVHW��

7IGSYZVI^�PI�WXVIYWIP�EZIG�PI�VIWXI�

HI�KEREGLI��1EMWWI^�VITSWIV�ª��cs(�

TIRHERX���cQMR�

�� )³QSYPI^�PIW�FEVVIW�YRI�JSMW�

UYƶIPPIW�WSRX�WSPMHIW�

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�GLSGSPEX�

HƶIRVSFEKI�EY�FEMR�QEVMI��+EMXIW�PI�

VIJVSMHMV�NYWUYƶª���cs(�EZIG�YR�FEMR�

QEVMI�JVSMH��TYMW�JEMXIW�VIQSRXIV�

ªc��cs(�IR�PI�VIQIXXERX���cWIG�WYV�

YRcFEMR�QEVMI�H³Nª�GLEYH�

�� *RVSFI^�PIW�FEVVIW�HERW�

GIcGLSGSPEX�XIQT³V³�ª���cs(�IR�

PIW�XVIQTERX�HERW�PI�GLSGSPEX�

ªcPƶEMHI�HƶYRI�JSYVGLIXXI�HI�GYMWMRI��

�EYTSYHVI^�PIW�MQQ³HMEXIQIRX�EZIG�

PI�H³GSV�RSMWIXXI�IX�KVY³�GEVEQ³PMW³W�

�� 1EMWWI^�VIJVSMHMV�ª�XIQT³VEXYVI�

EQFMERXI�
��cs(��TIRHERX���cQMR�

5497c����8&78*�)*���5&78�

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c����c2.3

7*54�c�����-

5497�1&�5�8*��9(7�*�&9�5*8.8

�5*&987*�
1&�:*.11*�

���cK�HI�FIYVVI

��cK�HƶĦYJ

��cK�HI�WYGVI�FPSRH�

��cK�HI�GLSGSPEX�HI�5MRXES���c	�

5PEU�SVMKMRI�7MS�(EVMFI�:IRI^YIPE

TMRG³IW�HI�WIP

���cK�HI�JEVMRI�HI�TIXMX�³TIEYXVI

5497�1&�,&3&(-*�(9.8*

���cK�HI�GLSGSPEX�5MRXES�

CAHIER RECETTES
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EYcVSFSX�GSYTI�

1&�5�8*���(440.*�

�� 2³PERKI^�ª�PE�WTEXYPI�PI�FIYVVI�

TSQQEHI�EZIG�PI�WYGVI�IX�PI�WIP��

&NSYXI^�PƶĦYJ��PE�T¬XI�HI�TMWXEGLIW�

IX�PI�TVEPMR³c
����8IVQMRI^�TEV�PE�JEVMRI�

IX�PE�PIZYVI�XEQMW³IW��2³PERKI^�

NYWUYƶª�GI�UYI�PE�FSYPI�WSMX�FMIR�

EKKPSQ³V³I�

�� &NSYXI^�PIW�GLSGSPEXW�LEGL³W�

IX�����HIW�TMWXEGLIW��2³PERKI^�

FMIR��+EMXIW�HIW�FSYPIW�HI����K�

IXcVIGSYZVI^�HI�TMWXEGLIW��1EMWWI^�

VITSWIV��cL�

�� +EMXIW�GYMVI���cQMR�ª����cs(�

�� &TV²W�EZSMV�PEMWW³�VIJVSMHMV�

PIWcGSSOMIW��TSGLI^�HIW�TSMRXW�

HIcTVEPMR³c
���

TARTE TROPÉZIENNE 
PISTACHE ET FLEUR 

D’ORANGER 
Par Florent Margaillan  

(Grand-Hôtel du Cap-Ferrat,  
A Four Seasons Hotel)

5497c�����5&78�

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c����c2.3

7*54�c����-�

5497�1&�5�8*���'7.4(-* 

+*9.11*8�*

��cK�HI�PIZYVI�HI�FSYPERKIV

��cK�HƶIEY

��cK�HI�WIP

��cK�HI�WYGVI

��cK�HI�ZIVKISMWI�FPSRHI

��cK�HƶIEY�HI�ǼIYV�HƶSVERKIV

��cK�HƶĦYJ

���cK�HI�PEMX

��cK�HI�FIYVVI�TSQQEHI

���cK�HI�JEVMRI�XVEHMXMSR�8��

���cK�HI�JEVMRI�HI�KVYEY�8��

���cK�HI�FIYVVI�HI�XSYVEKI

QS HI�GEWWSREHI

QS HI�FIYVVIc
��

5497�1&�(7�2*�).5142&8* 

��1&�+1*97�)ƶ47&3,*7

���cK�HI�PEMX

��cK�HI�WYGVI
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GLEYH��:SXVI�GLSGSPEX�IWX�QEMRXIRERX�

XIQT³V³��TV´X�ª�´XVI�QSYP³��

1*�2491&,*

�� 5IWI^���cK�HI�KVY³�GEVEQ³PMW³�EY�

JVYMX�HI�PE�5EWWMSR�IX�TPEGI^�PIW�³GPEXW�

GEVEQ³PMW³W�HERW�PI�JSRH�HY�QSYPI�

HI�PE�XEFPIXXI��

�� :IVWI^���cK�HI�GLSGSPEX�XIQT³V³�

TEV�HIWWYW�IX�QIXXI^�ª�ZMFVIV�

ZMKSYVIYWIQIRX�PI�QSYPI�EǻR�

HƶIRPIZIV�PIW�FYPPIW�HƶEMV�HY�GLSGSPEX��

�� 5PEGI^�PI�QSYPI�EY�V³JVMK³VEXIYV�

TIRHERX������cQMR��

�� )³QSYPI^�ZSXVI�XEFPIXXI��IPPI�IWX�

TV´XI�ª�´XVI�H³KYWX³I�

(SRWIMPc���M�ZSYW�RƶEZI^�TEW�HI�QSYPI�

HI�XEFPIXXI��MP�IWX�³KEPIQIRX�TSWWMFPI�

HI�V³EPMWIV�HIW�QIRHMERXW�EZIG�ZSW�

³GPEXW�GEVEQ³PMW³W�EY�JVYMX�HI�PE�

5EWWMSR��

5497c��

57�5&7&8.43c���c-c��

(9.��43c���������c2.3c

5497�1*�'.�(9.8�'7*843

���cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI�

TMRG³I�HI�WIP

�cK�HI�ZERMPPI�IR�TSYHVI�

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW�

��cK�HI�GEWWSREHIc

��cK�HI�FPERGW�HƶĦYJWc

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPIc

���cK�HI�JEVMRIc

�cK�HI�PIZYVI�GLMQMUYIc

HI�JVEQFSMWIW

HI�FIYVVI�IX�HI�GEWWSREHI�

TSYV�PI�QSYPIc

�cGP�HƶIEY�HI�ZMI�HI�JVEQFSMWI�


SY�EYXVI�TEVJYQ�IR�JSRGXMSR�HY�

JVYMX�YXMPMW³�c

5497�1&�249��*�&9�1&.8

)ƶ&2&3)*c

��cGP�HI�PEMX

HI�KSYWWI�HI�ZERMPPI�

��cK�HI�GV²QI�PMUYMHIc

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

�cK�HI�K³PEXMRI�

6YIPUYIW�KSYXXIW�HƶI\XVEMX�

HƶEQERHIcEQ²VI

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHIc

5497�1*�2438&,*

HI�GSRǻXYVI�HI�JVEQFSMWIW�

SYcHI�JVYMXW�HI�WEMWSR

���cK�HI�JVEQFSMWIWcSY�HI�JVYMXW�

HI�WEMWSR

HI�ZERMPPI�PMUYMHIc

HI�ZERMPPI�IR�TSYHVI

9�8*3�.1*�c

TSGLI�ª�HSYMPPI�QYRMI�

HƶYRIcHSYMPPI�YRMI�HI��cQQc

GIVGPI�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�

IXcHI��cGQ�HI�LEYXIYV

1*�'.�(9.8�'7*843c

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(�

�� 'PERGLMWWI^�PI�FIYVVI�IX�PI�WYGVI�

WIQSYPI�TSYV�SFXIRMV�YRI�QSYWWI�

SRGXYIYWI��&NSYXI^�PI�WIP�IX�PE�ZERMPPI��

2³PERKI^�c

�� +EMXIW�FPERGLMV�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW�

IX�PE�GEWWSREHI��&NSYXI^�PIW�EY�

Q³PERKI�TV³G³HIRX��

�� 2SRXI^�PIW�FPERGW�HƶĦYJW�IR�RIMKI�

EZIG�PI�WYGVI�WIQSYPI��.RGSVTSVI^�

PIW�H³PMGEXIQIRX�ª�PE�TV³TEVEXMSR��

:IVWI^�IRǻR�PE�JEVMRI�IX�PE�PIZYVI�IX�

Q³PERKI^�c

�� 5SGLI^�HERW�YR�GIVGPI�HI�

��cGQ�FIYVV³�IX�WYGV³�EZIG�HI�PE�

GEWWSREHI��*RJSRGI^�UYIPUYIW�

JVEQFSMWIW�HERW�PI�FMWGYMX��2IXXI^�

ªcGYMVI�EY�JSYV����ª���cQMR�ª����cs(��

�cPE�WSVXMI�HY�JSYV��EVVSWI^�HƶIEY�HI�

ZMI�HI�JVEQFSMWI�c

1&�249��*�&9�1&.8�)ƶ&2&3)*c

�� 2IXXI^�PE�K³PEXMRI�HERW�HI�PƶIEY�

XV²W�JVSMHI�TSYV�PE�JEMVI�VEQSPPMV�c

�� +EMXIW�GYMVI�YRI�GV²QI�ERKPEMWI�

EZIG�PI�PEMX��PE�ZERMPPI�KSYWWI��

PEcGV²QI��PIW�NEYRIW�HƶĦYJW�IX�PI�

WYGVI��-SVW�HY�JIY��ENSYXI^�PE�K³PEXMRI�

IWWSV³I�c

�� 1EMWWI^�VIJVSMHMV��5YMW�ENSYXI^�

PIWcKSYXXIW�HƶEQERHI�EQ²VI�IX�PE�

GV²QI�PMUYMHI�JSYIXX³I��1EMWWI^�ǻKIV�

YR�TIY�EY�JVEMW�c

1*�2438&,*c

�� �XEPI^�YR�TIY�HI�GSRǻXYVI�HI�

JVEQFSMWIW�WYV�PI�FMWGYMX��KEVRMWWI^�

HI�JVEQFSMWIW�SY�HI�JVYMXW�HI�WEMWSR�

NYWUYƶª��cGQ�HY�FSVH��IX�TSGLI^�

PE�QSYWWI�EY�PEMX�HƶEQERHI�WYV�

PIcHIWWYW��5SYV�GIPE��JEMXIW�HƶEFSVH�

YR�FSYHMR�HI�GV²QI�EYXSYV�ª�PƶEMHI�

HI�PE�TSGLI�ª�HSYMPPI��2IXXI^�EY�

GSRK³PEXIYV�UYIPUYIWcQMRYXIW�EǻR�

UYI�PE�GV²QI�ǻKI��TYMW�TSGLI^�HIW�

TIXMXIW�ZEKYIW�HI�GV²QI�c1EMWWI^�

TVIRHVI�EY�JVEMW��QIXXI^�YR�XVEMX�HI�

ZERMPPI�PMUYMHI�Q³PERK³I�ª�FIEYGSYT�

HI�ZERMPPI�IR�TSYHVI�WYV�PI�HIWWYW��

SY�Q³PERKI^�YR�TIY�HI�KIP³I�EZIG�

HI�PE�ZERMPPI�IR�TSYHVI�TSYV�H³GSVIV�

5497c���������5&78�

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c���������c2.3c

5497�1*�'.�(9.8���1&�(9.11�7*

(-4(41&8�
��+&.7*�1&�:*.11*

)9�2438&,*�)*�1&�(-&71488*�

ĦYJW

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

G��ª�W��HI�ZERMPPI�PMUYMHI�

���cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI�RSR�

WYGV³c

HI�WYGVI�KPEGI

5497�1&�(7�2*�'&:&74.�*

��1&�:&3.11*c

�cK�HI�K³PEXMRI

��cGP�HI�GV²QI�PMUYMHI�IRXM²VI�

KSYWWI�HI�ZERMPPI

��cGP�HI�PEMX�IRXMIV

NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPIc

5497�1&�249��*�&9�(-4(41&8

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI�IRXM²VI�

���cK�HI�GLSGSPEX�,YERENE�

:EPVLSRE �

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

ĦYJ

NEYRIW�HƶĦYJWc

5497�1*��.745���1&�:&3.11*

��cK�HI�WYGVIc

��cK�HƶIEYc

G��ª�G��HI�ZERMPPI�PMUYMHIc

1*�)�(47c

���cK�HI�GLSGSPEXc

9�8*3�.1*�c

9R�GIVGPI�LEYX�HI���cGQ

IQTSVXI�TM²GI�IR�TPEWXMUYIc

5497�1*�'.�(9.8���1&�

(9.11�7*�(-4(41&8�
��+&.7*�

1&�:*.11*�)9�2438&,*�

)*�1&�(-&71488*�

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��(EWWI^�
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��	�5PEU�SVMKMRI�7MS�(EVMFI�

:IRI^YIPE

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

��cK�HƶĦYJ

1 NEYRI�HƶĦYJ

5497�1&�349,&8.3*�)*�,79� 

)*�(&(&4

��cK�HI�WYGVI�FPSRH

��cK�HI�PEMX�IRXMIV

��cK�HI�FIYVVI

��cK�HI�KVY³�HI�GEGES�5MRXES�

��c	�5PEU�SVMKMRI�7MS�(EVMFI��

:IRI^YIPE

1&�5�8*��9(7�*�&9�5*8.8�

�5*&987*�
1&�:*.11*�

�� 5EWWI^�PI�WYGVI�HERW�YR�QM\IYV�

X]TI�VSFSX�GSYTI�TSYV�IR�JEMVI�

YRcWYGVI�KPEGI��+EMXIW�IRWYMXI�

HIcQ´QI�EZIG�PI�GLSGSPEX�TSYV�

SFXIRMV�HI�PE�TSYHVI�HI�GLSGSPEX�

�� +EMXIW�VEQSPPMV�PI�FIYVVI�

�� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

WIGW�EZIG�PI�FIYVVI��&NSYXI^�PIW�

ĦYJW�IXcQ³PERKI^�NYWUYƶª�SFXIRXMSR�

HƶYRIcT¬XI���XSGOI^���cL�ª��cs(�

1&�,&3&(-*�(9.8*

�� 5SVXI^�PE�GV²QI�ª�³FYPPMXMSR�IX�

ZIVWI^�WYV�PI�GLSGSPEX��&NSYXI^�PƶĦYJ�

IX�PI�NEYRI�IX�Q³PERKI^�

1&�349,&8.3*�)*�,79��

)*c(&(&4

�� 5SVXI^�PI�PEMX�ª�³FYPPMXMSR�EZIG�

PIcWYGVI�IX�PI�FIYVVI��&NSYXI^�PI�KVY³�

HI�GEGES�IX�Q³PERKI^��)³FEVVEWWI^�

IX�³XEPI^�WYV�YRI�JIYMPPI�HI�TETMIV�

WYPJYVMW³��*RJSYVRI^�TSYV���cQMR�

ªc���cs(�

�� 9RI�JSMW�PE�RSYKEXMRI�GYMXI��

H³XEMPPI^�PE�IR�YR�VIGXERKPI�IX�PEMWWI^�

VIJVSMHMV�

1*�2438&,*

�� +SRGI^�YR�GIVGPI�ª�XEVXI�

VIGXERKYPEMVI�HI����\���cGQ��

+EMXIWcGYMVI�PI�JSRH�HI�XEVXI�ª�FPERG�

��cQMR�ª����cs(�

�� ,EVRMWWI^�HI�KEREGLI�IX�JEMXIW�

GYMVI��cQMR�ª����cs(�

�� )³TSWI^�PE�RSYKEXMRI�WYV�PE�XEVXI�

P³K²VIQIRX�VIJVSMHMI�

TABLETTE CHOCOLAT NOIR 
75 % ET SOBACHA  

(SARRASIN GRILLÉ) 
Par la chocolaterie La Baleine  

à cabosse (Marseille)

5497c����8&'1*88*��)*����c,

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c����c2.3

7*54�c����c2.3

5497�1&�8477�+&(8.43�2&.�43 

)*��+�:*�

���cK�HI�J²ZIW�HI�GEGES�GVYIW�

POUR LES TABLETTES

��cK�HI�FIYVVI�HI�GEGES�

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI�

�cK�HI�FIYVVI�HI�GEGES�2]GV]S�

��cK�HI�WSFEGLE�
KVEMRIW�

HIcWEVVEWMR�

1&�8477�+&(8.43�)*��+�:*�

�� 5V³GLEYǺI^�ZSXVI�JSYV�ª����cs(�

�� )MWTSWI^�ZSW�J²ZIW�HI�GEGES�WYV�

YRI�TPEUYI�HI�GYMWWSR� �VIXMVI^�PIW�

J²ZIW�GEWW³IW��NYQIPPIW��TPEXIW�IX�

PIWcV³WMHYW�³ZIRXYIPW�EǻR�HƶSFXIRMV�

YRI�XSVV³JEGXMSR�LSQSK²RI�

�� 8SVV³ǻI^�PIW�J²ZIW�HI�GEGES�EY�JSYV�

ª����cs(�TIRHERX���cQMR�

�� )³GSVXMUYI^�PIW�J²ZIW�IRGSVI�

XM²HIW�TYMW�GSRGEWWI^�PIW�TSYV�

SFXIRMV�HY�KVY³�HI�GEGES��
(SRWIVZI^�

PIW�TIEY\�TSYV�PIW�YXMPMWIV�IR�MRJYWMSR�

HI�GEGES��REXYVI�SY�EKV³QIRX³I�

Hƶ³TMGIW���

LES TABLETTES

�� 2³PERKI^�PI�KVY³�IX�PI�WYGVI�

WIQSYPIc��TEWWI^�PƶIRWIQFPI�

ªcPƶI\XVEGXIYV�HI�NYW�TPYWMIYVW�JSMW�

NYWUYƶª�SFXIRMV�PE�XI\XYVI�PE�TPYW�PMWWI�

TSWWMFPI��:SYW�SFXIRI^�YR�GLSGSPEX�

IRGSVI�KVERYPIY\��GSQQI�PI�

GLSGSPEX�WMGMPMIR�ncHI�2SHMGEc~�

�� (LEYǺI^�GI�GLSGSPEX�EY�FEMR�

QEVMI�ª���cs(��.RGSVTSVI^�PI�FIYVVI�

HIcGEGES�IX�Q³PERKI^�

�� )³FEVVEWWI^�PI�GLSGSPEX�HERW�

YRcGYP�HI�TSYPI��PEMWWI^�PI�VIJVSMHMV�

ªc��cs(��MRGSVTSVI^�PI�FIYVVI�2]GV]S�

IX�Q³PERKI^�FMIR�TSYV�XIQT³VIV�

ZSXVI�GLSGSPEX�

�� .QQ³HMEXIQIRX�ETV²W��MRGSVTSVI^�

PI�WSFEGLE��2³PERKI^�FMIR�

�� 1SVWUYI�PI�GLSGSPEX�IWX�ª���cs(��

TEWWI^�PI�IR�TSGLI�ª�HSYMPPI�IX�

VIQTPMWWI^�PIW�QSYPIW�ª�XEFPIXXI��

8ETI^�FMIR�PIW�QSYPIW�WYV�PI�TPER�HI�

XVEZEMP�TSYV�V³TEVXMV�PI�GLSGSPEX�HERW�

PIW�QSYPIW�IX�I\XVEMVI�PIW�FYPPIW�HƶEMV�

�� 1EMWWI^�PI�GLSGSPEX�WSPMHMǻIV�

EY�V³JVMK³VEXIYV�TIRHERX���cQMR�

QE\MQYQ��)³QSYPI^��

TARTE PRALINE À LA FÈVE 
DE CACAO CONCASSÉE  

Par Julien Dechenaud (Vincennes)

5497c����8&78*�)*�����5&78�

57�5&7&8.43c����c2.3

7*54�c�������c-�

(9.��43c����c2.3

5497�1&�5�8*��97+.3*

��cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�T¬XI�HƶEQERHIW

��cK�HI�FIYVVI�HSY\

1 G��ª�G��HI�QMIP�HI�ǼIYVW

1 G��ª�W��HI�FPERG�HƶĦYJ

5497�1ƶ&55&7*.1���8&78*�,79�

��cK�HI�GV²QI�JVE¹GLI�³TEMWWI

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�J²ZIW�HI�GEGES�LEGL³IW�


KVY³�

��cK�HI�RSMWIXXIW�LEGL³IW

���cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI

1&�5�8*��97+.3*

�� )ERW�PE�GYZI�HƶYR�VSFSX��QIXXI^�

PE�JEVMRI�IX�PE�T¬XI�HƶEQERHIW��+EMXIW�

WEFPIV�PI�Q³PERKI�EZERX�HƶENSYXIV�

PIcFIYVVI�P³K²VIQIRX�VEQSPPM��

�� 9RI�JSMW�PI�Q³PERKI�LSQSK²RI��

MRGSVTSVI^�PIW�FPERGW�HƶĦYJW�IX�PI�

QMIP��2³PERKI^�H³PMGEXIQIRX��QEMW�

TEW�XVST�PSRKXIQTW��8IVQMRI^�HI�

Q³PERKIV�PE�T¬XI�ª�PE�QEMR�EY�FIWSMR��

�� �XEPI^�PE�T¬XI�IRXVI���JIYMPPIW�HI�

TETMIV�GYMWWSR�WYV��cQQ�Hƶ³TEMWWIYV�

IX�V³WIVZI^�EY�V³JVMK³VEXIYVc��ª��cL�

EZERX�HƶYXMPMWIV�

�� +SRGI^�YR�GIVGPI�HI���cGQ�HI�

HMEQ²XVI�TSYV����cGQ�HI�LEYX�IX�JEMXIW�

TV³GYMVI������cQMR�EY�JSYV����cs(��

1ƶ&55&7*.1���8&78*�,79�

�� *R�TEVEPP²PI��TV³TEVI^�PƶETTEVIMP�

ªcJ²ZIW�HI�GEGES��)ERW�YRI�

GEWWIVSPI��QIXXI^�PE�GV²QI�³TEMWWI��

PI�WYGVI��PIW�J²ZIW�HI�GEGES�IX�PIW�

RSMWIXXIW�LEGL³IW��+EMXIW�FSYMPPMV�PI�

Q³PERKI�EZERX�HƶMRGSVTSVIV�PI�GEGES�

IR�TSYHVI��,EVRMWWI^�PIW�JSRHW�HI�

XEVXI�ª�GLEYH�

�� 7IQIXXI^�PIW�XEVXIW�ª�GYMVI�ª����cs(�

TIRHERX�YRI�HM^EMRI�HIcQMRYXIW��

TABLETTE 70 % AUX 
ÉCLATS DE FÈVES 

CARAMÉLISÉES AU FRUIT 
DE LA PASSION 
Par Encuentro (Lille)

5497c�����8&'1*88*��)*���c,

57�5&7&8.43c����c2.3

7*54�c����c2.3

5497�1*�,79��(&7&2�1.�� 

&9�+79.8�)*�1&�5&��.43�
*3:.743 

���c,�

��cK�HI�KVY³�

��cK�HI�WYGVI�HI�GERRI�RSR�

VEǽR³

��cK�HI�NYW�HI�JVYMX�HI�PE�5EWWMSR�

JVEMW

5497�1*�(-4(41&8

���cK�HI�GLSGSPEX���c	�

7³TYFPMUYI�HSQMRMGEMRI�ƴ��

ÖOS�(EVMFI

1*�,79��(&7&2�1.���&9c+79.8�

)*�1&�5&��.43

�� (SQQIRGI^�TEV�Q³PERKIV�PI�

WYGVI�HI�GERRI�IX�PI�NYW�HI�JVYMX�

HI�PE�5EWWMSR�ª�JIY�HSY\�HERW�YRI�

TS´PI��IX�QSRXI^�PE�XIQT³VEXYVI�

TVSKVIWWMZIQIRX�NYWUYƶª�SFWIVZIV�

Pƶ³FYPPMXMSR�HY�NYW��(SRXMRYI^�NYWUYƶª�

GI�UYƶMP�Rƶ]�EMX�TPYW�HI�ZETIYV�WSVXERX�

HY�GEVEQIP�IX�UYI�PIW�FYPPIW�WSMIRX�

HSV³IW�TYMW�FVYRIW�
IRZMVSR����cs(���

WMKRI�UYI�PE�GEVEQ³PMWEXMSR�E�FMIR�

IY�PMIY��&XXIRXMSR�ª�RI�TEW�FVÆPIV�
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PI�GEVEQIP�TSYV�PI�TEW�TIVHVI�

PIWcEV¿QIW�HY�JVYMX�HI�PE�5EWWMSR��

1I�GEVEQIP�HSMX�´XVI�WYǽWEQQIRX�

H³WL]HVEX³�TSYV�´XVI�GEWWERX�

IXcRSRcGSPPERX��

�� :IVWI^�PI�KVY³�HERW�PE�TS´PI�

IXcQ³PERKI^�ZMKSYVIYWIQIRX�EǻR�

HƶIRVSFIV�GLEUYI�³GPEX�HI�J²ZI��

�� :IVWI^�PI�GEVEQIP�GLEYH�WYV�

YRI�JIYMPPI�HI�WMPMGSRI�IX�TEWWI^�

PI�VSYPIEY�MQQ³HMEXIQIRX�HIWWYW�

EZERX�VIJVSMHMWWIQIRX�NYWUYƶª�SFXIRMV�

YRI�TPEUYI�LSQSK²RI�HƶIRZMVSR�

�cQQ�Hƶ³TEMWWIYV��

�� 1EMWWI^�VIJVSMHMV���cQMR�EY�

V³JVMK³VEXIYV�IR�GSYZVERX�EZIG�

YR�TETMIV�WYPJYVMW³�TSYV�³ZMXIV�

EY�GEVEQIP�HI�GETXIV�PƶLYQMHMX³��

:SYW�TSYZI^�QEMRXIRERX�GSYTIV�PI�

GEVEQIP�IR�TIXMXW�GEVV³W�SY�PI�GEWWIV�

IRXVI�ZSW�HSMKXW��

1*�8*25�7&,*�)9�(-4(41&8

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�GLSGSPEX�EY�FEMR�

QEVMI�ª���cs(�

�� +EMXIW�VIJVSMHMV�VETMHIQIRX�IRXVI�

��cs(�IX���cs(�HERW�YR�FEMR�QEVMI�

JVSMH�

�� +EMXIW�VIQSRXIV�IR�XIQT³VEXYVI�

ªc��cs(�ª�PƶEMHI�HƶYR�FEMR�QEVMI�

GLEYH��:SXVI�GLSGSPEX�IWX�QEMRXIRERX�
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CAHIER RECETTES

126 � Fou de Pâtisserie ��JANVIER-FÉVRIER 2020 � �

PIW�ĦYJW�IR�W³TEVERX�PIW�FPERGW�

HIW�NEYRIW��'EXXI^�PIW�FPERGW�IR�

RIMKI�EY�JSYIX�³PIGXVMUYI��6YERH�

MPW�GSQQIRGIRX�ª�QSRXIV��ZIVWI^�

PI�WYGVI�TIXMX�ª�TIXMX��TYMW�PE�ZERMPPI��

/YWXI�EZERX�UYI�PIW�FPERGW�RI�WSMIRX�

JIVQIW��ENSYXI^�PIW�NEYRIW�YR�ª�YR��

IRcQ³PERKIERX�XV²W�TIY��

�� 8EQMWI^�PE�JEVMRI�IX�PI�GEGES��TYMW�

MRGSVTSVI^�PIW�H³PMGEXIQIRX�ª�PE�

TV³TEVEXMSR�c

�� .RXVSHYMWI^�PI�Q³PERKI�HERW�YRI�

TSGLI�ª�HSYMPPI�IX�GSRJIGXMSRRI^�

�cHMWUYIW�WIPSR�PE�XEMPPI�H³WMV³I�IX��

EZIG�PI�VIWXI�HI�T¬XI��HIW�FSYHMRW�

TSMRXYW�HI��cGQ�HI�PSRKYIYV�c

�� �EYTSYHVI^�PI�XSYX�HI�WYGVI�KPEGI�

IX�JEMXIW�GYMVI����ª���cQMR�EY�JSYV�


UYI�ZSYW�FEMWWI^�ª����cs(���NYWUYƶª�

GSPSVEXMSR��1EMWWI^�PIW�HMWUYIW�

IRGSVI���SY��cQMR�HERW�PI�JSYV�³XIMRX��

7³WIVZI^�PIW�HMWUYIW�HƶYRI�TEVX��

PIWcFMWGYMXW�HƶEYXVI�TEVX��7ERKI^�PIW�

EY�V³JVMK³VEXIYV�SY�EY�GSRK³PEXIYV�WM�

ZSYW�RI�PIW�YXMPMWI^�TEW�XSYX�HI�WYMXI�

1&�(7�2*�'&:&74.�*�  

��1&�:&3.11*c

�� 9RI�LIYVI�ª�PƶEZERGI��TPEGI^�

�cFSPW�EY�GSRK³PEXIYV�TSYV�JSYIXXIV�

PE�GV²QI�c

�� 2IXXI^�PE�K³PEXMRI�HERW�HI�PƶIEY�

XV²W�JVSMHI�TSYV�PE�JEMVI�VEQSPPMV��

:IVWI^�PE�GV²QI�PMUYMHI�XV²W�JVSMHI�

HERW�YR�FSP�VEJVE¹GLM����PƶEMHI�HƶYR�

JSYIX��FEXXI^�V³KYPM²VIQIRX�PE�GV²QI��

HSYGIQIRX�HƶEFSVH��TYMW�HI�TPYW�IR�

TPYW�ZMXI��(IWWI^�HI�FEXXVI�PSVWUYI�

PEcGV²QI�E�HSYFP³�HI�ZSPYQI�IX�XMIRX�

IRXVI�PIW�FVERGLIW�HY�JSYIX��7³WIVZI^�

EY�JVSMH�c

�� +IRHI^�PE�KSYWWI�HI�ZERMPPI�IR�

HIY\�HERW�PI�WIRW�HI�PE�PSRKYIYV�

IX�KVEXXI^�IR�XSYXI�PE�TYPTI�EZIG�

PE�TSMRXI�HƶYR�GSYXIEY��:IVWI^�PI�

PEMX�HERW�YRI�GEWWIVSPI��ENSYXI^�PE�

KSYWWI�IX�PE�TYPTI�HI�ZERMPPI��TSVXI^�

ª�³FYPPMXMSR��7IXMVI^�PE�KSYWWI�HI�

ZERMPPI�c

�� )ERW�YR�V³GMTMIRX��JSYIXXI^�

PIW�NEYRIW�HƶĦYJW�EZIG�PI�WYGVI��

&VVSWI^�PIRXIQIRX�HI�PEMX�FSYMPPERX�

IR�VIQYERX�EZIG�PI�JSYIX��7IZIVWI^�

PI�XSYX�HERW�PE�GEWWIVSPI�IX�JEMXIW�

GYMVI�ª�JIY�HSY\�IR�JSYIXXERX�

GSRWXEQQIRX�NYWUYƶª���cs(��8VIQTI^�

MQQ³HMEXIQIRX�PE�GEWWIVSPI�HERW�

HI�PƶIEY�JVSMHI�TSYV�MRXIVVSQTVI�

PEcGYMWWSR�c

�� &NSYXI^�PE�K³PEXMRI�IWWSV³I�HY�

FSYX�HIW�HSMKXW��Q³PERKI^�FMIR�

NYWUYƶª�GI�UYƶIPPI�WSMX�HMWWSYXI�IX�

PEMWWI^�GSQTP²XIQIRX�VIJVSMHMV��

6YERH�PƶETTEVIMP�IWX�JVSMH��QEMW�TEW�

ǻK³�ƳcEYcFIWSMR��V³GLEYǺI^�PIcƳ��

MRGSVTSVI^�H³PMGEXIQIRX�PE�GV²QI�

JSYIXX³I��7³WIVZI^�ª�XIQT³VEXYVI�

EQFMERXI�c

1&�249��*�&9�(-4(41&8c

�� :IVWI^�PE�GV²QI�PMUYMHI�XV²W�JVSMHI�

HERW�YR�WEPEHMIV�VEJVE¹GLM����PƶEMHI�HƶYR�

JSYIX��FEXXI^�V³KYPM²VIQIRX�PE�GV²QI��

HSYGIQIRX�HƶEFSVH��TYMW�HI�TPYW�IR�

TPYW�ZMXI��&VV´XI^�HI�JSYIXXIV�UYERH�

IPPI�XMIRX�IRXVI�PIW�FVERGLIW�HY�JSYIX�

IX�E�HSYFP³�HI�ZSPYQI��7³WIVZI^�EY�

V³JVMK³VEXIYV�c

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�GLSGSPEX�EY�

FEMR�QEVMI�NYWUYƶª�PƶSFXIRXMSR�HƶYRI�

XI\XYVI�PMWWI�IX�GLEYHI�
��cs(��c

�� 5V³TEVI^�PI�WMVST���HERW�YRI�

GEWWIVSPI��Q³PERKI^�PI�WYGVI�

WIQSYPI�EZIG�PƶIEY��+EMXIW�FSYMPPMV��

&NSYXI^�PE�ZERMPPI�PMUYMHI��

�� )ERW�YR�WEPEHMIV��JSYIXXI^�PƶĦYJ�

IX�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW��:IVWI^�PI�WMVST�

FSYMPPERX�HIWWYW�IR�JSYIXXERX�ª�

PƶEMHI�HƶYR�FEXXIYV�³PIGXVMUYI�NYWUYƶª�

PƶSFXIRXMSR�HƶYRI�QSYWWI�P³K²VI�

IX�GV³QIYWI��&NSYXI^�PI�GLSGSPEX�

GLEYH�JSRHY��TYMW�PE�GV²QI�JSYIXX³I�

JVSMHI��2³PERKI^�IR�VIXSYVRERX�FMIR�

PE�QSYWWI��7³WIVZI^�ª�XIQT³VEXYVI�

EQFMERXI�c

1*�2438&,*�)*�1&�(-&71488*c

�� .QFMFI^�P³K²VIQIRX�PIW�FMWGYMXW�

ªcPE�GYMPP²VI�HI�WMVST��)MWTSWI^�PIW�

HERW�PI�GIVGPI��IR�PIW�TPE±ERX�HIFSYX�

G¿XI�ª�G¿XI��G¿X³�PMWWI�ZIVW�PƶI\X³VMIYV�c

�� )³TSWI^�YR�FMWGYMX�EY�JSRH��

MQFMFI^�PI�P³K²VIQIRX�HI�WMVST�

ªcPE�ZERMPPI��,EVRMWWI^�HI�GV²QI�ª�PE�

ZERMPPI�NYWUYƶª�QM�LEYXIYV��)³TSWI^�

YR�FMWGYMX��MQFMFI^�PI�EYWWM�HI�WMVST��

&NSYXI^�PE�QSYWWI�EY�GLSGSPEX��

7³WIVZI^�YRI�HIQM�NSYVR³I�EY�

V³JVMK³VEXIYV�c

1*�)�(47c

�� 2IXXI^��cTPEUYIW�ª�T¬XMWWIVMI�EY�

GSRK³PEXIYV��+EMXIW�JSRHVI�PI�GLSGSPEX�

EY�FEMR�QEVMI��1EMWWI^�PI�VIJVSMHMV�

NYWUYƶª�GI�UYƶMP�EMX�YRI�GSRWMWXERGI�

WMVYTIYWI���XEPI^�GI�GLSGSPEX�WYV�

YRI�TPEUYI�IR�KVERMX��SY�IR�.RS\��IX�

EZERX�UYI�PI�GLSGSPEX�RI�ǻKI��VEGPI^�

HIcLEYX�IR�FEW�ª�PƶEMHI�HƶYR�IQTSVXI�

TM²GI�IR�TPEWXMUYI��)³TSWI^�PIW�

GSTIEY\�HI�GLSGSPEX�WYV�PE�GLEVPSXXI�c

 ASSIETTES TRENDY 

MOKABACHA 
Recettes issues du livre de Yann 
Couvreur Éphémère, les desserts  
à l’assiette, aux éditions Solar

5497c����&��.*88*�

5497�1*�+*9.11*8&,*�.3:*7�� 

�&77&�.3�
1ƶ&:&38�:*.11*�

Beurre manié

���cK�HI�FIYVVI�WIG

��cK�HI�JEVMRI�8��

Détrempe

��cK�HƶIEY

���cK�HI�ZMREMKVI�FPERG

���cK�HI�WIP�ǻR

��cK�HI�FIYVVI�WIG

���cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�JEVMRI�HI�WEVVEWMR

QS HI�WYGVI�KPEGI

5497�1&�(7�2*�,1&(�* 

&9��4'&(-&�
1&�:*.11*�

���cK�HI�PEMX�GVY

���cK�HI�GV²QI�ª����	�2,

��cK�HI�PEMX�IR�TSYHVI�ª���	�2,

��cK�HI�HI\XVSWI

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

���cK�HI�ǼIYV�HI�WIP

�cK�HI��XEF�����

��cK�HI�WSFEGLE

5497�1ƶ.3+9�.43�)*�(&+� 


1&�:*.11*�

���cK�HI�GV²QI�ª����	�2,

��cK�HI�GEJ³�,IHIS�Hƶ�XLMSTMI�

IRcKVEMRW

5497�1*�(749�8.11&38 

)*��4'&(-&

��cK�HI�GEWWSREHI

��cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HƶEQERHIW�IR�TSYHVI

��cK�HI�FIYVVI

�cK�HI�WIP�ǻR

��cK�HI�FIYVVI�HIQM�WIP

��cK�HI�JIYMPPIXMRI

�cK�HI�TSYHVI�HI�WSFEGLE

5497�1&��&9(*�(&7&2*1 

&9��4'&(-&

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

���cK�HI�GV²QI�ª���c	�HI�2,

���cK�HI�ǼIYV�HI�WIP

��cK�HI�WSFEGLE

��cK�HI�PEMX�GVY

��cK�HI�NEYRI�HƶĦYJ

5497�1*��.5-43�,*)*4

���cK�HƶMRJYWMSR�GEJ³�
GM�HIWWYW�

���cK�HI�PEMX�GVY

��cK�HI�WYGVI�KPEGI

5497�1&�549)7*�)�(47

��cK�HI�TSYHVI�HI�WSFEGLE

��cK�HI�KVY³�HI�GEGES

�cK�HI�WIP�HI�2EPHSR

1*�+*9.11*8&,*�.3:*7���

�&77&�.3�
1ƶ&:&38�:*.11*� 

Le beurre manié 

�� 1ƶEZERX�ZIMPPI��Q³PERKI^�

MRXMQIQIRX�PI�FIYVVI�WIG�IX�PE�JEVMRI��

�XEPI^�IRXVI��cJIYMPPIW�HI�TETMIV�

WYPJYVMW³�YR�VIGXERKPI�HI��cGQ�HI�

LEYXIYV�IX�V³WIVZI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�

TIRHERX���cL�� 

La détrempe 

�� 1E�ZIMPPI��HERW�PE�GYZI�HƶYR�FEXXIYV�

QYRM�HY�GVSGLIX��QIXXI^�XSYW�PIW�

³P³QIRXW�
WEYJ�PI�WYGVI�KPEGI��HERW�

PƶSVHVI�HSRR³��TYMW�T³XVMWWI^�NYWUYƶª�

PƶSFXIRXMSR�HƶYRI�FSYPI��+SVQI^�

YRcGEVV³�IX�V³WIVZI^�EY�V³JVMK³VEXIYV�

TIRHERX���cL��

�� 1I�NSYV�Q´QI��³XEPI^�PI�VIGXERKPI�

HI�FIYVVI�JEVMRI�IR�YR�GEVV³�TPYW�

KVERH�UYI�GIPYM�HI�PE�H³XVIQTI�EǻR�

HI�TSYZSMV�]�QIXXVI�GIPPI�GM��+IVQI^�

GSQQI�YRI�IRZIPSTTI��HSRRI^�YR�

XSYV�WMQTPI�IR�TSVXIJIYMPPI��7³EPMWI^�

GIXXI�ST³VEXMSR��cJSMW��IR�PEMWWERX�

��cQMR�HI�VITSW�IRXVI�GLEUYI�XSYV��

1&�(7�2*�,1&(�*�

&9c�4'&(-&�
1&�:*.11*�

�� 5SVXI^�PI�PEMX�ª�³FYPPMXMSR��ENSYXI^�

PIcWSFEGLE�IX�PEMWWI^�MRJYWIV�TIRHERX�

��cQMR��5EWWI^�EY�GLMRSMW��ENSYXI^�PE�

GV²QI�IX�PIW�TSYHVIW�TV³EPEFPIQIRX�

Q³PERK³IW�
WYGVI��TSYHVI�HI�PEMX��

HI\XVSWI��ǼIYV�HI�WIP�IX��XEF�������

IX�JEMXIW�GLEYǺIV�ª���cs(��1EMWWI^�

VIJVSMHMV�EY�V³JVMK³VEXIYV�
��cs(���2M\I^��

TEWWI^�EY�GLMRSMW�IX�PEMWWI^�QEXYVIV�

EY�JVEMW�TIRHERX���cL��

�� 1I�NSYV�Q´QI��QM\I^�PƶETTEVIMP�EY�

WSFEGLE�TSYV�FMIR�PƶLSQSK³R³MWIV��

ZIVWI^�IR�WSVFIXM²VI�IX�XYVFMRI^��

7³WIVZI^�ª��c��cs(�TSYV�PI�WIVZMGI��

1ƶ.3+9�.43�)*�(&+��


1&c:*.11*�

�� (SRGEWWI^�PIW�KVEMRW�HI�GEJ³��

QIXXI^�PIW�HERW�PE�GV²QI�JVSMHI�

IXcQ³PERKI^�MRXMQIQIRX�ª�PƶEMHI�
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HƶYRcQM\IYV�TPSRKIERX��1EMWWI^�

MRJYWIV�TIRHERX���cL��

1ƶ45&1.3*�)*��&77&�.3�

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��

�� &FEMWWI^�ǻRIQIRX�PE�T¬XI�


IRZMVSR��cQQ���TYMW��IRXVI��cJIYMPPIW�

HIcTETMIV�WYPJYVMW³��³XEPI^�PE�PI�TPYW�

ǻRIQIRX�TSWWMFPI�IR�WEYTSYHVERX�

V³KYPM²VIQIRX�HY�WYGVI�KPEGI�WYV�

PI�JIYMPPIXEKI�EǻR�UYƶMP�RI�GSPPI�TEW��

+EMXIW�GYMVI�EY�JSYV�IRXVI��cTPEUYIW��

TIRHERX���cQMR�IRZMVSR��NYWUYƶª�

GEVEQ³PMWEXMSR��

�� ��PE�WSVXMI�HY�JSYV��H³XEMPPI^�HIW�

HMWUYIW�ª�PƶEMHI�HƶYR�IQTSVXI�TM²GI�

HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�GLEYǺ³�

EYcGLEPYQIEY�IX�V³WIVZI^�HERW�

YRcIRHVSMX�WIG��

1*�(749�8.11&38�

)*c�4'&(-&�

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��

�� )ERW�PE�GYZI�HƶYR�FEXXIYV�QYRM�

HIcPE�JIYMPPI��Q³PERKI^�PE�GEWWSREHI��

PE�JEVMRI��PIW�EQERHIW�IR�TSYHVI��PI�

FIYVVI�IX�PI�WIP��5EWWI^�PE�T¬XI�EY�

XVEZIVW�HƶYR�FEG�TIVJSV³�TSYV�SFXIRMV�

YR�n�WEFPI�~�V³KYPMIV�IX�³XEPI^�PE�

WYV�YRI�TPEUYI��+EMXIW�GYMVI�EY�JSYV�

NYWUYƶª�PƶSFXIRXMSR�HƶYRI�GSPSVEXMSR�

FPSRHI�YRMJSVQI��1EMWWI^�VIJVSMHMV��

TYMW�ENSYXI^�EY�WXVIYWIP�PI�FIYVVI�

HIQM�WIP�RSMWIXXI��PE�JIYMPPIXMRI�IX�PI�

WSFEGLE�IR�TSYHVI��2³PERKI^�FMIR��

1&��&9(*�(&7&2*1�

&9c�4'&(-&�

�� 5SVXI^�PI�PEMX�ª�³FYPPMXMSR��ENSYXI^�

PIcWSFEGLE�IX�PEMWWI^�MRJYWIV�TIRHERX�

��cQMR��5EWWI^�EY�GLMRSMW��5SVXI^�

PE�GV²QI�ª�³FYPPMXMSR��7³EPMWI^�

YRcGEVEQIP�ª�WIG�EZIG�PI�WYGVI��JEMXIW�

H³GYMVI�EZIG�PE�GV²QI�GLEYHI�IX�

ENSYXI^�PI�PEMX��+EMXIW�FSYMPPMV�PI�XSYX�

�cQMR��TYMW��LSVW�HY�JIY��ENSYXI^�PI�

NEYRI�HƶĦYJ��7³WIVZI^�EY�GLEYH�


��cs(���

1*��.5-43�,*)*4�

�� 5EWWI^�PƶMRJYWMSR�GEJ³�EY�GLMRSMW��

7³YRMWWI^�XSYW�PIW�³P³QIRXW�HERW�

YR�GYP�HI�TSYPI��QM\I^�IX�ǻPXVI^��

TYMWcQIXXI^�IR�WMTLSR��

1*�)7*��&,*���1ƶ&��.*88*�

�� 2M\I^�XSYW�PIW�³P³QIRXW�

HIcPEcTSYHVI�H³GSV��

�� &Y�GIRXVI�HƶYRI�EWWMIXXI�TPEXI��

H³TSWI^�PI�GVSYWXMPPERX��VIGSYZVI^�

HƶYR�H¿QI�HI�WMTLSR�GEJ³��5SWI^�

PƶSTEPMRI�HI�WEVVEWMR�EY�GIRXVI��

ETTY]I^�P³K²VIQIRX�IX�WEYTSYHVI^�

HI�TSYHVI�H³GSV�ª�PE�TEWWIXXI��

�IVZI^�YRI�UYIRIPPI�HI�KPEGI�IX�PE�

WEYGI�GEVEQIP�GLEYHI�WYV�PI�G¿X³��

9RI�JSMW�PI�HIWWIVX�WIVZM��GEWWI^�

PƶSTEPMRI�IR�WSR�GIRXVI��GSYPI^�PE�

WEYGI�HIHERW�IX�H³TSWI^�PE�GV²QI�

KPEG³I�EY�QMPMIY�

ŒUFS EN NEIGE, CARAMEL 
TENDRE ET CRÈME GLACÉE 

À LA VANILLE DE TAHITI 
Recettes issues du livre de Yann 
Couvreur Éphémère, les desserts  
à l’assiette, aux éditions Solar

5497c����&��.*88*�

5497�1&�(7�2*�,1&(�* 

��1&�:&3.11*�
1&�:*.11*�

��cK�HI�PEMX�IRXMIV

���cK�HI�GV²QI�ª����	�2,

2 KSYWWIW�HI�ZERMPPI

��cK�HI�XVMQSPMRI

��cK�HI�HI\XVSWI

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

�cK�HI��XEF�����

��cK�HI�PEMX�IR�TSYHVI�ª��c	�2,

5497�1&�2*7.3,9*�:&547*9�*

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1&�2*7.3,9* 

+7&3(4��9.��*

��cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�WYGVI�KPEGI�

5497�1*�(&7&2*1�8*3)7*

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

���cK�HI�GV²QI�ª����	�HI�2,

���cK�HI�ǼIYV�HI�WIP

1 KSYWWI�HI�ZERMPPI

5497�1*�(&7&2*1�)�(47

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�WMVST�HI�KPYGSWI

��cK�HƶIEY

5497�1*��&2&3)*��(&7&2�1.��*�

��cK�HƶEQERHIW�IǽP³IW

��cK�HƶIEY

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1*�)�(47

��cK�HI�WYGVI�KPEGI

1&�(7�2*�,1&(�*�  

��1&�:&3.11*�
1&�:*.11*�

�� 1E�ZIMPPI��TSVXI^�PI�PEMX�ª�³FYPPMXMSR��

ENSYXI^�PIW�KSYWWIW�HI�ZERMPPI�

KVEXX³IW�IX�PEMWWI^�MRJYWIV�TIRHERX�

��cQMR��2M\I^��TYMW�TEWWI^�EY�GLMRSMW��

ENSYXI^�PE�GV²QI�IX�PIW�TSYHVIW�

TV³EPEFPIQIRX�Q³PERK³IW�
WYGVI�

WIQSYPI��TSYHVI�HI�PEMX��HI\XVSWI��

XVMQSPMRI���XEF�������IX�JEMXIW�

GLEYǺIV�ª���cs(��1EMWWI^�VIJVSMHMV�EY�

V³JVMK³VEXIYV�
��cs(���2M\I^��TEWWI^�

EY�GLMRSMW�IX�PEMWWI^�QEXYVIV�EY�JVEMW�

TIRHERX���cL��

�� 1I�NSYV�Q´QI��QM\I^�PI�Q³PERKI�

ªcPE�ZERMPPI�TSYV�FMIR�PƶLSQSK³R³MWIV��

ZIVWI^�IR�WSVFIXM²VI�IX�XYVFMRI^��

7³WIVZI^�ª��c��cs(�TSYV�PI�WIVZMGI��

1&�2*7.3,9*�:&547*9�*�

�� 2SRXI^�PIW�FPERGW�HƶĦYJW�EZIG�

PIcWYGVI�WIQSYPI�NYWUYƶª�PƶSFXIRXMSR�

HƶYRI�QIVMRKYI�WSYTPI�IX�P³K²VI��

1MWWI^�PE�ª��cGQ�HI�LEYXIYV�HERW�

YR�GEHVI�TSW³�WYV�HY�TETMIV�KYMXEVI��

+EMXIW�GYMVI�TIRHERX��cQMR�EY�JSYV�

ZETIYV�ª���cs(��1EMWWI^�VITSWIV�

�cQMR�EZERX�HI�H³XEMPPIV��ª�PƶEMHI�HƶYR�

IQTSVXI�TM²GI��PI�FPERG�ZETSVIY\�

IRcTEPIXW�HI��cGQ�HI�HMEQ²XVI��

1&�2*7.3,9*�+7&3(4��9.��*�

�� 7³YRMWWI^�HERW�YR�GYP�HI�TSYPI�

PIW�FPERGW�HƶĦYJW�IX�PI�WYGVI�

WIQSYPI��TSWI^�PƶIRWIQFPI�WYV�

YRcFEMR�QEVMI�ª���cs(�IX�Q³PERKI^�

NYWUYƶª�GI�UYI�PI�WYGVI�WSMX�HMWWSYW��

7IXMVI^�HY�FEMR�QEVMI��IX�JEMXIW�

VIJVSMHMV�EY�FEXXIYV�IR�QSRXERX�

PIW�FPERGW����PƶEMHI�HƶYRI�2EV]WI��

MRGSVTSVI^�TVSKVIWWMZIQIRX�PI�WYGVI�

KPEGI�XEQMW³��2IXXI^�PE�QIVMRKYI�

JVERGS�WYMWWI�IR�TSGLI���XEPI^�PE�

IR�YRI�ǻRI�GSYGLI�HƶIRZMVSR���QQ�

WYV�YRI�JIYMPPI�HI�TETMIV�KYMXEVI�

P³K²VIQIRX�KVEMWW³I��QEVUYI^�

ªcPƶIQTSVXI�TM²GI�HIW�HMWUYIW�

HIc�cGQ�HI�HMEQ²XVI�IX�JEMXIW�GYMVI�

ª���cs(�TIRHERX��cL�IRZMVSR��ª�JEMFPI�

ZIRXMPEXMSR��

1*�(&7&2*1�8*3)7*�

�� 5SVXI^�PE�GV²QI�ª�³FYPPMXMSR�EZIG�

PEcKSYWWI�HI�ZERMPPI�KVEXX³I�IX�PEMWWI^�

MRJYWIV�TIRHERX���cQMR��5EWWI^�EY�

GLMRSMW��

�� 7³EPMWI^�YR�GEVEQIP�ª�WIG�EZIG�

PIcWYGVI��JEMXIW�H³GYMVI�IR��cJSMW�

EZIG�PE�GV²QI�MRJYW³I�GLEYHI�IX�PI�

WIP��IXcJEMXIW�GYMVI�ª����cs(��2M\I^�IX�

V³WIVZI^�IR�TSGLI�EY�JVEMW��

1*�(&7&2*1�)�(47�

�� +EMXIW�GLEYǺIV�PƶIEY��7³EPMWI^�YR�

GEVEQIP�EZIG�PI�WMVST�HI�KPYGSWI�IX�

PI�WYGVI�WIQSYPI��IX�H³KPEGI^�EZIG�

PƶIEY�GLEYHI��+EMXIW�GYMVI�ª����cs(��

1*��&2&3)*��(&7&2�1.��*��

�� 5SVXI^�PƶIEY�IX�PI�WYGVI�WIQSYPI�

ª�³FYPPMXMSR��ZIVWI^�WYV�PIW�EQERHIW�

IǽP³IW�IX�PEMWWI^�MRJYWIV�TIRHERX��cL��

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��

�� 5EWWI^�PIW�EQERHIW�EY�GLMRSMW�

TSYV�³KSYXXIV�PI�WMVST��TYMW�H³TSWI^�

PIW�WYV�YR�XETMW�HIcGYMWWSR�IR�

WMPMGSRI��+EMXIW�GYMVI�EYcJSYV�TIRHERX�

��cQMR�IRZMVSR��NYWUYƶª�PƶSFXIRXMSR�

HƶYRI�GSYPIYV�GEVEQIP�GPEMV��

1*�)7*��&,*���1ƶ&��.*88*�

�� 5PEGI^�YR�TEPIX�HI�QIVMRKYI�

ZETSVIYWI�EY�GIRXVI�HI�PƶEWWMIXXI��

ENSYVI^�PI�GIRXVI�ª�PƶEMHI�HƶYR�

IQTSVXI�TM²GI�HI��cGQ�HI�HMEQ²XVI�

IX��ª�PE�TSGLI��VIQTPMWWI^�EY\�XVSMW�

UYEVXW�HI�KPEGI�ZERMPPI��+MRMWWI^�

EZIGcPI�GEVEQIP�XIRHVI��

�� )³TSWI^�PIW�EQERHIW�

GEVEQ³PMW³IW�WYV�PIW�HMWUYIW�HI�

QIVMRKYI�JVERGS�WYMWWI��WEYTSYHVI^�

P³K²VIQIRX�HI�WYGVI�KPEGI�IX�TSGLI^�

HIW�TSMRXIW�HI�GEVEQIP�H³GSV��

�� +IVQI^�PI�TEPIX�HI�QIVMRKYI�

ZETSVIYWI�KEVRM�EZIG�YR�HMWUYI�

HIcQIVMRKYI�JVERGS�WYMWWI�H³GSV³�
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5497c��

57�5&7&8.43c����c2.3

7*54�c*8�87*25&,*c���c39.8�

(9.��43c����c2.3

���cK�HI�FIYVVI�FMS

���cK�HI�WYGVI�WIQM�GSQTPIX

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

TMRG³I�HI�WIP

G��ª�G��HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�V¬T³W

��cK�HI�JEVMRI�HI�VM^

���cK�HI�JEVMRI�HI�XIǺ�

ĦYJ

5497�1&�57�5&7&8.43�:�,�8&1*

&9�(.8743�
1&�:*.11*�

���cK�HI�RSM\�HI�GENSY

GMXVSRW�FMS

��cK�HI�WMVST�Hƶ³VEFPI

��cK�HƶLYMPI�HI�GSGS�
SY�HI�KLII�

5497�1*�)�(47

HI�GV²QI�JSYIXX³I�WYGV³I

6YIPUYIW�^IWXIW�HI�GMXVSR

1&�5�8*���8&78*�
1&�:*.11*�

� 1E�ZIMPPI��XVEZEMPPI^�PI�FIYVVI�IX�

PI�WYGVI�EZIG�PE�JIYMPPI�HY�FEXXIYV��

MRGSVTSVI^�PE�TSYHVI�H�EQERHIW��PI�

WIP��PIW�^IWXIW�HI�GMXVSR��&NSYXI^�PIW�

JEVMRIW�HI�VM^�IX�HI�XIǺ��IX�PƶĦYJ�IRXMIV��

WERW�XVST�XVEZEMPPIV�PE�T¬XI��

� 5V³�³XEPI^�PE�T¬XI�IRXVI��cJIYMPPIW�

HIcTETMIV�WYPJYVMW³�IX�V³WIVZI^�PE�EY�

JVEMW�NYWUYƶEY�PIRHIQEMR��

1&�57�5&7&8.43�:�,�8&1*�

&9�(.8743�
1&�:*.11*�

� 2IXXI^�PIW�RSM\�HI�GENSY�HERW�

YRcFSP�VIQTPM�HƶIEY�IX�PEMWWI^�PIW�

XVIQTIV�NYWUYƶEY�PIRHIQEMR�

� 1I�NSYV�Q´QI��TV³GLEYǺ�I^�PI�JSYV�

ª����cs(��+MRMWWI^�Hƶ³XEPIV�PE�T¬XI�IX�

JSRGI^�YR�QSYPI�ª�XEVXI�HI���cGQ�HI�

HMEQ²XVI��+EMXIW�GYMVI�EY�JSYV�TIRHERX�

��cQMR��

� 7³EPMWI^�PE�TV³TEVEXMSR�EY�

GMXVSR��5IRHERX�PE�GYMWWSR�HI�PE�

XEVXI��³KSYXXI^�PIW�RSM\�HI�GENSY�

V³L]HVEX³IW�IX�QM\I^�PIW�EZIG�PI�

NYW�IX�PIW�^IWXIW�HIW�GMXVSRW��PI�WMVST�

Hƶ³VEFPI�IX�PƶLYMPI�HI�GSGS�JSRHYI�


SY�PI�KLII���2M\I^�NYWUYƶª�SFXIRMV�YR�

Q³PERKI�PMWWI�IX�LSQSK²RI��:IVWI^�

GI�Q³PERKI�WYV�PI�JSRH�HI�XEVXI�GYMX��

1*�)�(47

� )³GSVI^�EZIG�PE�GV²QI�JSYIXX³I�

IXcUYIPUYIW�^IWXIW�HI�GMXVSR�

5497c������&'1��

57�5&7&8.43c����c2.3

�(9.��43�c����-�&9�

)��-=)7&8*97�49���39.8�

5497�1*���&'1��

���cK�HI�KVEMRIW�HI�GLERZVI�

H³GSVXMUY³IW

��cK�HI�JEVMRI�HI�VM^

��cK�HI�KVY³�HI�GEGES�H³GSVXMUY³

G��ª�W��HƶLYMPI�HI�GLERZVI

���cK�HI�WMVST�Hƶ³VEFPI

5497�1*�)�(47

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV

6YIPUYIW�KVEMRIW�HI�GLERZVI

�IP�HI�2EPHSR

1*���&'1��

� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW��

JSVQI^�YRI�T¬XI�IX�³XEPI^�PE�IRXVI�

�cJIYMPPIW�HI�TETMIV�WYPJYVMW³�ª�PƶEMHI�

HƶYR�VSYPIEY�ª�T¬XMWWIVMI��)³XEMPPI^�

YRI�ZMRKXEMRI�HI�WEFP³W�ª�PƶIQTSVXI�

TM²GI��H³WL]HVEXI^�PIW�TIRHERX��cL�

EY�H³WL]HVEXIYV�SY�EY�JSYV�ª���cs(�

TIRHERX�XSYXI�PE�RYMX��

1*�)�(47

� 8VIQTI^�PE�XVERGLI�HI�GLEUYI�

WEFP³�HERW�PI�GLSGSPEX�RSMV�

TV³EPEFPIQIRX�JSRHY��H³GSVI^�EZIG�

HIW�KVEMRIW�HI�GLERZVI�IX�YRI�TMRG³I�

HI�WIP�HI�2EPHSR�

5497c��

57�5&7&8.43c����c2.3

(9.��43c����c2.3

���cK�HI�PEMX�IRXMIV

���cK�HI�WIQSYPI�ǻ�RI�HI�FP³�HYV

���cK�HI�WYGVI�GVMWXEP

���cK�HI�VMGSXXE�HM�FYJEPE

ĦYJW�

GMXVSRW�NEYRIW

ZIVVI�ª�PMUYIYV�HI�PMQSRGIPPS

HI�GIVMWIW�KVMSXXIW�EQEVIRE

� (LEYǺ�I^�PI�PEMX�EZIG�PE�WIQSYPI�IX�

PE�QSMXM³�HY�WYGVI��1EMWWI^�GYMVI�HI�

JE±SR�ª�GI�UYI�PI�Q³PERKI�³TEMWWMWWI��

� 2SRXI^�PIW�ĦYJW�IR�WEFE]SR�

ªcPƶEMHI�HƶYR�FEXXIYV�EZIG�PI�VIWXI�

HIcWYGVI�

� &NSYXI^�PE�VMGSXXE�ª�PE�WIQSYPI�GYMXI�

IX�Q³PERKI^�FMIR��:IVWI^�IRWYMXI�

PI�WEFE]SR�HIWWYW�EMRWM�UYIcPIW�

^IWXIW�HIW�HIY\�GMXVSRW�TV³PIZ³W�ª�PE�

2MGVSTPERI ��TYMW�PI�ZIVVI�HI�PMUYIYV�

� :IVWI^�PE�TV³TEVEXMSR�HERW�YR�

QSYPI�VSRH�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�

TSYV��cGQ�HI�LEYXIYV��*RJSYVRI^�TSYV�

��cQMR�ª����cs(��1EMWWI^�VIJVSMHMV�ª�PE�

WSVXMI�HY�JSYV�

� �IVZI^�JVSMHc��XEMPPI^�HIW�TEVXW�

GSQQI�TSYV�YRI�XEVXI��)³TSWI^�

HIWWYW�HIW�GIVMWIW�KVMSXXIW�EQEVIRE�

5497c��

57�5&7&8.43c���c-c��

7*54�����c-

(9.��43c����c2.3

5497�1*�'.�(9.8�(-4(41&8

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

���cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW�

��cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI

��cK�HI�JEVMRI

��cK�HI�J³GYPI

��cK�HI�FIYVVI

5497�1*�(749�8.11&38�(�7�&1*�

��cK�HI�GLSGSPEX�FPERG

�cK�HI�WIP�ǻ�R

��cK�HI�TVEPMR³�EQERHI

��cK�HI�KVY³�HI�GEGES

��cK�HI�JIYMPPIXMRI

��cK�HI�KVEMRIW�HI�WEVVEWMR

5497�1&�249��*�(-4(41&8

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV�HI�

GSYZIVXYVI�ª����	

��cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

��cK�HI�PEMX

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW�

�cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1*�,1&�&,*�34.7

��cK�HI�PEMX

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�GLSGSPEX�EY�PEMX

��cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI

JIYMPPIW�HI�K³PEXMRI

5497�1*�(7�2*9<�(-4(41&8�34.7

���cK�HI�PEMX

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV�

HIcGSYZIVXYVI�ª����	

5497�1&�+.3.8.43

HI�TSYHVI�H�SV
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��cK�HI�JEVMRIc
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5497�1&�5�8*�
1&�:*.11*�

����cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�WIP�ǻR

���cK�HI�WYGVI

��cK�HI�PIZYVIc

���cK�HI�PIZEMR�
�e�VEJVE¹GLM�

���cK�HI�PEMX

���cK�HƶĦYJW

���cK�HI�FIYVVI�ª�XIQT³VEXYVI�

EQFMERXI

5497�1*��.745�����

���cK�HƶIEY

���cK�HI�WYGVI�FVYR

5497�1ƶ&55&7*.1���'&'0&

���cK�HI�FIYVVI

���cK�HI�WYGVI

���cK�HI�GEGES���c	�JSRHY

��cK�HI�TSYHVI�HI�GEGESc

1&�5�8*�
1&�:*.11*�

�� 5³XVMWWI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW�

WEYJ�PI�FIYVVIcIR��recZMXIWWI�TIRHERX�

�cQMR��c

�� &NSYXI^�PI�FIYVVI�EY�JYV�IX�

ªcQIWYVI�IR��recZMXIWWI�NYWUYƶª�

MRGSVTSVEXMSR�XSXEPI�TYMW�T³XVMWWI^�

IRc�ecZMXIWWI��cQMR�

�� 1EMWWI^�TSMRXIV�PE�T¬XI��cL�


XIQT³VEXYVI�HI�T¬XIc�c��cs(��ª�

XIQT³VEXYVI�EQFMERXI�

�� 1EMWWI^�VITSWIV���cL�EY�

V³JVMK³VEXIYV�

1*��.745�����

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PƶIEY�IX�PI�WYGVI��

1EMWWI^�VIJVSMHMV�IX�V³WIVZI^��

1ƶ&55&7*.1���'&'0&

�� �XEPI^�PI�T¬XSR�IR�VIGXERKPI�

HI��cQQ�Hƶ³TEMWWIYV�TYMW�³XEPI^�

PƶETTEVIMP�GLSGSPEX�WYV�����HI�

PƶEFEMWWI�c

�� 5PMI^�PE�TEVXMI�WERW�ETTEVIMP�WYV�

PEcQSMXM³�TYMW�VITPMI^�PE�HIVRM²VI�

TEVXMI�WYV�PE�T¬XI�

�� �XEPI^�PI�T¬XSR�WYV���cGQ�TYMW�

GSYTI^�HIW�FERHIW�HI��cGQ�ª�PƶEMHI�

HƶYR�GSYXIEY��

�� 8SVWEHI^�TYMW�VSYPI^��cXSYVW�

EYXSYV�HI�PƶMRHI\�IX�HY�QENIYV�IX�

JEMXIW�YRcHIVRMIV�XSYV�IRXVI�PIW�HIY\�

HSMKXW�TSYV�JEMVI�VIRXVIV�PI�QSVGIEY�

HI�T¬XI�HERW�PI�RĦYH�

�� )SVI^�YRI�TVIQM²VI�JSMW�ª�PƶĦYJ�

EǻR�UYI�PIW�FEFOEW�RI�W²GLIRX�TEW�

�� 1EMWWI^�TSYWWIV��cLc���

IRZMVSR�HERW�YRI�TM²GI�GLEYHI�

IX�LYQMHIc
�����cs(���)SVI^�

YRIcWIGSRHI�JSMW�ª�PƶĦYJ�

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��

*RJSYVRI^�TSYV����ª���cQMR�IRZMVSR��

)²W�PE�WSVXMI�HY�JSYV��MQFMFI^�

P³K²VIQIRX�EZIG�PI�WMVST�ª����

BABKA CRÈME  
D’AMANDE-CANNELLE 

Par Yariv Berreby (Salatim, Paris)

5497c��2 BABKAS

57�5&7&8.43c����-

(9.��43c�������c2.3

7*54�c���c-c��

POUR LA PÂTE À BABKA

���cK�HI�PEMX

��cK�HI�PIZYVI�JVE¹GLIc

���cK�HI�JEVMRI

2 ĦYJWc

��cK�HI�WYGVI

�cK�HI�WIP

��cK�HI�FIYVVI�TSQQEHI

5497�1&�,&73.897*

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

���cK�HI�FIYVVI

���cK�HI�WYGVI

��cK�HI�JEVMRIc

1 ĦYJ

5497�1*��.745�)*��9(7*

���cK�HI�WYGVI

���cK�HƶIEY

5497�1*�2438&,*

��cK�HI�GEWWSREHI

��cK�HI�GERRIPPIc

LA PÂTE À BABKA

�� 2³PERKI^�PIZYVI��WYGVI�IX�PEMX�

JVSMH�NYWUYƶª�GI�UYI�PE�PIZYVI�EMX�

JSRHY��&NSYXI^�PE�JEVMRI�IX�PIW�ĦYJW��

T³XVMWWI^�PE�T¬XIc��cQMR�ª�ZMXIWWI�

QS]IRRI�HERW�YR�VSFSX�T¬XMWWMIV�

QYRM�HƶYR�GVSGLIX�c

�� &TV²W���cQMR��ENSYXI^�PI�WIP�IX�

PIcFIYVVI��GSRXMRYI^�ª�T³XVMV�NYWUYƶª�

GI�UYI�PE�T¬XI�WSMX�LSQSK²RI�c

�� +MPQI^�PE�GYZI�HY�FEXXIYV��JEMXIW�

HIW�XVSYW�HERW�PI�ǻPQ��IX�PEMWWI^�

TSYWWIV�PE�T¬XI�TIRHERX��cL�

ªcXIQT³VEXYVI�EQFMERXI�c

�� �SVXI^�PE�T¬XI�HI�PE�GYZI��HMZMWI^�

PE�IR�����XEPI^�PE�T¬XI�WYV��cQQ�

Hƶ³TEMWWIYV�TSYV�JSVQIV�YR�VIGXERKPI�

HI���c\c��cGQ�c

1&�,&73.897*

�� 2IXXI^�PI�FIYVVI�TSQQEHI��

PEcTSYHVI�H�EQERHIW�PI�WYGVI�IX�PE�

JEVMRI�HERW�YR�VSFSX�T¬XMWWMIV�QYRM�

HI�PE�JIYMPPI��2³PERKI^�ª�ZMXIWWI�

QS]IRRI�NYWUYƶª�SFXIRXMSR�HƶYR�

ETTEVIMP�LSQSK²RI��&NSYXI^�PƶĦYJ��

Q³PERKI^�ª�RSYZIEY�ª�ZMXIWWI�

QS]IRRI�NYWUYƶª�MRGSVTSVEXMSR�c

1*��.745�)*��9(7*

�� 5V³TEVI^�PI�WMVST��)ERW�YRI�

GEWWIVSPI�QIXXI^�PI�WYGVI�IX�P�IEY��

TSVXI^�ª�³FYPPMXMSR���XIMKRI^�PI�JIY�

IXcPEMWWI^�VIJVSMHMV�c

1*�2438&,*

�� �XEPI^�PE�KEVRMXYVI�EZIG�

YRIcWTEXYPI�WYV�PIW��cVIGXERKPIW�HI�

T¬XI��WEYTSYHVI^�EZIG�PI�Q³PERKI�

GEWWSREHI�GERRIPPI��7SYPI^�PE�

T¬XI�WYV�IPPI�Q´QI�TSYV�JSVQIV�

YRcFSYHMR�

�� (SYTI^�GLEUYI�FSYHMR�IR�HIY\�

HERW�PI�WIRW�HI�PE�PSRKYIYV��8VIWWI^�

PIW�HIY\�HIQM�FSYHMRW�EMRWM�SFXIRYW�

IR�PIW�TEWWERX�PƶYR�WYV�PƶEYXVI�NYWUYƶEY�

FSYX�c

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(�

�� 2IXXI^�PE�XVIWWI�SFXIRYI�HERW�YR�

QSYPI�HI���c\c��cGQ�TV³EPEFPIQIRX�

FIYVV³��1EMWWI^�TSYWWIV���cQMR�HERW�

PI�QSYPI�ª�XIQT³VEXYVI�EQFMERXI�

�� +EMXIW�GYMVI�PE�FEFOEc�����cQMR�

�� .QFMFI^�PE�EZIG�PI�WMVST�JVSMH�

ªcPƶEMHI�HƶYRcTMRGIEY�H²W�PE�WSVXMI�

HYcJSYV�c

LA BABKA CHOCOCAHUÈTE 
 Par The French Bastards (Paris)

5497c��12 BABKAS  

.3).:.)9*11*��

57�5&7&8.43c���c-�

(9.��43c����c2.3�

7*54�c����c-�

5497�1&�5�8*���'&'0&�
1&�:*.11*�

���cK�HI�JEVMRI�T¬XMWWM²VI�

���cK�HƶĦYJW

��cK�HI�WIP�

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI�

���cK�HI�FIYVVI�

��cK�HI�PIZYVI�FSYPERK²VI

��cK�HI�PEMX�

5497�1*�(-4(41&8�'&'0&

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV�

���cK�HI�FIYVVI�

��cK�HI�WYGVI�WIQSYPI�

��cK�HI�GEGES�TSYHVI�

5497�1*�57&1.3��(&(&-9�8*

���cK�HI�GEGELY²XIW�XSVV³ǻ³IW�

WEP³IW�

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI�

��cK�HƶIEY�

5497�1*��.745

��cK�HƶIEY�

��cK�HI�WYGVI

1&�5�8*���'&'0&�
1&�:*.11*�

�� 2IXXI^�HERW�PE�GYZI�HY�

FEXXIYV�EZIG�PI�GVSGLIX�XSYW�PIW�

MRKV³HMIRXW�IXcQ³PERKI^�FMIR�

HI�JE±SR�LSQSK²RI��1SVWUYI�

PE�T¬XI�WI�H³GSPPI�HI�PE�GYZI��

WSVXI^�PE�IX�PEMWWI^�PE�VITSWIV���cL�

EYcV³JVMK³VEXIYV��

1*�(-4(41&8�'&'0&

�� +EMXIW�JSRHVI�EY�FEMR�QEVMI�

XSYWcPIW�MRKV³HMIRXW�NYWUYƶª�SFXIRMV�

YRcQ³PERKI�LSQSK²RI��

1*�57&1.3��(&(&-9�8*�

�� +EMXIW�GYMVI�PI�WYGVI�IX�PƶIEY�

ªc���cs(�TYMW�MRGSVTSVI^�PIW�JVYMXW�

WIGW�IX�Q³PERKI^�IR�GSRXMRY�NYWUYƶª�

PƶSFXIRXMSR�H³WMV³I�HI�PE�GSYPIYV�

HYcGEVEQIP�

1*�2438&,*�

�� �XEPI^�PE�T¬XI�ª�FEFOE�

TV³EPEFPIQIRX�WSVXMI�HY�V³JVMK³VEXIYV�

WYV�YRI�TPEUYI�HI���c\c��cGQ�

�� ��PƶEMHI�HƶYRI�WTEXYPI��VIGSYZVI^�

HI�GLSGSPEX�FEFOE��TYMW�ZIVWI^�PI�

TVEPMR³�GEGELY²XI�HI�JE±SR�V³KYPM²VI��

5EVWIQI^�HI�GEGELY²XIW�XSVV³ǻ³IW�

WEP³IW�TYMW�VSYPI^�IR�FSYHMR��

�� (SYTI^�PI�FSYHMR�IRc��HERW�PE�

PSRKYIYV��JEMXIW�YRI�XVIWWI�EZIG�PIW�

HIY\�QSVGIEY\��(SYTI^�HIW�TSVXMSRW�

HI���cGQ�HI�PEVKI�IX�TPEGI^�PIW�

HERW�HIW�QSYPIW�MRHMZMHYIPW�IR�

.RS\��1EMWWI^�TSYWWIV�PE�T¬XI��cL�

ªcXIQT³VEXYVI�EQFMERXI�

�� )SVI^�TYMW�IRJSYVRI^�ª����cs(�TSYV�

��cQMR��

�� 9RI�JSMW�PE�GYMWWSR�XIVQMR³I��

FEHMKISRRI^�HI�WMVST�ª�JVSMH��



CAHIER RECETTES

� �� Fou de Pâtisserie � JANVIER-FÉVRIER 2020 � 129 

 YOUFOOD 

LA TARTE AU CITRON 
À LA FARINE DE TEFF

Recettes extraites du livre Pâtisserie 
naturelle par Jennifer Hart-Smith, 

paru aux Éditions Marabout

5497c��6 PARTS 

57�5&7&8.43c����c2.3

7*54�c*8�87*25&,*c���c39.8�

(9.��43c����c2.3

POUR LA PÂTE À TARTE

���cK�HI�FIYVVI�FMS

���cK�HI�WYGVI�WIQM�GSQTPIX

���cK�HI�TSYHVI�H�EQERHIW

1 TMRG³I�HI�WIP

2 G��ª�G��HI�^IWXIW�HI�GMXVSR�V¬T³W

��cK�HI�JEVMRI�HI�VM^

���cK�HI�JEVMRI�HI�XIǺ�

1 ĦYJ

5497�1&�57�5&7&8.43�:�,�8&1*

&9�(.8743�
1&�:*.11*�

���cK�HI�RSM\�HI�GENSY

5 GMXVSRW�FMS

��cK�HI�WMVST�Hƶ³VEFPI

��cK�HƶLYMPI�HI�GSGS�
SY�HI�KLII�

5497�1*�)�(47

QS HI�GV²QI�JSYIXX³I�WYGV³I

6YIPUYIW�^IWXIW�HI�GMXVSR

1&�5�8*���8&78*�
1&�:*.11*�

� 1E�ZIMPPI��XVEZEMPPI^�PI�FIYVVI�IX�

PI�WYGVI�EZIG�PE�JIYMPPI�HY�FEXXIYV��

MRGSVTSVI^�PE�TSYHVI�H�EQERHIW��PI�

WIP��PIW�^IWXIW�HI�GMXVSR��&NSYXI^�PIW�

JEVMRIW�HI�VM^�IX�HI�XIǺ��IX�PƶĦYJ�IRXMIV��

WERW�XVST�XVEZEMPPIV�PE�T¬XI��

� 5V³�³XEPI^�PE�T¬XI�IRXVI��cJIYMPPIW�

HIcTETMIV�WYPJYVMW³�IX�V³WIVZI^�PE�EY�

JVEMW�NYWUYƶEY�PIRHIQEMR��

1&�57�5&7&8.43�:�,�8&1*�

&9�(.8743�
1&�:*.11*�

� 2IXXI^�PIW�RSM\�HI�GENSY�HERW�

YRcFSP�VIQTPM�HƶIEY�IX�PEMWWI^�PIW�

XVIQTIV�NYWUYƶEY�PIRHIQEMR�

� 1I�NSYV�Q´QI��TV³GLEYǺ�I^�PI�JSYV�

ª����cs(��+MRMWWI^�Hƶ³XEPIV�PE�T¬XI�IX�

JSRGI^�YR�QSYPI�ª�XEVXI�HI���cGQ�HI�

HMEQ²XVI��+EMXIW�GYMVI�EY�JSYV�TIRHERX�

��cQMR��

� 7³EPMWI^�PE�TV³TEVEXMSR�EY�

GMXVSR��5IRHERX�PE�GYMWWSR�HI�PE�

XEVXI��³KSYXXI^�PIW�RSM\�HI�GENSY�

V³L]HVEX³IW�IX�QM\I^�PIW�EZIG�PI�

NYW�IX�PIW�^IWXIW�HIW�GMXVSRW��PI�WMVST�

Hƶ³VEFPI�IX�PƶLYMPI�HI�GSGS�JSRHYI�


SY�PI�KLII���2M\I^�NYWUYƶª�SFXIRMV�YR�

Q³PERKI�PMWWI�IX�LSQSK²RI��:IVWI^�

GI�Q³PERKI�WYV�PI�JSRH�HI�XEVXI�GYMX��

1*�)�(47

� )³GSVI^�EZIG�PE�GV²QI�JSYIXX³I�

IXcUYIPUYIW�^IWXIW�HI�GMXVSR�

LES SABLÉS CRUS AU 
CHANVRE, GRUÉ DE CACAO 

ET CHOCOLAT
Recettes extraites du livre Pâtisserie 
naturelle par Jennifer Hart-Smith, 

paru aux Éditions Marabout

5497c������&'1��

57�5&7&8.43c����c2.3

�(9.��43�c����-�&9�

)��-=)7&8*97�49���39.8�

AU FOUR

5497�1*���&'1��

���cK�HI�KVEMRIW�HI�GLERZVI�

H³GSVXMUY³IW

��cK�HI�JEVMRI�HI�VM^

��cK�HI�KVY³�HI�GEGES�H³GSVXMUY³

1 G��ª�W��HƶLYMPI�HI�GLERZVI

���cK�HI�WMVST�Hƶ³VEFPI

5497�1*�)�(47

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV

6YIPUYIW�KVEMRIW�HI�GLERZVI

�IP�HI�2EPHSR

1*���&'1��

� 2³PERKI^�XSYW�PIW�MRKV³HMIRXW��

JSVQI^�YRI�T¬XI�IX�³XEPI^�PE�IRXVI�

�cJIYMPPIW�HI�TETMIV�WYPJYVMW³�ª�PƶEMHI�

HƶYR�VSYPIEY�ª�T¬XMWWIVMI��)³XEMPPI^�

YRI�ZMRKXEMRI�HI�WEFP³W�ª�PƶIQTSVXI�

TM²GI��H³WL]HVEXI^�PIW�TIRHERX��cL�

EY�H³WL]HVEXIYV�SY�EY�JSYV�ª���cs(�

TIRHERX�XSYXI�PE�RYMX��

1*�)�(47

� 8VIQTI^�PE�XVERGLI�HI�GLEUYI�

WEFP³�HERW�PI�GLSGSPEX�RSMV�

TV³EPEFPIQIRX�JSRHY��H³GSVI^�EZIG�

HIW�KVEMRIW�HI�GLERZVI�IX�YRI�TMRG³I�

HI�WIP�HI�2EPHSR�

 DOLCE VITA 

GÂTEAU NAPOLITAIN 
« MIGLIACCIO »

Par Franck Paulmier 
(Via Veneto, Versailles)

5497c��8 PARTS

57�5&7&8.43c����c2.3

(9.��43c����c2.3

���cK�HI�PEMX�IRXMIV

���cK�HI�WIQSYPI�ǻ�RI�HI�FP³�HYV

���cK�HI�WYGVI�GVMWXEP

���cK�HI�VMGSXXE�HM�FYJEPE

4 ĦYJW�

2 GMXVSRW�NEYRIW

1 ZIVVI�ª�PMUYIYV�HI�PMQSRGIPPS

QS HI�GIVMWIW�KVMSXXIW�EQEVIRE

� (LEYǺ�I^�PI�PEMX�EZIG�PE�WIQSYPI�IX�

PE�QSMXM³�HY�WYGVI��1EMWWI^�GYMVI�HI�

JE±SR�ª�GI�UYI�PI�Q³PERKI�³TEMWWMWWI��

� 2SRXI^�PIW�ĦYJW�IR�WEFE]SR�

ªcPƶEMHI�HƶYR�FEXXIYV�EZIG�PI�VIWXI�

HIcWYGVI�

� &NSYXI^�PE�VMGSXXE�ª�PE�WIQSYPI�GYMXI�

IX�Q³PERKI^�FMIR��:IVWI^�IRWYMXI�

PI�WEFE]SR�HIWWYW�EMRWM�UYIcPIW�

^IWXIW�HIW�HIY\�GMXVSRW�TV³PIZ³W�ª�PE�

2MGVSTPERI®��TYMW�PI�ZIVVI�HI�PMUYIYV�

� :IVWI^�PE�TV³TEVEXMSR�HERW�YR�

QSYPI�VSRH�HI���cGQ�HI�HMEQ²XVI�

TSYV��cGQ�HI�LEYXIYV��*RJSYVRI^�TSYV�

��cQMR�ª����cs(��1EMWWI^�VIJVSMHMV�ª�PE�

WSVXMI�HY�JSYV�

� �IVZI^�JVSMHc��XEMPPI^�HIW�TEVXW�

GSQQI�TSYV�YRI�XEVXI��)³TSWI^�

HIWWYW�HIW�GIVMWIW�KVMSXXIW�EQEVIRE�

LOUIS XIV
Par Arnaud Dutertre 

(Ore, Versailles)
Recette extraite du livre “Cuisine 
de Roi à Versailles”, paru chez 

Ducasse Édition

5497c��4 PARTS

57�5&7&8.43c���c-c��

7*54�����c-

(9.��43c����c2.3

5497�1*�'.�(9.8�(-4(41&8

���cK�HI�FPERGW�HƶĦYJW

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

���cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW�

��cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI

��cK�HI�JEVMRI

��cK�HI�J³GYPI

��cK�HI�FIYVVI

5497�1*�(749�8.11&38�(�7�&1*�

��cK�HI�GLSGSPEX�FPERG

�cK�HI�WIP�ǻ�R

��cK�HI�TVEPMR³�EQERHI

��cK�HI�KVY³�HI�GEGES

��cK�HI�JIYMPPIXMRI

��cK�HI�KVEMRIW�HI�WEVVEWMR

5497�1&�249��*�(-4(41&8

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV�HI�

GSYZIVXYVI�ª����	

��cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

��cK�HI�PEMX

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW�

�cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

5497�1*�,1&�&,*�34.7

��cK�HI�PEMX

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

���cK�HI�WYGVI�WIQSYPI

��cK�HI�GLSGSPEX�EY�PEMX

��cK�HI�GEGES�IR�TSYHVI

3 JIYMPPIW�HI�K³PEXMRI

5497�1*�(7�2*9<�(-4(41&8�34.7

���cK�HI�PEMX

���cK�HI�GV²QI�PMUYMHI

��cK�HI�NEYRIW�HƶĦYJW

��cK�HI�WYGVI

���cK�HI�GLSGSPEX�RSMV�

HIcGSYZIVXYVI�ª����	

5497�1&�+.3.8.43

QS HI�TSYHVI�H�SV
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1*�'.�(9.8�(-4(41&8

�� 5V³GLEYǺI^�PI�JSYV�ª����cs(��

2SRXI^�PIW�FPERGW�HƶĦYJW�IR�

RIMKI�HERW�YR�FEXXIYV�QYRM�HY�

JSYIX��:IVWI^�PI�WYGVI�IR�XVSMW�JSMW��

TYMW�ENSYXI^�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW�

H³PMGEXIQIRX�ª�PƶEMHI�HƶYRI�2EV]WI��

�� 2³PERKI^�PI�GEGES�IR�TSYHVI��

PEcJEVMRI�IX�PE�J³GYPI��IX�MRGSVTSVI^�

PIW�ª�PE�TVIQM²VI�TV³TEVEXMSR��*RǻR��

JEMXIW�JSRHVI�PI�FIYVVI�IX�ENSYXI^�PI�

³KEPIQIRX��

�� �XEPI^�PƶETTEVIMP�SFXIRY�WYV�YRI�

TPEUYI�HI�GYMWWSR�IX�IRJSYVRI^��

1EMWWI^�GYMVI��cQMR��TYMW�VIJVSMHMV�WYV�

YRI�KVMPPI��

1*�(749�8.11&38�(�7�&1*�

�� +EMXIW�JSRHVI�HSYGIQIRX�PI�

GLSGSPEX�FPERG�EY�FEMR�QEVMI��ENSYXI^�

PI�WIP�ǻR��PI�TVEPMR³�EQERHI��TYMW�PI�

KVY³�HI�GEGES��PE�JIYMPPIXMRI�IX�PIW�

KVEMRIW�HI�WEVVEWMR��

�� &FEMWWI^�PE�TV³TEVEXMSR�IRXVI�

�cJIYMPPIW�HI�TETMIV�GYMWWSR�ª�PƶEMHI�

HƶYR�VSYPIEY��TYMW�V³WIVZI^�EY�

V³JVMK³VEXIYV��PI�XIQTW�HI�TV³TEVIV�

PI�VIWXI��

1&�249��*�(-4(41&8

�� +EMXIW�QSRXIV�PE�GV²QI�PMUYMHI�

IRcPE�FEXXERX�HERW�YR�FEXXIYV�QYRM�HY�

JSYIX��+EMXIW�GLEYǺIV�PI�PEMX�HERW�YRI�

GEWWIVSPI��+SYIXXI^�PIW�NEYRIW�HƶĦYJW�

EZIG�PI�WYGVI�TSYV�PIW�FPERGLMV��

�� :IVWI^�PI�PEMX�FSYMPPERX�WYV�PI�

Q³PERKI�FPERGLM��Q³PERKI^�FMIR��

TYMW�VIQIXXI^�PI�XSYX�HERW�PE�

GEWWIVSPI��+EMXIW�GLEYǺIV�ª���cs(�WERW�

³FYPPMXMSR�TIRHERX��cQMR��

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�GLSGSPEX�RSMV�EY�

FEMR�QEVMI��TYMW�ZIVWI^�PE�TV³TEVEXMSR�

TV³G³HIRXI�HIWWYW�IX�Q³PERKI^�

FMIR�ª�PƶEMHI�HƶYR�JSYIX��.RGSVTSVI^�

H³PMGEXIQIRX�PE�GV²QI�QSRX³I��

1*�,1&�&,*�34.7

�� 2IXXI^�PE�K³PEXMRI�ª�VEQSPPMV�HERW�

HI�PƶIEY�JVSMHI��5SVXI^�ª�³FYPPMXMSR�

PI�PEMX��PE�GV²QI�IX�PI�WYGVI��TYMW�

ENSYXI^�PI�GLSGSPEX�EY�PEMX�IX�PI�GEGES�

IR�TSYHVI��5SVXI^�HI�RSYZIEY�ª�

³FYPPMXMSR��VIXMVI^�HY�JIY�IX�MRGSVTSVI^�

PE�K³PEXMRI�³KSYXX³I��5EWWI^�EY�

GLMRSMW�ǻR�IX�V³WIVZI^�EY�V³JVMK³VEXIYV��

1*�(7�2*9<�(-4(41&8�34.7

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PI�PEMX�EZIG�PE�GV²QI�

HERW�YRI�GEWWIVSPI��+SYIXXI^�PIW�

NEYRIW�HƶĦYJW�EZIG�PI�WYGVI�HERW�

YR�GYP�HI�TSYPI�TSYV�PIW�FPERGLMV��

:IVWI^�PI�Q³PERKI�PEMX�GV²QI�

FSYMPPERX�HIWWYW��Q³PERKI^�FMIR��TYMW�

VIQIXXI^�PI�XSYX�HERW�PE�GEWWIVSPI��

+EMXIW�GYMVI�ª���cs(�WERW�³FYPPMXMSR�

TIRHERX��cQMR��

�� +EMXIW�JSRHVI�PI�GLSGSPEX�RSMV�EY�

FEMR�QEVMI��TYMW�ZIVWI^�PI�Q³PERKI�

TV³G³HIRX�HIWWYW��.RGSVTSVI^�FMIR�

PIW��cTV³TEVEXMSRW�ª�PƶEMHI�HƶYR�JSYIX��

1*�2438&,*�*8�1&�+.3.8.43

�� ��PƶEMHI�HƶYRI�GYMPP²VI�ª�GEJ³��

H³TSWI^�PI�GVSYWXMPPERX�G³V³EPIW�HERW�

PI�JSRH�HƶYR�GEHVI�HI���c\c���cGQ��

&NSYXI^�PI�GV³QIY\�GLSGSPEX�

RSMV��H³TSWI^�PE�JIYMPPI�HI�FMWGYMX�

GLSGSPEX�IX�VIGSYZVI^�HI�QSYWWI�

GLSGSPEX�RSMV��2IXXI^�PƶIRXVIQIXW�

EYcGSRK³PEXIYV�TSYV��cL��

�� +EMXIW�H³PMGEXIQIRX�GLEYǺIV�PI�

KPE±EKI�RSMV�EY�FEMR�QEVMI�ª����

��cs(��5SWI^�PƶIRXVIQIXW�GSRKIP³�WYV�

YRI�KVMPPI��VIGSYZVI^�PI�HI�KPE±EKI�

RSMV�ª������cs(��TYMW�TPEGI^�PI�WYV�

YRIcJIYMPPI�HI�TETMIV�GYMWWSR��5SYV�

ǻRMV��H³TSWI^�HIWWYW�HI�PE�TSYHVI�

HƶSV��

FLAN À LA VANILLE 
Par Jean-Baptiste Lavergne-
Morazzani (La Table du 11, 

Versailles)

5497�: 6 À 8 PARTS

57�5&7&8.43����-

7*54�������-

(9.��43������2.3

5497�1*�+*9.11*8&,*�
1&�:*.11*�

���cK�HI�JEVMRI�8��

���cK�HI�JEVMRI�8��

��cK�HI�WIP�ǻR

���cK�HƶIEY

���cK�HI�FIYVVI�JSRHY

���cK�HI�FIYVVI�WIG�ª����	�HI�2,

5497�1ƶ&55&7*.1���+1&3

750 K�HI�PEMX�IRXMIV

250 K�HI�GV²QI�PMUYMHI�ª����	�

HI�2,

200 K�HI�WYGVI�WIQSYPI

2 KSYWWIW�HI�ZERMPPI

90 K�HI�TSYHVI�ª�GV²QI

2 ĦYJW�

1*�+*9.11*8&,*�
1&�:*.11*�

�� )ERW�PE�GYZI�HY�FEXXIYV��ª�PƶEMHI�

HY�GVSGLIX��Q³PERKI^�PIW�JEVMRIW�IX�

PI�WIP�IR�MRGSVTSVERX�PIW�PMUYMHIW�IR�

HIVRMIV�
IEY�IX�FIYVVI�JSRHY���+SVQI^�

YR�T¬XSR��

�� +SVQI^�YR�GEVV³�EZIG�PI�FIYVVI�

WIG�

�� )SRRI^�YR�XSYV�WMQTPI�ª����QQ�

IX�YR�XSYV�HSYFPI�ª���QQ�PI�NSYV�HY�

T³XVMWWEKI��1EMWWI^�VITSWIV����L�EY�

V³JVMK³VEXIYV�

�� 1I�PIRHIQEMR��VIHSRRI^�YR�XSYV�

WMQTPI�TYMW�YR�HSYFPI�EY\�Q´QIW�

³TEMWWIYVW��1EMWWI^�VITSWIV�

1ƶ&55&7*.1���+1&3

�� )ERW�YRI�GEWWIVSPI��GLEYǺI^�PI�

PEMX�EZIG�PE�GV²QI��PI�WYGVI�IX�PIW�

KSYWWIW�HI�ZERMPPI�KVEXX³IW�

�� 2³PERKI^�PIW�ĦYJW�EZIG�PE�TSYHVI�

ª�GV²QI��

�� :IVWI^����	�HY�GSRXIRY�HI�PE�

GEWWIVSPI�WYV�PI�Q³PERKI�ĦYJW�IX�

TSYHVI�IX�Q³PERKI^�

�� +EMXIW�FSYMPPMV�PI�VIWXI�HY�GSRXIRY�

HI�PE�GEWWIVSPI�TYMW�ZIVWI^�WYV�PI�

Q³PERKI�ĦYJW�IX�TSYHVI��7IZIVWI^�

PƶIRWIQFPI�HERW�PE�GEWWIVSPI�

IX�GLEYǺI^�ª�JIY�HSY\�NYWUYƶª�

³TEMWWMWWIQIRX�

(9.��43�*8�+.3.8.43

�� +SRGI^�PE�T¬XI�JIYMPPIX³I�HERW�YR�

GIVGPI�FIYVV³�HI����GQ�HI�HMEQ²XVI�

TSYV���GQ�HI�LEYXIYV�

�� :IVWI^�PƶETTEVIMP�ª�ǼER�IX�IRJSYVRI^�

���QMR�ª�����s(�

�� 1EMWWI^�VIJVSMHMV�EZERX�HƶIRPIZIV�

PI�GIVGPI�IX�PEMWWI^�VITSWIV�EY�JVEMW�

EZERX�H³KYWXEXMSR�
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EN VENTE CHEZ VOTRE MARCHAND DE JOURNAUX
POUR LE TROUVER CONSULTEZ : WWW.TROUVERLAPRESSE.COM




