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Neuilly-sur-Seine - 10 rue Madeleine Michelis 92200
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Paris, Victor Hugo - 43 rue des Belles‘FequIes 75116

Vivez une expérience sensorielle inédite su'r'iwww§le$sensduchocolat.com @® www.cluizel.com

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




EDITO

PAR JULIE MATHIEU
REDACTRICE EN CHEFFE

Ca cest palace!

Pousser les portes d'un palace, c'est penétrer dans un univers
exceptionnel, unigue, rare, ou tout n'est que luxe, calme et volupte. Les palaces
francais sont de hauts lieux d'excellence, véritables ambassades francaises,
concentrés d'élégance et de ce qui se fait de mieux en matiere d'art de vivre.
Jusqu’a recemment, ils etaient le plus souvent des lieux clos, réserves a une élite
internationale. Aujourd’hui, ils font leur révolution, ouvrent grand leurs portes,
deviennent des lieux de vie, de gourmandise, d'echange et de partage, ou le luxe
devient le temps qui s'arrete.

Si le séjour reste souvent inaccessible, il est maintenant possible de profiter de
ces hotels et de s'offrir une parenthése enchantée le temps d'un petit-déjeuner,
d’'un tea time ou méme en profitant des boutiques et pop’up créés pour
rapporter un peu de la magie a la maison.

Les palaces sont plus que jamais des lieux de haute gastronomie, avec une
nouvelle exigence d’excellence et de responsabilite. Les etoiles s'accumulent,

les chefs deviennent ambassadeurs et les patissiers, cerises sur le gateau.

Aujourd’hui, tout palace se doit d'avoir un(e) chef(fe) patissier(ere) de talent,
capable de creer un petit-déjeuner exceptionnel, un tea time remarquable,

des desserts a I'assiette de haute volée et des créations patissieres pour une
clientele extérieure.

Le défi est de taille, mais il est remarquable de constater qu'il est releve haut la
main par une génération de chefs patissiers et de cheffes patissiéres qui n‘ont pas
froid aux yeux et qui, de plus, s'inscrivent dans un travail responsable de sourcing
produits, de respect des saisons et de mise en avant du fait maison.

Depuis quelques années nous assistons donc a une veéritable révolution
gastronomique au sein des palaces, vers toujours plus d'excellence, de talent
et de féérie. Nous sommes allé(e)s dans leurs cuisines, pour vous offrir leurs
meilleures recettes, partager leurs conseils et leur passion.

LA BRIOCHE FEUILLETEE
AUX PRALINES ROSES DE
MICHAEL BARTOCETTI! FOUR
SEASONS HOTEL GEORGE V
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FOU DE PATISSERIE EST DISPONIBLE EN FORMAT NUMERIQUE.
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Le talent prend forme.

Il y a un patissier en vous, découvrez-le.
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PORTFOLIO

Buches
de réve

pour Noéls [éériques

C'est le sommet absolu de I'excellence patissiere : la blche de palace.

Car c’est a I'occasion des fétes de Noél que les brigades ultra pointues des grands
hotels du monde laissent parler tout leur talent. Associations audacieuses,
défis artistiques inouis, quéte des ingrédients les plus rares, tout est mis en ceuvre
pour montrer au monde ce que le luxe ultime peut offrir de plus extraordinaire
et de plus gourmand. Heélas, revers de la médaille, ces sublimes realisations ne
restent en genéral accessibles qu’a une poignée de privilegiés ; et méme si de
nombreux palaces ont aujourd’hui la volonteé sincére de permettre a un plus grand
nombre d'y accéder, le grand luxe reste forcément l'affaire d'une minorité.
Alors, réjouissons-nous, car leurs recettes, elles, vous sont proposeées ici. Quel
meilleur moyen d’approcher et de déeguster le travail de ces artisans au talent unique
que de tenter de le reproduire a I'occasion des fétes de fin d’année?

Un défi technique assurément, mais une belle aventure patissiere a vivre
pour ce Noél. Joyeuses fétes a tous!

exte Claire Pichon

HS 11+ PALACES » FOU DE PATISSERIE - 13
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UDIODESFLEURS

l.a cazette

PAR MICHAEL BARTOCETTI (FOUR SEASONS HOTEL GEORGE V, PARIS)

®ST

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 108 || &

Il en faut des épaules pour tenir la destinée sucrée d'un palace de |a
dimension du George V, et cela tombe bien car Michaél Bartocetti sait
tout faire. La blche qu'il nous livre cette année en est encore |a preuve
éclatante. C'est d’abord I'histoire d'un produit du terroir, la cazette, cette
noisette de Bourgogne au golt prononceé, car Michaél a toujours a coeur
de choisir et de mettre en valeur les produits les plus authentiques de
notre patrimoine. Cest ensuite un design de haute volee, dont le moule
(fait sur mesure, of course) esquisse une noisette formée par un ruban
enroule, que I'on imagine de papier mais qui pourrait étre de bronze; ce qui
lui donne une allure a la fois fragile et robuste. Elle est en fait constituée
d'une coque en chocolat incrustée de fruits secs et de fleur de sel, dont
la richesse apparait par surprise a l'ouverture de ['ceuvre. Clest enfin un
entremets d'une sophistication inouie dans sa compaosition, mais d'un
equilibre parfait en bouche, réunissant en un accord sublime la cazette
bien sGr, mais aussi la cardamome, le café ou le pain d'epice. En bouche,
c'est pourtant subtil et élégant, pas de surenchere ou d'éparpillement,
juste une délicieuse sensation, presque familiére et rassurante, que Noél
est décidément la plus belle des fétes gourmandes.

14 « FOU DE PATISSERIE - HS 11« PALACES




PORTFOLIO

®PIERRE MONETTA

Sous le sapin

PAR ANGELO MUSA ET ALEXANDRE DUFEU (PLAZA ATHENEE, PARIS)

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 108 || &

C'est un duo de chefs hors du commun qui officie en patisserie dans le
palace de |'avenue Montaigne. Angelo Musa, champion du monde et MOF,
'un des chefs pétissiers les plus importants de notre époque malgré son
infinie discrétion; et Alexandre Dufeu, qui déploie ses ailes 4 ses cotés et
livre avec maestria des compositions toujours ultra raffinées. Clest aussi
un double pari qu'ils ont pris cette année, d'abord celui d’'une « blche »
comme une composition, véritable mise en scéne d'un 25 décembre
gourmand : sapins de chocolat, petits oursons de massepain et entremets
portions figurant des petits cadeaux. Ensuite, celui de la composition de
ces merveilleux gateaux cadeaux: en interprétant le pain d'épice, le risque
est souvent de tomber trop loin ou trop prés de ce goliter d'enfance
dont chacun garde un souvenir qui lui est propre. Nous vous rassurons
bien vite : les deux défis sont emportés avec une rare maestria et la
dégustation, surtout, est enchanteresse. Sous la fine coque de chocolat,
l'entremets pain d'épice est si doux et délicieux que l'on en a des frissons
de régression. Assurément, ceux qui poseront cette scene gourmande de
Noél sur leur table passeront un moment de joyeuse excellence, dont le
souvenir restera longtemps.

HS 11+ PALACES » FOU DE PATISSERIE - 15
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PORTFOLIO

Il était une fois...

PAR EDDIE BENGHANEM (TRIANON PALACE, VERSAILLES)

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 109 || =)

C’est un endroit unique que le splendide Trianon Palace, situé a ['orée du
parc du chateau de Versailles, dont Louis XIV avait fait le palace ultime, Le
chef qui en signe |a patisserie, Eddie Benghanem, est un artiste habitué
des plus grands hotels, passé par le Crillon, le George V et bien sir le Ritz
pendant sept ans. || est aujourd’hui 'un des chefs les plus respectés de la
profession, pour sa patisserie de haute voltige qui sait pourtant toujours
resterd’'une trés grande lisibilité de golts. Mais c’est par son univers artis-
tique imaginaire et poetique que la biche qu'il signe cette année séduit
d'abord. L'esprit sylvestre fantastique qui semble pris dans son tronc de
chocolat évoque trés joliment les légendes celtiques ou les épopées de
Terre du Milieu. Il cache en son coeur un entremets aux saveurs franches
et délicieusement équilibrées, de citron, amande et de vanille torréfiée,
d'une délicieuse intensité. La dégustation hyper gourmande, appuyée
par un croustillant pécan, est sublimée par la fine couche de chocolat qui
entoure I'entremets. Si elle a pour but premier de faire tenir ensemble ce
délicat assemblage, elle apporte une mache parfaitement dosée qui donne
a ladégustation un « je-ne-sais-quoi » de fondamentalement réjouissant.



PORTFOLIO

INI

-
Buche 20:

PAR FLOREN GAILLAN (FOUR SEASONS HOTEL, CAP-FERRAT)

RETROUVEZ LA lﬁs PAG'V-')

TINO
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Clest un palace en majesté, posé au bord delagrande bleue. Situé sur
la trés exclusive presqu'ile du Cap-Ferrat, 18 Four Seasons de la Cote
d’Azur éblouit parson élégance et son luxe feutre. Aux commandes de la
patisserie : Florent Margaillan, champion de France des desserts et habitué
des cuisines de palace. Mais surtout un chef guia tout compris des codes
du luxe contemporain. Dans ses compositions, pas de paillettes inutiles,
de produits ¢linguants ou d’associations frimeuses. || emploie plutét son
talent a sublimer le terroir de cette région bénie des dieux; a traquer sans
relache les meilleurs ingrédients, produits avec le plus grand soin par des
hommes et des femmes engagé.e.s. Ainsi cette blche immaculée est-elle
élaborée autour du citron Meyer. Encore méconnu chez nous, cet agrume
est recherché pour son parfum a |a fois peu amer et trés aromatique et qui
fait merveille dans les desserts. Il en a trouve chez Joélle Etienne, produc-
trice varoise d'agrumes rares et précieux. Et pour faire encore ressortir e
profil aromatique du citron Meyer, il a I'idée geniale d'un coeur coulant de
caramel a la menthe glaciale, venant de son propre jardin. Apres un repas
de Noél riche et savoureux, quelle sublime finale que cette biche fraiche
et onctueuse, dontl'élégance monochrome enchantera également les yeux.

HS 11+ PALACES « FOU DE PATISSERIE - 17
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PORTFOLIO
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a foret
PAR JULIEN ALVAREZ (HOTEL BRISTOL, PARIS)

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE TN 5\'—)

C’est en 2018 que le jeune champion du monde rejoint le mythique hotel
Bristol au coté du chef Eric Frechon. A époque, le palace est sous le choc
du deces brutal de son patissier, le génial (et discret) Laurent Jeannin. Julien
Alvarez reprend le poste avec autant de talent que de respect, et petit a
petit, incarne le nouveau visage sucré de cet hotel emblématique, doté
par ailleurs d'une table trois étoiles. Technicien et créatif 4 la fois, Julien
Alvarez aime défricher les chemins de la patisserie, offrir de nouvelles
sensations, torréfier la vanille ou travailler le cacao cru. Lui qui a un don
pour le chocolat lance méme une collection de bouchées pour le Bristol
et affirme, d'année en année, I'excellence totale de son style. Cette blche
forestiére est un magnifique exemple de son travail de haute volée. Pour
évoquer la forét, il imagine une infusion au bois de hétre, dont la force
boisée sera tempérée par des touches de vanille, parfaitement calibrees.
Mais il ne s'arréte pas la et rend hommage au plus emblematique des fruits
de nos bois, la chataigne, dont les éclats parsement une degustation tout
en textures et sensations. On s’y croirait!
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®IULIE LIMGNT
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Rayon de miel
PAR PASCAL HAINIGUE (HOTEL BURGUNDY, PARIS)
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Ne le dites a personne : le Burgundy est le plus discret des palaces
parisiens. Ce ravissant hotel caché au coeur du triangle d’or coche tous
les codes du grand luxe, 4 taille humaine. Clest aussi une adresse de
référence en haute patisserie, la direction de I'hétel affichant une réelle
ambition gastronomique et un nez certain pour dénicher les futurs trés
grands. Ainsi Pascal Hainigue y pratique une patisserie exceptionnelle,
parsa justesse et sa créativité. Les desserts n'affichent pas leur technique
(souvent pourtant d'une extréme précision), mais leur gourmandise, leur
poésie. Les associations évoquent la nature, les ingrédients sont choisis
avec un soin rare, et la surprise est toujours au rendez-vous, qu'elle se
cache dans un dessert a I'assiette ultra graphique ou dans le diabolique
cake marbré aux cacahuétes du tea time, que nous vous souhaitons de
croiser au moins une fois dans votre vie de gourmands. Pour sa biiche, il
choisit cette année le miel, porteur de goGt mais aussi de sens, et lui rend
un hommage appuyé avec cette creation carrossée comme un rayon de
ruche. La dégustation, comme toujours, est un enchantement de plaisir
et de finesse aromatique.

HS 11+ PALACES » FOU DE PATISSERIE - 19
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Mont Ritz

PAR FRANCOIS PERRET (LE RITZ, PARIS)

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 112 j| &
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On ne présente plus Frangois Perret, |'un des chefs de file les plus embleé-
matiques de la haute patisserie contemporaine, dont la réputation va si
loin que Netflix vient de |ui consacrer une série documentaire. || est aux
commandes du Ritz de |a place Vendéme, mythe au-dela des mythes, métre
étalon de tous les palaces de la planéte. Etil s’y exprime avec une virtuosité
sans égale. Son tea time au Salon Proust, rendant hommage aux classiques
biscuits de notre enfance, est un purenchantement de regression raffinée.
Au barVendéme, ses entremets en trompe-|'ceil, comme sa célébre made-
leine, sont autant de petits chefs-d'ceuvre d'illusion et de gourmandise. Ses
desserts a l'assiette enfin, sont d'un aboutissement et d'une précision inouis,
mélangeant avec brio les ingrédients les plus simples, le miel, la rhubarbe, I
menthe suisse ou le fenouil, dans un baller des sens d’une rare excellence.
Sa blche de cette année, hommage au mont-blanc, joue certes la carte
de la simplicité, mais avec une élégance et une gourmandise si parfaite que
I'on se surprend a y repenser avec envie, longtemps aprés. La bonne idée :
remplacer la meringue par une croustillante pate sucrée, pour une mache
plus tonique et un meilleur équilibre des saveurs. Prenez le forfaita l'année
pour dévaler les pentes de ce délicat mont sucré.
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‘Au mythique Fouquert's,
sur les Champs Elyséé’s,-.
la clientéle peut se régaler
de tout ce que le savoir-faire
francais peut offrir de meilleur
gour commencer la journée,

¢
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PETIT DEJEUNER

L@fI)(?[i[

4

(ﬂQUHGT
meTUHCh_

Qui n'a jamais réve de passer une nuit dans un palace et de commencer

sa journee par un réve éveille? Cest la promesse que tient le petit
déjeuner dans un palace enchante. Et que 'on ait passé la nuit sur
place ou non, le rendez-vous est le méme : intimiste, luxueux, magique,
inoubliable... Prendre son petit dejeuner dans un grand hotel, c'est
vivre deux jolies heures hors du temps, dans un cadre inoui, a se regaler
de produits exclusifs et de créations patissieres hors du commun,
imaginees specialement pour notre plaisir...

texte Raphatle Marchal

HS 11+ PALACES « FOU DE PATISSERIE - 23




PETIT DEJEUNER

Dans un palace, comme ici

au Prince de Galles, un simple
moment thé et croissant

se doit de refléter le luxe et
la magie de l'endroit.

UN PETIT DEJEUNER DE PALACE,
C'EST LEXCELLENCE FRANCAISE!

Au-dela du cadre luxueux et féérique du grand
hotel, la grande nouveauté, depuis quelques années,
c'est la qualité exceptionnelle des produits que I'on
y propose. Aujourd’hui, s'attabler pour un petit
déjeuner dans un palace, c'est s'assurer d'y déguster
le meilleur beurre, la meilleure confiture, le mellleur
pain, le meilleur croissant, le meilleur du meilleur, et
dans tous les domaines. Comme le souligne le chef
Michaél Bartocetti, du George V, « Si les budgets
ont toujours eté illimités pour acheter les matiéres premiéres, on
a aujourd’hui avec les producteurs une proximité folle que |'on
m'avait pas avant. Le luxe est |a aujourd’hui : si mon fournisseur de
fraises ou de figues n'a plus de fruits, c'est & moi de m'adapter, et
pas le contraire. » Terminé |'utilisation de purées de fruits et place
a la confection, de A a Z, de toutes les composantes d'un gateau,
d'une confiture ou d'une compote. Et au-dela des merveilleuses
viennoiseries, faites sur place chaque jour, Michael a créé spécia-
lement pour le matin une brioche feuilletée absolument irrésistible
au caramel coulant, ainsi qu'une attention toute particuliere pour
les clients vegan : des beurres de fruits d’'une délicatesse folle,
citron-yuzu, mangue-Passion et framboise, fabriqués en partenariat
avec Les Confitures Parisiennes. Ces petits détails qui n'en sont pas,
jouent tout autant sur I'émerveillement et I'enchantement que la
décoration florale, I'identité olfactive et les lustres somptueux qui
ornent depuis toujours les palaces avec abondance et finesse.
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UNE BOULANGERIE ET MEME UN MOULIN,
POUR TOUJOURS PLUS DE LUXE ET DE QUALITE

’

Au Plaza Athénée, cela fait une étemité que le pain est fait sur place,
et pour preuve : le levain est le méme depuis vingt-cing ans! || est
nourri et bichonne chaque jour par Guillaume Cabrol, chef boulanger
de I'hértel. Et I'histoire est magnifique, car on retrouve dans chaque
pain un peu de celui de la veille, donc encore aujourd’hui, on retrouve
dans le pain, un peu de celui des années 90...

Christophe Michalak, 3 son époque, a lui-méme apporté a cet édifice
une pierre immense, celle de faire les viennoiseries maison, chaque
jour, a I'notel : « Ca a été des années et des années de bagarre avec
Alain Ducasse, mais |'ai réussi a le convaincre, on faisait les viennaoiseries
chaque matin et on les repassait sous des radiants de chaleur juste
avant de les envoyer aux clients, pour qu’elles soient bien tiédes et
croustillantes... Aujourd’hui encore, faire ses viennoiseries maison,
c’est 'ADN du Plaza, et j'en suis trés fier. » Guillaume Cabrol est
passé maitre en viennoiserie d'exception. Son pain au chocolat 100 %
chocolat est légendaire, de méme que son kouglof.

Au Meurice, le virage a également été pris grace a l'ouverture de la
propre boutique du chef Cédric Grolet. Comme un cercle vertueux,
c'est 'équipe du chef qui fabrique pain et viennoiseries dans le labo-
ratoire de sa boutique avenue de |'Opéra et livre tous les matins le
palace de la rue de Rivoli, offrant ainsi un petit déjeuner d’'exception
aux Parisiens gourmets.

Au Bristol, on va encore plus loin, I'hétel a son propre moulin sur

SEMILIE GUELPA



Préparées chaque matin par Cédric Grolet

et ses équipes, les viennoiseries servies a I'hotel
Meurice sont de véritables ceuvres d'art dont

la réputation a fait le tour du monde.

e ———— - -

RLEMEURICE
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Le luxe ultime : comme au Bristol,
concevoir au ceeur du palace une
véritable boulangerie et y accueillir
des artisans engages pour du pain
de la meilleure qualité.

-

BRENOIT LINERO




2JOHANMARTIN

PETIT DEJEUNER

place, et le meunier fabrique la farine tous les jours pour panifier
un pain pour chaque occasion : un spécial pour le petit déjeuner,
un spécial pour le restaurant gastronomique, un pour le room
service, un pour le bar et un pour le café-brasserie... Julien Alvarez
a été marque a vie par les trois jours qu'il a passeés a Cucugnan,
chez Roland Feuillas, le grand homme qui fournit les blés anciens a
I'hotel : « Finalement, c'est ¢a, le Saint-Graal du luxe : offriraux gens
un pain qui soit a la fois excellent a déguster, merveilleusement bon
pour la santé — a tel point que méme les intolérants au gluten le
digérent — et qui contribue au bien-étre de la planéte sur laquelle
on vit, que I'on va laisser a nos enfants... Il n'y a pas plus grandiose
ni plus luxueux que ga. »

DES SPECIALISTES AGCOMPAGNENT
LES PALAGES AU 100 % FAIT MAISON

Des chefs patissiers et boulangers se sont spécialisés dans cette
conversion des palaces au fait maison, et il y en a un, dans ce
domaine, qui est incontournable, c'est Johan Martin : il est consul-
tant specialisé en viennoiseries, va de palace en palace du monde
entier pour former les équipes, et les accompagne du début a la
fin dans la réalisation quotidienne des viennoiseries. Aujourd’hui,
la quasi-totalité des palaces font eux-mémes leur pain et leurs
viennoiseries, et le nouveau chic réside 13, dans le rapprochement,
toujours plus prés, a la nature, au vrai et au vivant. Le week-end, le
petit déjeuner du palace prend des allures de brunch, et certaines
créations sont uniguement servies a ce moment-la, comme un
kouglof ou une tarte au sucre. La ou quelques années auparavant,
cette production était externalisée, aujourd’hui ces postes retrouvent
leur place dans les brigades en interne et on réembauche, dans les
palaces, des meuniers, des touriers, des boulangers... Aller chercher
les compétences plutét que d'acheter les produits directement,
c'est le gros tournant des hotels de luxe.

JOHAN MARTIN

GMNATURK

La France est un peu le pays
du pain : les attentes

de la clientéle de luxe sur

ce produit sont immenses.
C'est la raison pour laquelle

le Bristol porte un grand soin
a préparer son « pain vivant ».

Consultant de haut vol,
le talentueux Johan
Martin parcourt le
monde pour enseigner
la haute viennoiserie
dans les plus beaux
palaces de la planéte.
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La brioche feuilletée
aux pralines roses

PAR MICHAEL BARTOCETTI (FOUR SEASONS HOTEL GEORGE V, PARIS)

texte Frangois Blancs photographies Valéry Guedes
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PETIT DEJEUNER

Avec Michaél Bartocetti, la viennoiserie devient poésie !
Comme la premiére galette des Rois mythique qui avait

» couronné son arrivée au George V, cette brioche feuilletée
aux pralines roses est un enchantement total, avec ses
entrelacs de feuilletage lui donnant un air de sculpture

) de bois satinée. Une brioche, deux patons différents

imbriqués avec précision, une créme d'amande criblée de

pépites de pralines roses et surtout beaucoup de plaisir.

- o —

P
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PETIT DEJEUNER

@

POUR
4 BRIOCHES 3H 1H 6 H
DE 2 A 4 PARTS

“

0

CUISSON

©

PREPARATION REPOS

POUR LA BRIOCHE
AUX PRALINES ROSES

POUR LE TOURAGE DE LA BRIOCHE
FEUILLETEE A LA VANILLE

POUR LA BRIOCHE FEUILLETEE

A LA VANILLE

POUR LA CREME D’AMANDE

AUX PRALINES ROSES

880g de farine T45 500g de farine T45 M3 g debeurre 500 g de beurre de tourage
24g de levure 20g de levure 38g desucre glace
16g desel 10g de sel 63g d'ceufs
72g de sucre de canne bio 50g de sucre de canne bio 100 g de poudre d'amande 134g de fondant
23 g de sucre panela 10g de vanille en poudre brute 67g de glucose
15g de vanille en poudre 325g d'ceufs 10g de poudre a créeme

160 g d'ceufs entiers 25g de lair 3g derhum

320g delait 300g de beurre 168 g de pralines roses QS de pralines roses
80g debeurre 988 g de pralines roses concassées concassees

coNcassees grossierement

1 pincee de fleur de sel

A « | a brioche feuilletée a la vanille

4

1. Versez tous les ingredients dans la cuve du
batteur muni du crochet, beurre compris.

2. Petrissez 10 min en vitesse 1, puis montez
pour 3 min en vitesse 2.

3. Débarrassez |a pate sur le plan de travail et
formez une boule. Laissez pointer 30 min a
température ambiante.

B - La brioche aux pralines roses

4. Petrissez tous les
ingrédients sauf le
beurre et les pralines
pendant 12 min

en petite vitesse.
Ajoutez la moitié du
beurre froid et faites
tourner 5 min.

5. Ajoutez le reste

de beurre froid et
tournez a nouveau

5 min en vitesse
lente. Toutes les

5 min, montez la
vitesse jusqu’a ce que
la brioche se décolle
de la cuve.

7. Etalez légérement
la pate, laissez-1a
pointer 30 min
a temperature
| ambiante sous

:' un linge humide.
Etalez la pate a
1em d'épaisseur et
réservez au frais.

6. Ajoutez |es pralines
roses et tournez en
petite vitesse jusqu’a
bonne répartition.
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C « La creme d’amande aux pralines roses

8. Mélangez tous les ingrédients avec la feuille

du robot a I'exception du rhum et des ceufs.

D - Le tourage de la brioche feuilletée a |a vanille

D Tt =

S

11. Etalez votre beurre en un rectangle de 30
x 35 cm. Etalez votre péte a brioche vanillée
(étape A) pour qu’elle fasse 1 cm d'épaisseur
avec une largeur légérement plus grande que
celle du beurre et une longueur deux fois
supérieure.

14. Laissez le paton 30 min au frais, donnez
un autre tour simple, puis 30 min au frais.
Donnez un nouyveau tour simple et laissez
encore 30 min au frais. Etalez la pdte 31cm
d'épaisseur, |a largeur de la pate doit étre
d’environ 25 a 26 cm, parez les extremités.

PETIT DEJEUNER

9. Ajoutez les ceufs puis le rhum a la créme

d’amande.

12. Refermez |a pate sur le beurre en soudant

les bords.

—————

10. Etalez la créme d’amandesur1ecm
d'épaisseur environ et congelez-la avant de
dértailler des cercles de 8 cm de diametre.

13. Etalez la pate sur 8 mm d'épaisseur (dans
le sens de la soudure) puis donnez un tour

simple en repliant le 1/3 haut de la pate vers

le bas, puis le 1/3 bas vers le haut. Tournez |a
pate d'un quart de tour.

15. Laissez |a pate durcir au congélateur pour tailler des bandes de 25 x 1cm, on compte

6 bandes par brioche.

HS 11+ PALACES = FOU DE PATISSERIE - 71



PETIT DEJEUNER

E - Lopaline F - Le montage

R - -

16. Avec les ingrédients, réalisez un caramel 17. Dans la brioche aux pralines roses bien 18. Posez le petit rond de brioche sur le dessus
bien foncé (début de fumée) et étalez-le sur froide, taillez pour chaque produit fini un et, avec les pouces, soudez |'ensemble en

un tapis de cuisson pour le refroidiravant de le  cercle de 12 et un de 8 cm de diametre. ramenant la pate a brioche du bas vers celle
mixer pour obtenir une poudre bien fine. Déposez I'insert de creme d’amande sur le du haut.

plus gros rond.

19. Le paton final doit faire 10 cm de diametre.  20. Posez cette brioche dans un cercle de 21. Ajoutez une a une les bandes de brioche
12 cm de diametre et 5 cm de hauteur, graisse feuilletée jusqu'a ce qu'on ne voie presque
et chemise de papier cuisson. plus la brioche aux pralines roses.

22. Entrelacez les bandes et veillez a garder 23. Laissez pousser environ 1h 15 a 26 °C. 24, Cuisez 30 min a 165 °C a four a sole, oura
au maximum les couches de feuilletage Le volume n'augmente pas, mais les couches ouvert, puis 20 min a 155 °C a four ventilé,
apparentes, vers |e haut. de feuillerage s'étalent et comblent les trous. oura fermeé.

ASTUCES

« Pour ce genre de pate, il est toujours
plus simple de réaliser |a recette
avec de grosses quantites et de

congeler le surplus,
« Ces quantites seront plus que

suffisantes pour la recette. Mais avec

. . des quantites plus petites, le caramel

25, Une fois la brioche refroidie, saupoudrez 26. Repassez 3 min a four ventilé a 200 °C, ne pourrait pas correctement étre mixeé

généreusement d'opaline et posez quelques saupoudrez d'une pincée de fleur de sel. en poudre,

gros éclats de pralines. » La pate froide va craqueler mais

vous pourrez reparer cela avec la
chaleur de vos pouces.

e X
walh
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DATELIER MA] 28

Pain 100 % chocolat

PAR GUILLAUME CABROL (PLAZA ATHENEE, PARIS)

Le boulanger du Plaza Athénée éblouit par ses réalisations d'un raffinement et d'une
gourmandise extréme. Ce pain tout chocolat est un petit chef-d’ceuvre dont les heureux
clients du palace peuvent se regaler des potron-minet.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 112 ..\1’3‘)
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Brioche feuilletée

PAR JIMMY MORNET (PARK HYATT PARIS VENDOME, PARIS)

La brioche feuilletée est devenue I'un des incontournables symboles

de I'excellence de la haute viennoiserie francaise.

@

POUR
4 GROSSES BRIOCHES
A PARTAGER

-
.

30g delevure boulangére fraiche
60 g de laitentier

800g defarine T55
15g deselfin

105 g de sucre semoule

280 g deblancs d'ceufs

140 g de jaunes d'ceufs

160 g de beurre doux

400 g de beurre de tourage

= Délayez |a levure dans le lait légérement
tiédi.

== Mélangez la farine, le sel et le sucre dans une
cuve de batteur a l'aide du crochet. Ajoutez
dans un premier temps le lait mélangé a la
levure. Puis dans un second temps les blancs
d'ceufs mélangés aux jaunes d'ceufs. Pétrissez |a
pate lentement pendant 20 min.

= Ajoutez le beurre doux froid coupé en petits
morceaux en plusieurs fois. Mettez en seconde
vitesse et stoppez le pétrissage dés que la pate
se décolle de |a cuve. Laissez la pate pointer
une nuit au réfrigérateur.

% Le lendemain, rabattez |la pate pour chasser
I'air puis enfermez |e beurre de tourage a
I'intérieur. Réalisez 3 tours simples sans temps
de repos entre chaque tour. Laissez refroidir
1h, puis étalez la pate sur 5 mm d'épaisseur.
Détaillez des bandes de brioche, puis roulez-les
sur elles-mémes. La pate une fois roulée doit
avoir un diametre 2 fois inférieur a celui du
cercle dans lequel vous voulez cuire |a brioche.
Les cercles doivent étre légérement beurrés.

= Laissez pousser 2 h a température ambiante.

Faites cuire au four 4 165 °C pendant environ
30 min.



PETIT DEJEUNER

Gaulre liégeoise

PAR PIERRE HERME (ROYAL MONCEAU, PARIS)

La gaufre est toujours la bienvenue sur les tables du petit déjeuner des grands hotels.
Si elle est signée Pierre Hermé, pas de doute, vous étes au bon endroit...

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 112 || "=

@VALERY GUEDES
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Brioche perdue

PAR FRANGCOIS PERRET (HOTEL RITZ, PARIS)

Trés apprécié de la clientéle américaine, le « french toast » (appelé pain perdu chez nous)
ne se congoit pas autrement qu’a la brioche dans un palace comme le Ritz.

¢ & 0

‘_'
%

POUR PREPARATION CUISSON
8 PARTS 20 MIN ENVIRON 20 MIN
1 brioche . <
2,8 cl de lait frais entier :
800g de créeme fleurette d’Etrez : . )
a 33 % de MG e ey L |
1 gousse de vanille Bourbon s = ] ',; 7 _
180 g de jaunes d'ceufs . v b ".i.,'-':'.’_,-‘", A
MN5g de cassonade 1, RS e A L L ' .
QS de beurre et cassonade RS ,'b I g : =
pour la cuisson et e
e S
- ! o
== Vous pouvez faire la brioche vous-méme ou ' I g :’};LZ::.“ :
en acheter une chez votre boulanger. '!-""'n'-:-:‘-(',‘;?'o‘_; b
Z* Portez 3 frémissement le lait, la creme et la T R T oy . «-w..':;?’

vanille dans une casserole, couvrez et laissez
infuser.

% Pendant ce temps, fouettez les jaunes
d'ceufs et le sucre jusqu'a ce qu'ils blanchissent,
puis incorporez la creme fleurette. Ajoutez
petit 3 petit, en fouettant, le lait et la creme
infusés. Retirez |a vanille.

% Faites préchauffer le four 3180 °C.

Taillez |a brioche en tranches épaisses. Trempez
chaque tranche dans |'appareil en veillant a
l'imbiber entiérement. Egouttez soigneusement
afin de retirer 'excédent d’appareil.

% Faites fondre un peu de beurre dans une
poéle, saupoudrez-le de cassonade. Laissez
caraméliser, puis ajoutez les tranches de
brioche imbibées.

%* Laissez caraméliser sur les deux faces, et
terminez la cuisson au four pendant 1 min.

%+ Remettez les tranches dans |a poéle et
servez sur des assiettes chaudes.
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Perfectologie
par WMF

n.f. science de la perfection culinaire -
et du plaisir partage, grace a des produits \ |
de haute qualite. /

.-“ :
.‘v“' 3
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: T . o
Avee WMF, le meilleur de la technologie culinaire
allemande s'invite chez vous, depuis plus de 160 ans.

Redécouvrez chaque jour le plaisir de preparer, euire, déguster Préparer

et méme de se désaltérer avee des produits d'exception. -~

En cuisine comme 4 table, WMF transforme chague gesteenun £\ 1 | Ul & .
moment inoubliable, ~  MENAGERS
S

instagram.com/wmf_france Déguster Se désaltérer

S— ——

Ventes valeur en Alfemagne, données 2019, tous réseaux de distribution, source Euromonitar International Ltd, Moisan Et Jordin 2020ed. Serviceplan | Crédits photos : WMF Group, Qualitimage
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Pain gianduja
PAR FLORENT MARGAILLAN
(FOUR SEASONS HOTEL, CAP-FERRAT)

Au Four Seasons Cap-Ferrat, Florent Margaillan propose a ses heureux clients une version
gianduja de notre pain au chocolat national. Quelle belle fagon de commencer la journée!

RETROUVEZ LARECETTE PAGE 113 “':4" '
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Avec WMF, le meilleur de la technologie culinaire allemande €
s'invite chez vous, depuis plus de 160 ans.
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CAKE MARBRE
PAR JULIEN ALVAREZ (HOTEL LE BRISTOL, PARIS) : g,
Le cake marbré de palace est devenu une = F oy
institution! Avec son look finition marbre et sa - ol
gourmandise assumeée, celui de Julien Alvarez est — e

I'un des plus spectaculaires de |a capitale,

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 113 (i~
~_
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TEA TIME

Le tea time,
ou la parenthese

enchantée

C'est peut-étre lui qui attire le plus de monde dans un palace :
le tea time. Depuis quelques années, 'engouement pour ce thé a
'anglaise est tel que les réservations se font jusqu’a six mois a I'avance
dans certains établissements! Passer la porte d'un palace de réve, étre
accueilli de la plus belle fagon qui soit, prendre place dans un fauteuil
douillet et chicissime et se régaler, pendant deux a trois heures, d’'un
afternoon tea a la fois tres incarné par un patissier inspire, et a la fois
extrémement codifié. Inimaginable, de servir un tea time sans mini-
sandwichs, scones tiédes bien beurrés, petits pots de clotted cream
et confiture, farandole de petits gateaux... Plongeon au cceur d'un
nouveau gouter devenu culte.

t2xte Raphaéle Marchal
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TEA TIME

: LESAINT-HONORE |

~ VANILLE CARAMEL

PAR TRISTAN ROUSSELOT
(HOTEL PRINCE DE GALLES, PARIS)

Le saint-honoré, roi des gateaux
frangais, a souvent sa place
dans le tea time de palaces.

EMILIE GUELPA
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RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 114 || :}

"

BARQUETTE NOISETTE

PAR FRANCOIS PERRET (HOTEL RITZ, PARIS))

Le tea time du Ritz revisite
les classiques de la biscuiterie francaise,
comme ici la petite barquette de
goulter ; et c'est irrésistible.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 114 e 4

e THOMAS DUDAN/®BERNHARD WINKELMANN
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TEA TIME

LE TEATIME : UN ENJEU DE TAILLE
POUR LE PALACE

Plus qu'une anecdote, depuis une dizaine d'années, le tea time est
devenu un incontournable parmi les offres sucrées d'un palace.
Plus encore, il est devenu un véritable enjeu pour 'hétel, un enjeu
sur lequel il ne faut pas se tromper. Cette véritable révolution est
passée par toutes les portes des hétels de luxe et pése treés lourd
dans |'expérience client qui pourrait choisir son hétel en partie pour
cela. Les chefs patissiers sont tous d'accord sur un point : le tea
time, ce moment privilégié, hors du temps, dans un établissement
flamboyant, fait partie des rares petits luxes a la portée de presque
tout le monde. Frangois Perret I'a bien compris, a tel point qu'il en
a développé deux différents au sein du Ritz Paris! « Nous scmmes
les seuls aujourd’hui a proposer un tea time a 'anglaise et un thé
a |a frangaise, et j'en suis trés heureux : je ne me voyais pas servir
des scones et des finger sandwichs typiquement anglais dans le
salon Proust, typiquement francais... Alors, j'ai décidé de mettre en
place les deux. » Er d'ailleurs aujourd’hui, les clients sont autant
séduits par 'un que par l'autre, beaucoup reviennent pour vivre la
seconde expérience, et Francois se réjouit de cet attrait pour un
savoir-faire oublié, celui de la biscuiterie. « Au salon Proust, l'on
propose plus de 18 sortes de biscuits, et c’était un vrai défi pour
moi de remettre ce plaisir au golt du jour. » En effet, si les biscuits
artisanaux ont quasiment disparu au profit de |'agroalimentaire,
c'est un art patissier complet qu'il aurait été tragique de laisser
faner. Frangois tient énormément a cette tradition francaise : « Je
voulais que l'artisanat se réapproprie les biscuits, on a tous eu

LA TRESSE PECHE

PAR JULIEN DUGOURD (LA CHEVRE D'CR, EZE)

Au tea time aussi la viennoiserie a sa place, et quand elle
est aussi jolie et fruitée que cette tresse signée Julien
Dugourd, il n’y a pas d’heure pour en manger.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 115 (ﬁ?
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chez nous une boite en métal dans laquelle on conservait ces petits
gateaux, et j'adore cette idée, je voulais qu'elle renaisse. » Francois
Perret se souvient de ses années au Shangri-La, ol déja en 2010, il
avait mis 2 la carte du tea time des palmiers, des pailles fourrées, des
barquettes, tous ces biscuits qui ont absolument leur place a I'heure
du the, en France.

Au Bristol, le tea time est devenu un rendez-vous incontournable,
ol se rencontrent & la fois la cuisine du chef Eric Frechon, avec des
sandwichs toastés au crabe royal et a I'avocat, et la patisserie du
chef Julien Alvarez, qui a créé spécialement pour ce rendez-vous
des gateaux devenus culte : son cake marbré, décoré de marbre, une
sOMPLuosité, un scone au streusel et a la compotée de framboise,
une tropézienne et une tartelette aux fruits... le tout dans le cadre
absolument délicieux et hors du temps de cet hotel mythique.

Au Meurice, les délais d'attente pour s'offrir un tea time sont de
l'ordre du jamais vu, certains clients doivent méme attendre I'année
suivante pour venir découvrir les iconiques desserts de Cedric Grolet,
et pour cause : ses fruits sculptés ont fait le tour du monde, sa tarte
au sucre et ses madeleines au miel servies en salle sontimmanquables,
ses tartes aux fruits, parfois sur une pate sablée, parfois surune pate
sucrée, parfois sur une pate feuilletée, font déplacer les gourmands du
monde entier... 'expérience du tea time est devenue incontournable
dans les palaces et un moment de réve pour les becs sucrés.

© CHATEAU DE LA CHEVRE D'OR

HS 11+ PALACES « FOU DE PATISSERIE « 43



TEA TIME

UN TEA TIME ALTERNATIF : LA REVOLUTION

Celui qui a véritablement frappé les esprits et marqué une rup-
ture avec le tea time classique que l'on connaissait, c’'est Michael
Bartocetti, au Shangri-La, en proposant un tea time 100 % vegan,
ou plutét « végétal » comme il préfére I'appeler. Le chef est parti
d'un constat indéniable : le tea time est exurémement codifié et
on ne peut pas y toucher. « | serait impensable de supprimer les
sandwichs ou les scones, la créme ou la confiture d'un tea time, en
revanche, on peut sy intéresser de plus preés, vivre avec son temps
et se dire que quelqu'un qui a de réelles intolérances au lactose
ou au gluten, a le droit de vivre une expérience aussi folle que les
autres. » Michaél ne pensait pas si bien dire, car apres des multitudes
d'essais pour créer un scone sans beurre, sans ceuf ni farine, il est
arrivé a un résultat qu'il préfére mille fois a l'original aujourd'hui!
Au-dela de I'expérience du client qui s'est avérée étre un véritable
succes, I'exercice aura été vécu comme incroyable par Michaél et
ses equipes : « Proposer quelque chose de réfléchi, d'abouti et de
délicieux aux gens, en se passant de tant de matiéres premiéres
inhérentes et indispensables a |a patisserie, c'était une expérience
trés forte. Aujourd’hui encore, je me sers de ces acquis au quoti-
dien », ajoute-t-il. Au départ, il a fallu jouer le jeu : « Je disais aux
clients, faites-moi confiance, goltez le tea time vegan et si ¢a ne
vous plait pas, je vous l'offre! » Etil est tombé dans le mille a tous les
coups, autant avec des gens intolérants qu'avec de simples curieux.
Pour chaque élément du tea time, le chef avait une référence : le
plaisir de la creme onctueuse ou la gourmandise d'un scone tiede

et beurré, et il essayait de s'en rapprocher au maximum, parfois

méme de |e dépasser.

DECODIFIER LE TEATIME :
COUP DE GENIE OU RISQUE INUTILE?

Siles Anglais raffolent de ce goliter sucré-salé, a coups de sandwichs
et de gateaux en plein aprés-midi, tous les Frangais n'y prennent pas
le méme plaisir, et nombreux sont encore les clients qui demandent
un tea time sans sandwichs... pours'offrirun gros gotitera la francaise.
Si avec la présentation a étages, le service dans une vaisselle en
porcelaine et des couverts en argent, etles sempiternels scones aux
raisins a couvrir de créeme et de confiture, le tea time reste fidele a
lui-méme, de plus en plus de palaces prennent le risque de proposer
plusieurs versions du thé a 'anglaise, et l'audace est accueillie avec
joie parles gourmands! A I'Hétel de Crillon, depuis I'arrivée du chef
patissier Matthieu Carlin, on a le choix entre un golter 100 % sucré
pour les gourmands trés adeptes des patisseries et moyennement
intéressés par les coquetteries salées, un tea time plus classique
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Des mois d'attente sont nécessaires pour prendre
place sous les ors de I'hotel Meurice, et déguster
le fabuleux tea time signé par Cédric Grolet

et ses equipes.

avec une sélection de sandwiches, biscuits maison, scones, clotted
cream et confiture, et une option plus légére avec un gateau et une
boisson chaude. Le Peninsula aussi a décidé de sortir du cadre du
tea time classique avec un godter... sous forme de buffet a volonté!
Une grande premiere, il est d’ailleurs aujourd’hui toujours le seul a le
faire, pour un palace. Les scones et les mignardises salées sont servis
a table, et sont disponibles en libre-service et a volonté les gourman-
dises sucrees : cakes, madeleines, cookies et financiers, millefeuille,
saint-honore, tartes aux fruits, et méme des versions artisanales de
biscuits du commerce, comme le fameux Pim'’s!

Au Westin, la jeune et trés prometteuse cheffe patissiere Florence
Lesage a aussi fait le pari de proposer un tea time sucré, composé
de gateaux uniquement, d'une élégance et d'un raffinementinous :
viennoiserie du jour, religieuse, cookie, tarte aux fruits, flan vanillé,
parfois méme une boule de glace... Au Prince de Galles, c'est la partie
salée qui sort du cadre. Bien loin des traditionnels sandwichs, I'hétel
propose des fritures de |égumes, petits pains garnis de canard et
tartares de poisson! Un déjeuner en plein aprés-midi en somme, sans
oublier les merveilleux desserts du chef patissier Tristan Rousselot qui
s'est imposé en un temps record comme incontournable : tartelette
briochée fagon tarte Tatin, pets de nonne croustillants a tremper
dans un praliné noisettes, cake chocolat-banane, forét-noire a sa
facon... Terrain d’'expression fabuleux, le tea time est a la fois une
parenthése sucrée de réve pour le client et un tremplin de carriére
merveilleux pour le patissier.

OLE MEURICE



TEA TIME

® PIERRE MONETTA

Tartelette noisette

PAR CEDRIC GROLET (LE MEURICE, PARIS)

Clest avec sa noisette que Cédric Grolet a commencé a déchainer les passions
autour de son tea time. Il faut dire que c'est un véritable chef-d'ceuvre, décliné ici
en version tartelette.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 117 (5-;5’”'
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TEA TIME

Tarte aux poires et chocolat

PAR FRANCOIS PERRET (LE RITZ, PARIS)

texte Frangois Blane photographies Thomas Dhellemmes
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Entre les biscuits secs servis au Salon Proust et les gateaux
pharaoniques du Bar Vendéme, Francois Perret et le Ritz
sont les rois du tea time, deux offres totalement distinctes
ou rien! Au second, on découvre notamment cette

tarte aux poires et chocolat, accord fagon Belle Héléne
intemporel ou le jus du fruit nourrit une créme d'amande et
un crémeux au chocolat d’'une gourmandise indécente.

TEA TIME

© @STUDIO -ALTEREGO.COM

HS 11+« PALACES « FOU DE PATISSERIE « 47



POUR LE CREMEUX AU CHOCOLAT

135g
137g
1
60g
30g
50g
85¢g

de créeme

de lait

gousse de vanille

de jaunes d'ceufs

de sucre inverti ou miel
de chocolat au lait 42 %
de chocolat noira 70 %

TEA TIME

@

v

© ©

POUR PREPARATION CUISSON REPOS
4 PARTS TH30 1H 30 4 H

POUR LES POIRES POCHEES 50g
11 d'eau 50g
500g de sucre 80g

+ Les zestes de 1/2 orange

de sucre glace 1 poire
d'ceuf 1 jaune d'ceuf
de beurre demi-sel
POUR LE DECOR DE CHOCOLAT

1 gousse de vanille 100 g de chocolat noir
4 poires Williams 80g d'ceufsentiers
100 g de beurre
POUR LA PATE A FONCER 100 g de sucre semoule - Amandes effilées
140g de farine T55 80g de poudre damande « Nappage neutre
20g de poudre d'amande 16 g de cacao en poudre

A« e crémeux au chocolat

1. Chauffez le lait, la creme et |e sucre inverti 2, Chinoisez sur les jaunes en fouettant, 3. Versez sur les chocolats. Mixez au mixeur
avec la vanille grattée (au Ritz, le chef infuse remettez-le tout 3 cuire a l'anglaise jusqu'a plongeant jusqu’a obtenir un mélange
ce melange 24 h mais c'est facultatif), jusqu’a 83 °C. homogene et lisse, réservez au moins 4 h au

ebullition.

B - Les poires pochées

6. Plongez les poires dans un sirop a 80 °C, a
petit frémissement.
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4. Epluchez les
poires, taillez-les en
deux et épépinez-les.

frais.

5. Faites bouillir 'eau,
le sucre, la vanille et
l'orange.

ASTUCE

Le fait de couper les poires en deux

permet de faire pénétrer le sirop
plus facilement. Mais si on les détaillait
des le début en tranches, elles
risqueraient de se déliter.

7. Couvrez-les d’un papier cuisson troué

pour qu’elles ne séchent pas, ou arrosez-les
régulierement a la cuillére. On compte environ
1 h de cuisson, en vérifiant avec la pointe d'un

couteau de temps en temps.



TEA TIME

C - La pate a foncer

8. Dans le bol de votre robot muni de la feuille, 9. Ajoutez I'ceuf puis mélangez & nouveau (en 10. Terminez par la farine et la poudre
commencez par crémer le beurre avec le sucre  raclant les bords). d’amande, mélangez sans corser.
glace.

12. Etalez la pate
3 mm et taillez un
cercle de 18 cm de
diameétre.

1. Etalez la pate de
maniéere assez fine

(si possible en carré
pour faciliter |'étalage
ensuite) et réservez
1h au frais.

| 13.Foncez un cercle

. graisséde 14 cm de
diamétre, ébarbez
I'excedent. Piquez la
pate, cuisez-la 12 min
a blanc 2 170 °C, four
ventilé.

ASTUCE

Le chef utilise de la pate a foncer,
notamment pour ses tartes aux fruits
quand ceux-ci sont tres juteux, car elle
reste plus croustillante dans le temps.

o

14. Commencez par mélanger le beurre mou, le  15. Mélangez avec les ceufs. 16. Rajoutez le cacao a petite vitesse.
sucre et |a poudre d’amande.
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TEA TIME

17. Terminez par la poire coupée en des, 18. Dorez la pate refroidie avec un jaune d'ceuf  19.Etalez |la créme d’amande dans le fond de
mélangez délicatement a la Maryse. dans lequel vous aurez rajouté une goutte tarte et lissez, puis remettez 14 min au four.
d'eau.

E - Le décor de chocolat

20. Ecalez finement
le chocolat sur un
marbre.,

21. Quand il
commence a
cristalliser, raclez des
copeaux de chocolat.

- —

22. Taillez les poires en jolis quartiers, on 23. Pochez le crémeux sur |a tarte et créme 24. Posez les quartiers de poire un a un en les
compte environ 5 tranches par demi-poires. d’amande refroidies en n’allant pas jusqu’au superposant.
bord.

25, Lustrez légérement les poires avec un peu de nappage neutre 26. Déposez les décors de chocolat et amandes effilées.
chaud.
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TEA TIME

c XXX

Merveille |
framboise verveine

PAR ANGELO MUSA ET ALEXANDRE DUFEU
(HOTEL PLAZA ATHENEE, PARIS)

Dans les palaces, les grands patissiers se jouent des formes et des reperes :

un merveilleux devient une sphere carmin, cachant en son coeur la douceur
de la framboise ponctuée de verveine.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 116 ||~ 5

HS 11« PALACES « FOU DE PATISSERIE - 51



TEA TIME

l.a brioche des Rois

PAR FLORENT MARGAILLAN

(GRAND-HOTEL DU CAP-FERRAT, SAINT-JEAN-CAP-FERRAT)

Les chefs de palace sont constament en alerte, en recherche d'idées, en phase de créativité.
Ainsi Florent Margaillan, pour le Four Seasons Cap-Ferrat, imagine cette brioche des Rois

POUR LA PATE A BRIOCHE

250 g
40¢g

5g

10g

70g
00g
V2
g
100g

de farine de gruau
de sucre

de sel

de levure

d'ceufs

de lait

gousse de vanille
de beurre

de fruits confits

POUR LA PATE A CROISSANT

22g
M0g
20g
80g
40g
25g
40g
220g
130 g
300g
440 g
470 g

de levure
d'eau

de sel

de sucre

de vergeoise blonde

de fleur d’oranger

d'ceufs

de lait

de beurre pommade

de farine de tradition T65
de farine de gruau

de beurre sec de tourage
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enrichie de fruits confits aussi brillants que des bijoux.

@

POUR
2 BRIOCHES
DE 6 PARTS

POUR LA FINITION

QS de fruits confits
QS de sucre grain

LA PATE A BRIOCHE

% Petrissez I'ensemble des ingrédients (sauf

le beurre et les fruits confits) dans une cuve
avec un crochet pendant 10 min, puis ajoutez
le beurre coupé en petits morceaux. Continuez
de pétrir jusqu’a ce que la pate se décolle de la
cuve. Ajoutez les fruits confits, mélangez 1 min.
Reéservez au frais. Fagonnez des boules de pate

de 45 g.

LA PATE A CROISSANT

== Mélangez 'ensemble des ingrédients au
batteur avec le crochet. Laissez pétrir 9 min en
Tre et 4 min en 2=,

©* Formez un carré bien régulier d’environ

20 cm de coté. Filmez, laissez reposer 30 min a
température ambiante, puis congelez pendant
1h

< Etalez légérement la pate afin de former un
rectangle de 20 x 40 cm. Etalez le beurre entre
deux papiers sulfurisés afin de former un carré
de 20 cm, disposez-le au milieu de la pate puis

rabattez les bords. Etalez la pate dans 'autre
sens afin d'obtenir un rectangle de 20 x 60 cm,
repliez-le en 4, mettez au frais 20 min.

= Etalez la pate dans l'autre sens afin d’'obtenir
un rectangle de 20 x 60 cm, repliez-le en 3,
mettez au frais 20 min.

% Etalez la pate a environ 3 mm d’épaisseur.
Détaillez des bandes de 5 ¢cm x 20 cm. Vous
devez obtenir 6 bandes par brioche. Beurrez
et sucrez 2 moules fleurs de 22 cm avec du
sucre cassonade. Disposez 6 bandes par
moule, plaquées |e long du bord, dans chaque
« pétale , de maniére a dessiner une fleur.
Faites pousser 1 h 30.

LA FINITION

%= Placez une boule de brioche au milieu de
chaque pétale, puis faites 3 nouveau pousser
pendant 1h 30.

%= Disposez un papier sulfurisé par-dessus
puis une plaque, enfournez a 160 ° C pendant
45 min.

%= Démoulez immédiatement. Laissez refroidir.
Décorez avec des fruits confits au centre et un
peu de sucre grain sur les pourtours.

2MARTING DINI



TEA TIME
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PAR MAXENCE BARBOT
(HOTEL SHANGRI-LA, PARIS)

Les patissiers misent aussi sur le
patrimoine patissier régional pour leurs
tea time, comme Maxence Barbot avec

le biscuit de Savoie, célebre pour sa
légereteé.
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LE SUGCES NOISETTE

PAR SOPHIE DE BERNARDI
(INTERCONTINENTAL PARIS LE GRAND, PARIS)

Elégance et gourmandise pour des
mignardises sans colorants ni paillettes,
voici ce qu’on attend d'un tea time
contemporain de palace.
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TEA TIME
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LE SAINT-BREST o :

PAR JULIEN DELHOME "'"‘"‘" o, Emp—— w

(HOTEL DU LOUVRE, PARIS) sl wiggeeses [l s o
Bousculer les codes de la haute AT A ®
patisserie, en fusionnant, par exemple, »,' ':,l | g
I'ADN de deux icones comme le paris- RIS -
brest et le saint-honoré, c'est cela aussi =
la modernité des palaces. 3

-
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MARRON KALAMANSIA

PAR PASCAL HAINIGUE (HOTEL BURGUNDY, PARIS)

Un entremets ultra graphique, rendant
| hommage a la douceur de la chataigne et au
’ parfum d'un agrume japonais rare, le tres
‘ acidulé kalamansi.

€DR /JULIE LIMONT

RETROUVEZ LA RECETTE PAGET15 |i 5
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TEA TIME

S R
LA TARTE PAMPLEMOUSSE

ET PISTACHE SAUVAGE
D'IRAN

PAR MATTHIEU CARLIN
(HOTEL DE CRILLON, PARIS)

Pour le tea time a la francaise, une tarte est
toujours bienvenue, mais une tarte de palace
s’il vous plait, avec un fruit sublimé dans
toutes ses dimensions.

SPHILIPPE VAURES /| OHOTEL DE CRILLON

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 118 {S ";;3
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" LAFORET-NOIRE
DE NOEL

PAR MICHAEL BARTOCETTI
(HOTEL GEORGE V, PARIS)

Pour leur tea time, les grands chefs
rivalisent de virtuosité pour transformer
en véritables bijoux les classiques
— comme la forét noire.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE N8 ({5~
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¢ au vuzu et comb
PAR JULIEN DUGOURD (LA CHEVRE D’OR, EZE)

L'art des fruits sculptés se pratique volontiers dans les palaces modernes. Le citron de Menton ou d'aill
y est souvent mis a I'honneur ; et celui de Julien Dugourd, sur les bords de la Cote d’Azur, St Une reé

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 122 || 5

d'un citron de pays.

BCHATEAU DE LA CHEVRE D'OR



DESSERT A L'ASSIETTE

Ultime luxe
SUCTC

La ou le petit déjeuner, le tea time ou les gateaux de la boutique
sont accessibles a un plus grand nombre, le dessert a I'assiette |ui,

a une dimension exclusive puisqu’il ne s'invite que dans un menu
gastronomique. Naturellement plus onéreux, il est aussi plus codeé
et plus marqué de 'empreinte du chef, le plus souvent étoilé. Pour le
chef patissier, il est probablement le moyen d’expression le plus fort
de toutes les rencontres sucrées d’'un palace. ll lui permet d’exprimer
toute sa creativité et d’atteindre son apogeée. Le jeu sur les textures et
les températures, I'assaisonnement a la minute, le service et les finitions
en salle, etc. La partition est unique. Focus sur le Saint-Graal de la
patisserie : le dessert a |'assiette.

texte Raphaéle Marchal
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DESSERT A L'ASSIETTE

LE DESSERT A LASSIETTE, GELUI QUI A OUVERT
LA PORTE A LA HAUTE PATISSERIE

Gilles Marchal s'en souvient comme s ¢'était hier : a 'époque ol
les patissiers n'étaient pas mis en avant, et ol tout le crédit des
desserts revenait au chef cuisinier, Christian Constant a révolu-
tionneé les choses. || a décidé, un jour, qu'il était absurde de faire
les desserts lui-méme alors que c’érait un métier a part entiére,
et a dit : « Je vais embaucher un vrai chef patissier, et c'est a |ui
que reviendront les compliments sur les desserts. » C'est a cette
méme époque que Laurent Jeannin, Gilles Marchal, Christophe
Adam et Christophe Felder ont vu leur métier étre enfin reconnu.
Aujourd’hui, le dessert a 'assiette a une place bien a part dans un
palace, comme le souligne Julien Alvarez : « A la différence du tea
time, ou du pett déjeuner, ou méme de la boutique, le dessert a
Iassiette est trés exclusif, il n'est accessible qu’en déjeunant ou en
dinant au restaurant gastronomique, c'est un travail d'orfévre qui
se fait sur les codes de la cuisine. »
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DESSERT AGRUMES MENTHE

PAR JIMMY MORNET (PARK HYATT PARIS VENDOME, PARIS)

Pour un dessert a I'assiette, le chef de palace,
comme ici le talentueux Jimmy Mornet,

peut se permettre des assemblages confits, glaces,
ou caramélisés montés a la derniére minute.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 119 [| ==y

UN EXERCICE D'UNE DELICATESSE IMMENSE,
PASSIONNANT POUR LE PATISSIER

Pour le patissier, la tache est encore plus intéressante
en termes de travail et de créativité : le temps passé
sur le dessert est bien plus important, et 'on peut
prendre beaucoup plus de risques sur les golrs. Clest
ce qui plait au chef dans l'exercice : « Un client qui
vient pour un thé et un gateau, il sait ce qu'il veurt,
et s'il demande un paris-brest, il faut que celui-ci
soit fidéle au classique. Alors que dans un menu
gastronomique, le client se laisse porter, il ne choisit
pas toujours son dessert, et 'on peut aller bien plus
loin dans I'audace et les associations de golts, jouer
sur les textures et |es températures, finir le dressage
en salle... c'est un véritable spectacle. » 'échange entre le service et le
client est décuplé, l'univers du chef est beaucoup plus mis en avant,
et c'est le seul moment ol il peut véritablement raconter son art et
sa vision de la patisserie. A la différence des giteaux, viennoiseries et
biscuits, le dessert a 'assiette doit suivre la continuité de la cuisine
du chef, étre en cohérence, suivre la philosophie. Le client ne doit
pas remarquer que ce sont deux personnes différentes qui ont créé
les plats et les desserts.

LE DESSERT: BOUQUET FINAL,
CLOTURE DU CONCERTO

Le chef Alvarez voit cela comme un concert. « Un géteau, c'estisolé,
et c'est ma pate, alors qu'un dessert a l'assiette, cest la finition d’une
partition longue et réfléchie, construite et aboutie, donc je vais jouer
sur les légumes — parexemple une tarte Tatin céleri et pomme — ou sur
les épices et les thés, mais en petites touches et avec gourmandise,
pour ne jamais dénaturer Iunivers du chef Eric Frechon ».

Yann Couvreur, de son temps dans les palaces, voyait les desserts a
I'assiette comme une piece de théatre, un terrain d'expression sans
limite ol « on fait vraiment de la dentelle, on peut avoir cent gestes
par dessert, finir 'éphémere & la minute, en labo ou devant le client,
et tout est fait pour faire réver, emmener le client encore un peu plus
loin, ce n'est pas comparable a un gateau de boutique ». Le dessert
a |'assiette est I'expression la plus libre et la plus fragile du travail de
chef patissier dans un palace, il est celui qui va le plus loin, avec |e
plus de personnalité et le plus de féérie.




DESSERT A L'ASSIETTE

CHOGOLAT GITRON NOIR

PAR CEDRIC GROLET (HOTEL LE MEURICE, PARIS)

On peut se mettre, sous les ors des restaurants

de grands hoétels, de proposer a une clientele avide
de curiositeé des accords de haute volée.

Cédric Grolet associe ainsi dans cette tartelette

le cacao terrien et l'étrange acidité musquée

du citron noir d'lran.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 123 || ==
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MILLEFEUILLE
VANILLE CARAMEL

PAR MAXENCE BARBOT (SHANGRI-LA, PARIS)

Méme les grands classiques prennent une liberté
folle dans I'exercice du dessert a 'assiette de palace.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 120 || ==y
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Agrumes du village d Eus.
- vinaigrette au miel.
graine de chanvre

PAR JESSICA PRéALPATp (RESTAURANT N@TURALlTé D’ALAIN DUCASSE,
HOTEL PLAZA ATHENEE, PARIS)

Au restaurant triplement étoilé d’Alain Ducasse au Plaza Athenee, le travail
de Jessica Préalpato autour du concept de Naturalité est tout simplement unique.
Avant-gardiste et exigeant, il bouscule les frontiéres du dessert.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 121 || "=
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DESSERT A L'ASSIETTE

UN PATISSIER OVNIDANS LUNIVERS DES DESSERTS
A LASSIETTE : SEBASTIEN VAUXION

Beaucoup s'accordent a dire que la place du patissier dans un menu
gastronomique est parfois bancale, car aprés les plats, le fromage,
le pain et |e vin... les clients n'ont pas toujours |'appétit suffisant
pour profiter des desserts. Sébastien Vauxion, le seul chef patissier
doublement étoilé du monde entier, a trouveé la solution : propo-
Ser un menu gastronomique, uniguement compose de desserts.
Le résultat est absolument inoui, extraordinairement créatif et
totalement jamais vu. Sakara, a Courchevel, est un restaurant qui
ne ressemble a aucun autre ; et pour cause, on sy attable pourle
dessert... et on y reste! Le chef ajoute : « Moi, je suis patissier, je
ne suis pas cuisinier et d’ailleurs je ne sais pas cuisiner! Je fais ce
que je veux et je joue avec tous les produits, certes, mais toujours
avec cette sensibilité et cette gourmandise propres au patissier. »
Le menu se joue tout en douceur, certains plats restent dailleurs
en suspens et n'entrent dans aucune case, ni salée, ni sucrée, ni
plat ni dessert, mais simplement dans une case de go(t, de produit,
d'élégance et d'équilibre. Uexpérience va crescendo, pour ne jamais
saturer en sucre, mais amener, doucement, le palais d'une histoire
3 une autre. A sa carte dilleurs, 'on trouve des entrées, des plats
chauds, des fromages et des desserts, et comme dans n'importe
quel restaurant, la table est ponctuée de pain, de beurre, de vin

LES HERBES

PAR SEBASTIEN VAUXION (LE K2, COURCHEVEL)

Creme onctueuse d’herbes maraicheres,

sorbet citron-vinaigre balsamique blanc

aux ecorces confites. Une composition ultra élaborée,
signée du seul chef patissier étoilé au monde.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 119 || =

et, dans le cas de Sébastien, de thé! « Je me suis rendu compte
que le thé pouvait étre magique : on joue sur les fermentations, les
maturations, on le sert froid, dans des verres a vin de Bourgogne, et
les notes qui infusent et évoluent au fil du repas sont parfaitement
accordées avec |es plats », raconte-t-il. A la place du pain, Sébastien
adéveloppé une merveilleuse recette de biscuit de Savoie ultra aéré,
avec une crolte de pate sablée a la noisette, qui vient parfaitement
saucer l'oignon au sureau, baigné dans un jus de cuisson au clou
de girofle. Du c6té des plats, le chef s'est accordé une liberté qui
n'avait jamais eté atteinte : « Je fais entrer des associations dans un
monde qui n'existe pas encore ». A sa table, on se laisse porter par
linconnu, avec un céleri ala vanille et a la clémentine, un champignon
de Paris a la noix de coco ou un topinambour a la truffe noire... Si
'on donne aux desserts le champ des possibles réservé a la cuisine,
limaginaire est infini et Sébastien Vauxion ne se fixe aucune limite.
Et si c’était les codes qui avaient décidé que les légumes, c'était
salé? Que le fromage se mangeait avec du pain? Que les herbes,
les épices et les huiles, c'était pour les plats? Que |'assaisonnement,
les températures et la cuisine elle-méme, c'était nécessairement
« salé »? Sébastien cuisine, avec douceur et envol, des desserts a
l'imagination débordante, délicieusement hors champ. A sa carte,
des desserts plus « desserts » que les autres, pour finiren douceur,
et le chef s'en donne a cceur joie : Tle flottante, profiteroles, mont-
blanc, variation chocolat-noisette... Et sil'on n'en était encore qu’au
déburt, de tout ce que la patisserie a a offrir?
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DESSERT A L'ASSIETTE

Miel de nos ruches.

creme légere a la fleur d'oranger.
sablé au pollen et condiment aux agrumes

PAR JULIEN ALVAREZ (LE BRISTOL, PARIS)

texte Frangois Blanc phorographizs Valéry Guedes
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DESSERT A L'ASSIETTE

Sur les toits du Bristol se cachent quelques ruches
colorées bichonnées par le pompier apiculteur Nicolas
Noirot, chacune portant le nom d'un des chefs de I'hotel,
Julien Alvarez y a puise l'inspiration pour ce dessert
virtuose hommage au travail des abeilles, entre miel,
pollen, cire d'abeille, agrumes et fleur d'oranger. Un
monument de délicatesse au visuel empreint de poésie.
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POUR LA GLACE MIELET CIRE

(LA VEILLE)
50g de créme fleurette
a35%

500g delait
80g decire d'abeille

125g de miel
25g de poudre de lait entier
80g dejaunes d'ceufs
38g de beurre

POUR LA MAIN DE BUDDHA

CONFITE (LA VEILLE)

200g
375¢g
200g

de main de buddha
d'eau
de sucre

POUR LA CUILLERE A MIEL

300g

200¢g

de chocolat blond
Dulcey
de beurre de cacao

POUR
10 ASSIETTES

@

DESSERT A L'ASSIETTE

“

PREPARATION
3 H

POUR LE SABLE AU POLLEN

920¢g
60g
75g
90¢g
15g

1g
20g

6g

de beurre

de cassonade

de poudre d'amandes

de farine T55

de pollen de fleurs réduit
en poudre

de fleur de sel

de graines de tournesol
de pollen non mixé

POUR LA CREME AU MIEL
ET A LA FLEUR D’ORANGER

200g
200g

20g
60g
g
g

de créeme épaisse

de créme fleurette
a3s%

d'eau de fleur d'oranger
de miel

de zestes de citron

de zestes d'orange

A - La glace miel et cire (la veille)

1. Portez le lait et la creme a ébullition. Faites fondre au micro-ondes la
cire. Versez les liquides bouillants sur |a cire et laissez infuser 24 heures

au frais.

64 + FOU DE PATISSERIE - HS 11+ PALACES

3. Chauffez a
nouveau et versez
sur le mélange jaunes
et poudre de lait en
fouettant. Cuisez

a l'anglaise jusqu'a
83°C

©

CUISSON
45 MIN

©

REPOS
TNUIT +6H

POUR LES FEUILLES DE BRICK

4
100g
100 g

feuilles de brick
de miel
de beurre

POUR LA MAYONNAISE AU MIEL

38¢g
48 g
28¢g
05g
2g
135g

de jaunes d'ceufs

de miel d’acacia

de miel de chataignier
de fleur de sel

de zestes de citron
d’huile d'olive

POUR LA GARNITURE

AUX AGRUMES

30g
30g

30¢g

10g
4g

de suprémes d'orange
sanguine

de main de buddha
confite (1)

de main de buddha
confite (2)

de jus de yuzu

de zestes de citron

POUR LE MONTAGE

1

QS

100g
10g
10g
Qs

Qs
Qs
Qs
Qs

Qs
Qs

petit morceau de
brioche légérement
vieillie

sucre ou poudre

de caramel

de miel

de vinaigre de miel
d'eau

de colorant caramel
naturel liquide

de miel

de citron caviar

de mandarine d'lyokan
de morceaux de rayon
de miel

de grains de pollen

de pétales d'ceillets
de Chine, de primevére,
de paquerette

2. Egouttez bien le lendemain pour ne garder que le liquide.

4. \ersez sur le miel
et le beurre et mixez.



DESSERT A L'ASSIETTE

B - La main de buddha confite (la veille)

5. Emincez la main de buddha tres finement et blanchissez-la trois fois.

C - La cuillere a miel

7. Faites fondre
délicatement le
chocolat avec le
beurre de cacao,
versez dans des
moules cylindriques
(le chef utilise un
moule spécifique
en forme de cuillére
a miel).

9. Turbinez |a glace,

D - Le sablé au pollen

\\ —— . "_: ./*._ "':"- ‘ .
11. Versez tous les ingrédients dans la cuve du
robot avec la feuille.

garnissez les moules.

12. Sablez avec le robort, émiettez sur un tapis
de cuisson, faites cuire & 150 °C, four ventilé,
pour 15 a 20 min.

6. Faites un sirop avec I'eau et le sucre, plongez I'agrume et maintenez a
70 °C. Une fois translucide, égouttez, réduisez le sirop a 105 °C, plongez
les agrumes et stockez au frais pour la nuit.

8. Retournez |es
moules sur une grille
pour laisser s'écouler
I'excédent, ébarbez
et laissez cristalliser
au frais.,

10. Pochez aussi des
bandes de glace avec
une douille de 20,
SUr une assiette tres
froide. Réservez le
tout au congélateur.

E - La creme au miel
et a la fleur d'oranger

13. Foisonnez l'ensemble des ingrédients pour
obtenir une texture mousseuse qui se tienne,
réservez au frais.
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DESSERT A L'ASSIETTE

F« Les feuilles de brick

14. Taillez pour chaque assiette un rectangle 15. Enroulez les feuilles de brick autour d'un
de 13 x 6 cm dans vos feuilles de brick. tuyau fin graissé en serrant bien. enfournez pour 6 min a 160 °C.
Faites fondre le beurre et le miel, badigeonnez

le plan de travail, posez la feuille, badigeonnez

le dessus.

G« La mayonnaise au miel H . La garniture
TR T — aux agrumes
g |

L
17. Faites tourner les jaunes au Thermomix, 18. Montez la mayonnaise avec le mélange
puis versez en filet les miels bouillants (2 la huile d’olive, fleur de sel et zestes de citron 19. Mixez la main de buddha (1) en une sorte
maison la recette est réalisable avec un fouet).  en filet, stoppez dés que la mayonnaise est de pate, mélangez délicatement avec |e reste.
bien prise.

|+ Le montage

20. Congelez la brioche pour pouvoir la tailler trés finement (1,5 mm), 21. Réalisez la sauce au miel en détendant le miel avec le vinaigre et

toastez-la au four a 150 °C pour la blondir et découpez une jolie forme.  'eau puis en colorant légerement avec |e colorant caramel.
Versez dessus un peu de poudre de caramel, repassez 2 min au four.
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DESSERT A L'ASSIETTE

22. Sur I'assiette, déposez une |égere coulée de miel courbée. Ajoutez 23. Déposez sur le pourtour de la creme au miel du sablé et de la
un joli segment de mandarine, du citron caviar, du rayon de miel, du garniture aux agrumes.

pollen et des pérales. Pochez un gros point de créeme au miel et étalez-

la avec le dos de la cuillere.

= ’ * -
24, Garnissez la tuile enroulée de mayonnaise au miel. 25. Retaillez vos tubes de glace pour qu'ils rentrent sur la créeme au miel,
pochez un trait de mayonnaise.

26. Pochez sur la tuile de brioche 3 points de mayonnaise et parsemez 27. Démoulez la cuillére a miel garnie de glace, logez-y la tuile garnie de
des pétales de fleur, déposez-la sur I'assiette. mayonnaise, enrobez la cuillere de sauce au miel et vinaigre, déposez
sur I'assiette.
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DESSERT A L'ASSIETTE

l.a rhubarbe

PAR FRANCOIS PERRET (HOTEL RITZ, PARIS)

Pousser le travail des fruits jusqu’a faire une véritable ceuvre d'art
a partir des ingrédients les plus simples, comme ici la rhubarbe
et I'inattendu fromage de chevre. Le résultat, aussi graphique
qu'élégant a l'ceil, offre en bouche un choc gustatif
d'une inoubliable fraicheur.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 124 {5
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DESSERT A L'ASSIETTE

LA GOUTTE DE CAFE IAPAR ROUGE

PAR PASCAL HAINIGUE (HOTEL BURGUNDY, PARIS)

Le travail du sucre est un art a part entiére au royaume
de la patisserie. S'il est trés compliqué de le présenter
en boutique, a cause de son immense fragilité, il devient
possible de le proposer aux tables étoilées des palaces.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 123 (| =5

& JULIE LIMONT
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TRAVAIL AUTOUR DE LA POIRE,
ES DE SESAME TORREFIEES
ET MIEL D'ORANGER

PAR FLORENCE LESAGE (THE WESTIN PARIS VENDOME, PARIS)

Le dessert de palace est aussi |'occasion de décliner
les possibilités d'un fruit dans toutes les dimensions;
comme ici le trés élégant travail autour de la poire
signé Florence Lesage.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 121 ‘ﬁiﬁ
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DESSERT A L'ASSIETTE

(hocolat signature.

croustillant a la noisette

du Piémont et sa creme glacée

PAR FLORENT MARGAILLAN
(GRAND-HOTEL DU CAP FERRAT, SAINT-JEAN CAP-FERRAT)

Précision et maitrise des golts et des textures offrent des desserts d'un raffinement inous,
affichant une architecture digne des plus beaux monuments.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 125 ||~
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DESSERT A L'ASSIETTE

(Chocolat « Nvangbo »

PAR LILIAN BONNEFOI (HOTEL DU CAP EDEN ROC, ANTIBES)

Fine féve de cacao brossée et son sorbet, émulsion chocolat, noisettes
du Piémont caramélisées. Souvent, les patissiers de palace mettent leur talent
a contribution pour sublimer un produit d'exception, comme cette couverture
de chocolat aux notes grillées de la maison Valrhona.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 122 rlﬁf_ﬁ

VJEAN-MICHEL SORDELLO
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Francois Perret et son équipe
devant le chalet du Ritz.




BOUTIQUE

Les boutiques
et les POP-Uup de
patisseries

L'immense nouveaute dans la sphere féérique, mais néanmoins
exclusive des palaces, c'est leurs boutiques de gateaux, ouvertes sur
la rue, permettant aux passants de s’offrir un petit luxe sans avoir
a entrer dans I’hotel. Cette mini-révolution est de taille pour le monde
des palaces et pour celui de la patisserie. Les grands chefs patissiers
qui ravissent les clients de 'hotel au quotidien sont aujourd’hui
particulierement fiers de pouvoir faire découvrir leur univers au plus
grand nombre. Plongeon dans un univers prive et luxueux, qui souvre
au monde... par la gourmandise.

texte Raphaéle Marchal
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BOUTIQUE

Les délices du chef
Guillaume Cabrol (dont
son kouglof d'anthologie)
ont eté proposes a la vente
au Plaza Athénée dans une
boutique éphémere.




©OLE MEURICE

BOUTIQUE

PASSER LA PORTE D'UN PALACE :
UN ACTE PRESQUE COURAGEUX

La boutique, pour un palace, c'est le moyen de répondre & une
pudeur sociétale de taille : les gens n'osent simplement pas passer
la porte d'un grand hotel de luxe. Michaél Bartocetti trouve cette
réticence fascinante a observer : « || faut du courage pour passer
les portes du George V, les gens ont beaucoup d’appréhension,
iIs n'osent pas entrer, ont I'impression qu'ils n'appartiennent pas
a ce monde et qu'ils n'ont pas |le droit d’y mettre un pied. Mais
une fois a l'intérieur, ils sont vite rassurés. » Et elle est justement
la, la grande force d'un palace, celle de faire se sentir absolument
tout le monde a sa place, avec un accueil chaleureux, bienveillant,
rassurant et personnalisé pour chacun, méme si c'est juste pour un
thé. Michaél prend beaucoup de plaisir a observer cela : « Souvent,
quand les gens viennent de province, ils s'imaginent que les palaces
sont des endroits réservés a |'élite, aux stars ou aux personnalités.
Grace aux réseaux sociaux et 3 la communication, ils commencent
arecevoir le message qu'ils sont les bienvenus. Mais c'est un travail
qui demande du temps et de |a patience ». Une fois la porte passée,
la magie opére, I'expertise du grand hotel prend toute son ampleur
et le moment prend des tournures magiques.

Cédric Grolet est le premier

a avoir ouvert au sein d'un
palace une vraie boutique, « en
dur », avec un acces sur la rue.
Les visiteurs du monde entier
s'y pressent chaque jour.

UNE BOUTIQUE EXTERIEURE, OUVERTE
ATOUT LEMONDE: LA REVOLUTION!

Pour ceux qui ont toujours du mal a s’autoriser ce petit luxe, une
nouveauté se propage de palace en palace : c'est la boutique! Ephé-
meére ou pas, dailleurs. Uun des premiers a avoir lancé cette mode,
c'est Ceédric Grolet avec la boutique du Meurice, toujours ouverte
sur la rue aujourd’hui. Le compte Instagram de Cédric, a I'époque ou
ses créations n'étaient accessibles gu’en allant s'offrir un tea time
au Meurice, complet jusqu’a six mois a l'avance, générait beaucoup
de frustration auprées des becs sucrés. Pour un chef qui a choisi le
métier de patissier pour une seule raison, celle de rendre heureux un
maximum de gens avec des gateaux uniques, cette frustration était
ingerable! Tres vite, le projet de boutique du Meurice voit le jour, rue
de Castiglione, et e succés dépasse absolument tous les fantasmes
de I'hotel et de Cédric. « On vendait tellement de gateaux qu'on
était parfois obligés de fermer a 13 h, car on n‘avait plus rien! Cérait
fou! », se souvient-il. Autour de cette boutique, il avait créé tout un
cérémonial : chaque matin, a l'ouverture, I'équipe de patisserie au
complet sortait dans |a rue saluer individuellement chaque client
qu'elle invitait a entrer.
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L'hotel de Crillon ne joue pas la carte de Noél, mais celle de la camionnette a %
glace ! Le chef Matthieu Carlin y a laissé éclater sa créativité, version givrée. ]
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Au comptoir du Ritz, les délices de Frangois Perret s'emportent directement

, depuis la place Venddme.

'ANNECIEN

PAR MAXIME FREDERIC (EPOQUE GEORGE V, PARIS)

Le pop up du George V dédié au travail de
Maxime Fréderic avait marqué les esprits par
sa superbe : boitages de joaillerie et gateaux de

réves etaient au rendez-vous.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 125 || =~
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UN BALLET INCESSANT
OE NOUVELLES BOUTIQUES DE PALAGES

La boutique du Meurice, sans avoir ete |la premiére, marquera tout
de méme avec splendeur la nouvelle ere de la patisserie de palace,
car beaucoup d'autres lui ont emboite le pas: le George V avec sa
boutique ephémere du temps de Maxime Frédéric qui avaitravi les
passionnés de patisserie a Noél, puis a Paques, avec des créations
inouies, imaginées sur-mesure pour le pop-up. Son trés fameux
pain au chocolat, jusqu'alors servi uniquement aux clients du petit
déjeuner, pouvait s'emporter, la brioche a la vanille de Madagascar
et le feuilleté au riz au lait également, des créations absolument
divines qui s'invitaient enfin chez nous. La montgolfiére, créée
spécialement pour Paques, avait marqué les esprits par sa beaute
sublime et son raffinement incroyable sur les golts. Plus discret,
le « cake shop » du Mandarin Oriental, en place depuis 2013 rue
Saint-Honoré, brille |ui aussi version comptoir en take-away, avec
notamment |'inimitable saint-honoré, le cannelé, le baba au rhum,
le flan patissier bien vanillé... 'Hotel de Crillon se préte également
réguliérement au jeu depuis 2018, avec une boutique éphémére
ou les clients peuvent emporter chez eux un peu de la magie de
'hotel. L'éte dernier, le camion a glaces du patissier Matthieu Carlin
a crée |e buzz.

AURITZ, UN VERITABLE COMPTOIR DE NOEL,
AU CCEUR DE LA PLACE VENDOME.

Pour Francois Perret, c’est un honneur d'étre disponible a 'extérieur
du Ritz, place Venddéme, avec une offre sur-mesure, différente de ce
»

qu’on peut trouver sur place, a l'intérieur de I'hotel. « Le comptoir
de Noél, c’est une vraie fierté pour moi. Une marque aussi luxueuse
que le Ritz qui décide de s'offrir au plus grand nombre, c’est inoui,
et j'ai énormément de chance de pouvoir vivre ¢a », raconte-t-il.
Francois se réjouit de ce contraste entre le coté trés élitiste, trés
luxueux et assez fermé du Ritz, et le coté ultra ludique, en pleine
rue, du comptoire éphémere, cette dualité représente parfaitement
'époque et la modernité d'aujourd’hui selon lui. « Quand je fais un
gateau, jai envie de le faire goliter a un maximum de personnes,
pas juste aux clients de ['hotel ou a des initiés. Et particulierement
aujourd’hui, les gens ont besoin de se sentir considérés et choyés,
je suis trés heureux de pouvoir leur offrir ca. »

Les palaces ouvrent leurs portes, sortent et viennent a la rencontre
des gourmands. Quelle bonne nouvelle!



SBERNHARD WINKELMANN

BOUTIQUE

l.e taco

PAR FRANCOIS PERRET (HOTEL RITZ PARIS)
La haute patisserie version street food et vendue directement en boutique : le Ritz a tout compris
des codes du luxe contemporain.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 126 ||~
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Cachée dans une aile du Meurice, sous les arcades
de la rue de Castiglione, la jolie petite boutique de

La Patisserie du Meurice par Cédric Grolet, tout en
blanc et doré, continue a enchanter les « pastry freaks ».
Avec son chef adjoint Frangois Deshayes, il creuse

le sillon des fruits sculptés qui 'ont rendu célebre et
propose aussi quelques entremets fabuleux, comme

ce Cocotier. Une déclinaison presque infinie de la noix
de coco sous toutes ses formes, balancée par un trés
punchy gel au citron et poivre des cimes. Gourmand et
aérien, du pur Cédric Grolet.
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POUR LA GANACHE MONTEE

300g
50g
63g
125 g
25¢g
500g
812g

de creme 235 %

de noix de coco rapée
de sucre

de jaunes d'ceufs

de masse de gelatine
de mascarpone

de purée de coco

POUR
2 ENTREMETS

@

BOUTIQUE

v

PREPARATION
2 H30

DE 10 PARTS

POUR LE PRALINE COCO

250g

de noix de coco rapée
d'amandes entiéres
de sucre

de fleur de sel

de feuilletine

de beurre de cacao
d’huile de pépins

de raisin,

A - La ganache montée coco

1. Torréfiez la noix de coco environ 4 min a
180 °C jusqu’a ce qu'elle soit uniformément

doree.

6. Torréfiez la noix de coco (comme plus

haut), mais aussi les amandes 10 min & 175 °C.
Parallélement, réalisez un caramel blond foncé
avec le sucre.
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2. Faites bouillir la creme avec la noix de coco

torréfiee.

4. Cuisez la créme
anglaise a la nappe
puis mettez-y a

fondre hors du feu Ia

masse de gélatine.

7. Faites refroidir le caramel sur un tapis de
cuisson. Hachez les amandes, rajoutez la noix

®

CUISSON
TH15

©

REPOS
10 H

POUR LE GEL COCO

500g
75g

5g

de lait de coco
de chair de coco thaie
de xanthane

POUR LE GEL CITRON ET POIVRE
DES CIMES

125¢

6g
25g
1,25¢

de jus de citron jaune
chinoisé

de sucre

d’agar-agar

de poivre des cimes

POUR LE BISCUIT JAPONAIS COCO

188¢g
188¢g
Sg
13g
B8g
175¢g
375¢g
375g
200g
125g

200g

N K . ?
N g

de lait

d'eau

de sel

de sucre

de beurre

de farine

d'ceufs entiers
de blancs d'oeufs
de sucre

d’huile de pépins
de raisin

de coco rapé torréfié

3. Mélangez les jaunes et le sucre, versez une

partie de |la créme bouillante sur les jaunes en

fouettant.

de coco et le caramel cassé en morceaux.

5. Versez en mixant
sur la purée de coco
et |e mascarpone.
Réservez au moins
6 h au frais.

8. Mixez jusqu’a obtenir un praliné encore
texture.



BOUTIQUE

9. Prélevez 325 g de praliné et mélangez-les avec I'huile de pépins de 10. Prélevez 100 g du premier praliné coco et mélangez-le a la feuilletine
raisin pour obtenir un praliné coco lisse. et au beurre de cacao fondu pour obtenir le croustillant coco.

C. Le gel coco

1. Versez tous les
ingrédients dans un
contenant etroit a
bords hauts pour
mixer avec un mixeur
plongeant.

13. Chauffez |e jus de citron jaune avec le 14. A ébullition, ajoutez le mélange de sucre et
poivre. d’agar-agar en fouettant.

E « Le biscuit japonais coco

16. Chauffez le lait, I'eau, le sel, le sucre et le 17. Ajoutez |a farine hors du feu et desséchez
beurre. 1 min sur le feu.

12. Mixez longtemps
jusqu’a obtenir

un mélange lisse

et epaissi par la
xanthane.

15. Chinoisez le mélange, laissez-le refroidir
puis mixez-le.

18. Versez dans la cuve du batteur avec |a
feuille, laissez légérement refroidir puis ajoutez
les ceufs. Ajoutez enfin I'huile en tournant
doucement.
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BOUTIQUE

19. Montez les blancs en neige avec le sucre. 20. Incorporez les blancs et la noix de coco

torréfiée délicatement au premier mélange.

F+ Le montage

22, Taillez |e biscuit avec un cercle de 16 cm de
diametre,

23, Avec une cuillére a pomme parisienne,
détaillez des trous dans le biscuit.

25. Eralez le gel citron en une couche
homogene.

28. Montez trés légérement la ganache coco
et lissez a hauteur du cadre. Laissez4 a 6 h au
congélateur.

29. Montez a nouveau la ganache pour qu’elle
soit cette fois-ci plus ferme. Avec une douille
plate ou une petite douille saint-honoré que
vous aurez aplatie, pochez tout autour du
gateau des couches successives de bas en
haut en les superposant.
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21. Etalez le biscuit sur 2 cm environ, dans un

cadre de préférence, et enfournez pour1h a
160 °C.

24. Garnissez les trous de praliné croustillant.

27. Rajoutez une couche de gel de noix de
COCo.

LF

W’///ﬂ‘l" '

30. Apres 10 min au congélateur, parez avec un
couteau ou une spatule la créme qui dépasse
en bas, et pochez sur le dessus, au coeur du
gateau, du praliné lisse.




BOUTIQUE

Religieuse caramel
et épices

PAR PASCAL HAINIGUE (HOTEL LE BURGUNDY, PARIS)

RETROUVEZ LARECETTE PAGE 128 B e
==
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BOUTIQUE

'ECLAIR CHOCOLAT AMANDE

PAR NICOLAS PACIELLO (HOTEL LE FOUQUET'S, PARIS)

Méme le mythique Fouquet's propose désormais une
partie des réalisations de Nicolas Paciello a emporter,
comme ce trés gourmand éclair au chocolat et amande.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 126 (| 5=

T

/ -
=0)

“TARTE CITRUS

PAR ADRIEN BOZZOLO (LE MANDARIN ORIENTAL, PARIS)

Emporter le travail d'orfévre d'Adrien Bozzolo
chez soi ? C'est possible grace au cake shop

du Mandarin Oriental, le premier des palaces

& parisiens a avoir propose les ceuvres de son
patissier a la vente,

EMANDARIN ORIENTAL

RETROUVEZ LA RECETTPAGE 127 \S"’.-.,)
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BOUTIQUE

Pomme sculptée au foin

PAR CEDRIC GROLET

La magie des boutiques de palace : permettre a tout le monde, en poussant a porte,
de s'offrir des merveilles autrefois inaccessibles, comme les fruits sculptés de Cédric Grolet.
RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 126 || %)
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LES PIONNIERS

Patissiers de
palace : les grands

précurseurs

Etre le chef patissier d’un palace... C’est dix métiers en un. Les desserts & I'assiette
du restaurant gastronomique, les gateaux pour le tea time, les petits déjeuners,
le room service, le bistrot, les boutiques éphémeres... Mais le monde des palaces,
comme le monde tout court, change. En route pour un voyage dans le temps, avec
pour guides les anciens chefs patissiers emblématiques des plus grands palaces
parisiens : Gilles Marchal, Christophe Michalak, Yann Couvreur, Christophe Felder...

rexte Raphaéle Marchal

LES PALACES N'ONT PAS
TOUJOURS DEPENSE SANS COMPTER

Pour Christophe Felder, encore aujourd’hui, le monde des palaces
est féérique : « C'est un film américain des années 60, le palace ; les
gens s’habillent poury aller, il 'y passe des choses qu'on n'imaginerait
méme pas, et les gateaux qu'on y fait, c'est finalement I'un des rares
luxes accessibles. » Mais le monde merveilleux des palaces a connu
des périodes de montagnes russes pour le moins agitées, a la fois sur
les budgets, la médiatisation et l'organisation, sans que le public s'en
rende compte. Christophe Felder se souvient de son arrivée al'Hétel
de Crillon, en 1989, avec Yves Camdeborde et Eric Frechon, lorsque
les moyens étaient limités : « En patisserie on était six, et en faisant
les viennoiseries maison, on bossait comme des fous! Aujourd’huiils
sont 35, c'était un autre monde. » Pourtant, lorsqu’il pose la question
a Michel Guérard, il entend que dans les années 1960, ils étaient 25
en patisserie... La roue tournerait donc vite, d'une décennie a une
autre! Christophe se souvient qu'ils travaillaient sans interruption,
avec Gilles Marchal et Laurent Jeannin, et n'avaient ni les moyens
ni la médiatisation que I'on connait aujourd’hui. La loi des 35 h, en
1998, a changé la donne : ils ant doublé le personnel pour réduire
les horaires, non sans conséquence. Le chef se souvient que « les

gamins travaillaient tellement peu qu'ils prenaient d’autres boulots a
coteé, resultat quand ils revenaient au labo, ils étaient creves! » Ce qui
a joué un role énorme dans l'explosion des moyens, selon Christophe
Felder, ce sont les propriétaires : 5'ils étaient francais a 'époque, plus
aucun ne l'est aujourd’hui, les palaces sont détenus par d'immenses
fortunes mondiales qui regardent beaucoup mains a la dépense,
malgré 'augmentation fulgurante des prix des matiéres premieres.

TOUTCE QUIBRILLE!

Cest en arrivant au Bristol que Gilles Marchal a ressenti que le chef
patissier avait pris beaucoup de valeur aux yeux des patrons d'un palace,
et cest cette prise de conscience qui a faitdécupler les moyens misen
place pour faire briller la patisserie. Le propriétaire du Plaza Athénée,
sultan du Brunei, faisait tourner son propre hotel : « Quand il venait,
il privatisait la piscine a ses frais, demandait des grands saladiers de
fraises, et les faisait flotter sur l'eau... » Les moyens étaient déployés
partout, a la fois sur le matériel, sur les produits, sur les équipes, et les
clients milliardaires étaient préts a toujours plus d'extravagance. « Cérait
difficile de passer le message anti-gaspi, on nous commandait de grosses
boites de caviar pour a peine y toucher, ¢a venait a l'encontre de mes
valeurs et ce n'était pas toujours évident », regrette-t-il. Pour Yann
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LES PIONNIERS

Couvreur, I'explication est trés simple : la rentabilité d'un palace ne se
fait pas surla patisserie, elle entre simplement dans l'expérience client,
et la-dessus, il n'y a pas de limite, il faut que ¢a brille! « Historiquement,
c'est I'hébergement qui faisait toute la rentabilité, la patisserie, elle,
n‘avait pas vocation a étre rentable, elle était juste la pour prolonger le
réve », precise-t-il. Eta n'importe quel prix, méme ecologique, regrette
encore Christophe Michalak : « Jusqu'a aujourd’hui, si le client veut
des fruits rouges, il les a! Ca m’a toujours énerve, mais c'est comme
¢a, il n'y a pas de discussion possible. »

ETRE CHEF DANS UN PALACE :
UN VERITABLE TREMPLIN POUR SE LANCER

La communication non plus n'a pas toujours éte eclatante dans les
palaces, le chef Felder se souvient de son époque : « Il y avait deux
journalistes qui venaient nous voir de temps en temps, mais c'était
anecdotique, on ne travaillait pas autour de ca. » S'il s'était écouté, |l
serait tout de suite rentré en Alsace, mais Christophe est resté quinze
ans dans les palaces. Se faire un nom aide évidemment a se lancer,
mais ce n'est pas tremplin idéal pour sinstaller : maitriser ses créations,
solidifier une équipe et maintenir ses relations avec les fournisseurs,
oui, mais savoir gérer un budget, calculer ses costs et optimiser ses
dépenses, pas toujours... La chance de Christophe Felder, ca a été
de baigner dedans quand il était petit : son pére était boulanger en
Alsace, etil a toujours eu un temps d'avance, il faisait son propre levain
naturel, il a toujours travaillé avec un bon beurre et une bonne créeme
crue, il faisait ses viennoiseries chaque jour... Christophe a toujours
été sensibilisé a la qualité et a la rentabilité, un héritage qu'il chérit :
« Etre chef patissier d’un palace, quelque part, c'est facile, mais étre
chez soi, c'est beaucoup plus compliqué. Heureusement que |'avais
les lecons de mon pére en poche. » Le réve du chef de s'installer un
jour etait profond, d'ailleurs lorsque la famille Taittinger lui a proposé
d'ouvrir la boutique du Crillon, il a dit non tout de suite parce qu'il
voulait étre entiérement chez |ui et pas seulement 3 moitié.

ET UN BEAU JOUR, ILS ETAIENT CHEZ EUX!

Pour Gilles Marchal et Christophe Felder, le projet a pris du temps :
ils ont ouvert leur boutique a 47 ans chacun. Pour Christophe, c’était
une évidence : il dinait au Meurice un soir, Camille Lesecq était |3,
et il lui a dit : « Si vous cherchez un commis, je viens avec vous! ».
Quelque temps plus tard, ils s'installaient en Alsace, ol ils sont encore
aujourd’hui. Forcément, la fagon de travailler n'est pas la méme, Chris-
tophe s'amuse d'une anecdote qui n'a rien d'anecdotique : « Dans les
palaces, on jetait tout. |ci, quand on cuit des biscuits, on réutilise le
papier sulfurisé 3 ou 4 fois avant de le jeter, et ce n'est pas un détall,
c'est comme ¢a pour tout! » Pour Gilles Marchal, attendre d'étre
prét était un choix réfléchi, d'ailleurs s'il avait écouté son entourage,
il ne 'aurait jamais fait : « Yves Camdeborde me disait t'es fou! T'as
un super salaire, tu voyages tout le temps, t'as un confort de travail
inoui au quotidien, reste au chaud. » Oui, sauf qu'il n'était pas chez lui.

Clest ce petit détail qui n'en est pas un, qui les pousse tous, un jour, I_ES JU I_I ES MAD ELE' N ES

sauter le pas. Gilles Marchal avait I'expérience de la boutique, acquise PAR GILLES MARCHAL

en apprentissage, et le reste, il I'a appris sur le tas. Pour lui, « c'est du Les fameuses madeleines de Gilles Marchal,
bon sens. Quand t'es chez toi, le centime que tu ne dépenses pas, autrefois réservées a la clientéle du Bristol, sont

. . G désormais disponibles a sa boutique montmartroise.
il est pour toi, il ne retourne pas dans les poches du milliardaire du

Brunei.» Cette liberté de ne plus avoir a faire valider le moindre détail, RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 128 |\ s

il la savoure chaque jour, méme quand le quotidien se corse. Pour
Christophe Michalak, le choc entre chef salarié et chef propriétaire
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 TARTE }ZPISTABHE URIENTAI.E

PAR CHRISTOPHE MICHALAK
l Recette extraite du livre Christophe Michalak-20 ans de
patisserie aux éditions Hachette Cuisine

« J'avais envie qu’en une bouchée, on se retrouve
projeté en Orient, avec les délicats aromes de lait
d’amandes, d’eau de rose, de fleur d'oranger et de

| pistache d’lran. Une combinaison que je travaillais déja

| en 2008 au Plaza Athénée. Mon objectif ? Rendre ce

' dessert |éger et séduisant. »

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 128 ﬁ’jy*)

BOELPHINEMICHALAK

BPATRICK ROUGEREAU

a été de taille : « Concrétement, en tant que chef patissier dans un
palace, on ne t'apprend pas a gérer un cost, donc je me suis jeté dans
la piscine sans rien connaitre de tout ¢a... et | 'ai appris a nager. » Yann
Couvreur est heureux de I'époque a laquelle il a ouvert ses affaires :
« On communique de plus en plus surles artisans, j'ai beaucoup plus
de presse aujourd’hui que du temps de I'hotellerie, et je suis vraiment
content de cette évolution. »

LEURS GATEAUX AUJOURD'HUI

Pour Yann Couvreur, ce ne sont pas les gateaux qui ont changé,
c’est l'organisation : monter les gateaux a la minute, comme il le
faisait au Prince de Galles, jouer sur un jeu éphémere de textures
et de températures, appliquer des dizaines de gestes sur chaque
gateau, ce n'est plus possible. Aujourd’hui, il fabrique tot le matin
pour vendre des gateaux jusqu’au soir, mais dans I'intention, dans les
matieres premiéres et dans I'exécution, le gateau, a peu de choses
prés, est le méme. Sur les golits, il a simplifié : « Dans un restaurant
gastronomique, les clients viennent dans une demarche épicurienne,
pour se faire surprendre, alors que dans une bourtique, ils savent ce
qu'ils viennent chercher. Si je commence a mettre du the, du poivre
ou des épices dans mes créations, je ne vais pas en vendre! » Pour
Christophe Michalak, c’est limpide : « Je ne connaissais méme pas le
prix des feuilles d'or, des pistaches et de la vanille, alors forcément je
me suis calme quand je me suis installé, mais sinon les gateaux sont
les mémes. » Ce qu'il chérit encore plus, c'est son indépendance :
« Si un gateau ne va pas ou si |ai une nouvelle idée, je mets ca en
place dans la minute, et c'est une vraie jouissance! Dans un palace,
tu prends tellement d'élan pour changer des choses qu'au final tu
ne sautes jamais. »

Gilles Marchal, Christophe Felder
et Laurent Jeannin.

LAURENT JEANNIN,
LE DISCRET

Trés peu connu du grand public, le regrette Laurent
Jeannin, chef patissier du Bristol et décédé brutalement
en 2017, marqua les esprits dans le monde de la haute

patisserie. Son talent créatif et I'élégance infinie de ses

compositions ont inspiré jusqu’a aujourd’hui les plus
grands patissiers, de palaces et d’ailleurs.
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LES SOUVENIRS

Pour Christophe Felder, il y en a un souvenir qui est grave a vie :
Vanessa Paradis, apres avoir golte a absolument tous les millefeuilles
de Paris, avait déclaré « le meilleur, c'est Christophe Felder! » lls
se sont retrouves a faire une intervention sur Europe 1ensemble,
ou elle chantait les louanges de son gateau devenu iconique. Mais
les souvenirs les plus personnels, c'étaient ceux qu'il fabriquait au
quotidien : « On allzit faire la féte avec Yves Camdeborde, Gilles
Marchal et Laurent Jeannin, c'était dingue! On faisait des batailles
de glacons dans les couloirs du Crillon et on se faisait engueuler
par la securité mais ce n'etait pas grave, les choses etaient moins
dramatiques a I'épogue. » Pour Gilles Marchal, sans hésitation, c'lest
Michael Jackson : pendant que le « faux » Michael Jackson, son
sosie, était sorti nourrir les frustrations des paparazzi, le vrai Michael
Jackson estallé se réfugier en patisserie, son petit plaisir. Gilles s'en
souvient encore : « || est arrivé dans le labo, tres poliment, il a pris
un millefeuille a moitié monté, il a attrape une spatule, étale de la
creme patissiere dessus... et il est parti, ravi, son gateau en main. Ce
genre de truc, franchement, ¢a vous marque a vie! » Pour Christophe
Michalak, son meilleur souvenir, c'est un grand moment de fierté :
on lui avait demandé une piece montée au Plaza, il a fait venir une
nacelle, ils ont passé une semaine a napper du polystyréne, avec
des clous et du bois, sur 8 métres de haut... Elle a tréné, en plein
milieu de la Cour Jardin pendant toute une soirée, et elle a lié toute
la cérémonie, les gens ne voyaient que ¢a. « C'était la premiére fois
que le travail du patissier etait autant mis a |'honneur », se souvient-
il. Pour Yann Couvreur, les souvenirs de palace ne sont pas aussi
flambaoyants, il a toujours eu enormément de mal avec ['autorité et

PARFA'T GREMEUX BANAN E, U|TRUN n'en garde pas que des bons souvenirs. |l a toujours regretté cette
VERT E[ MERINGUES organisation : « La patisserie, hiérarchiquement, était soumise a la

L3

:

s W ¢

YANN COUVREUR

L)

PAR YANN COUVREUR (EPOQUE PRINCE DE GALLES, PARIS) cuisine, donc c'était quasiment impossible en tant que patissier de
Créativité et essentiel du godit, Yann Couvreur a apporté s'imposer. » Cest d’ailleurs ce rejet de la hiérarchie qui I'a poussé a

un grand vent de fraicheur en haute patisserie, en toute liberte. s'installer. Méme chose pour Christophe Michalak, qui adore que les
RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 130 \\’;” o choses aillent vite et n‘avait plus la patience de faire valider toutes

—

ses idées par la direction : « Je suis passé en mode frontal, je faisais
gouter mes desserts alors qu'ils étaient déja a la carte, jai failli me
faire virer vingt fois mais je savais qu'il fallait foncer! »

CEQU'ILS ONT GARDE DES PALACES...

Gilles Marchal, et ce n'était d'ailleurs pas volontaire, a emmené les
madeleines absolument partout ou il allait, de son apprentissage
a sa boutique aujourd’hui, en passant par le Crillon et le Bristol :
«|l'y a vingt-cing ans, j'avais créé un moule a madeleines en argent
gravé « Le Bristol ». On les servait chaudes, fourrées au miel de
sapin des Vosges. Je crois qu'ils I'ont toujours d'ailleurs. » Encore
aujourd’hui, Gilles Marchal dispose toujours les madeleines dans
leur propre moule. Tous s'accordent sur une chose : ils ont gardé
en eux la rigueur que les palaces leur ont apprise. « Que le gateau
coute 4 ou 30 euros, on sert nos clients avec la méme application,
' et on reéalise nos gateaux avec la méme intention de bien faire »,
- ajoute Yann Couvreur. Des palaces d'ailleurs, il aura gardé 'éclair
rectangulaire et le millefeuille monté minute, tous deux nés au

o Prince de Galles. Des palaces, Gilles aura gardé un petit plaisir, rien
qu’a lui : « Aujourd’hui encore, j'adare aller prendre un café et un
gateau dans un palace, |’y vais en jean-baskets et je profite a fond. »
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|

DVIRGINIE GARNIER

MILLEVANILLE

PAR CHRISTOPHE FELDER
Recette extraite du livre Gateaux aux editions de La Martiniere

Au temps ou il officiait au Crillon, il faisait courir le Tout-Paris.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 129 || =%

L e

CHRISTOPHE FELDER LAURENT JEANNIN

PRECIEUX CHOCOLAT NYANGBO

PAR LAURENT JEANNIN (EPOQUE LE BRISTOL, PARIS)

Cette magnifique composition au chocolat
était le plus emblématique des desserts créés
par le regretté Laurent Jeannin pour I'hotel
Bristol.

RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 129 |\ 5%
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LES FOURNISSEURS

BERNHARD WINKELMANN
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LES FOURNISSEURS

Le curseur du luxe s'est déplacé. La ou feuilles d’or en pagaille et corbeilles de
cerises au mois de février incarnaient le chic et la splendeur, le grand luxe est
aujourd’hui ailleurs. Il a suivi le chemin du bon sens, de 'engagement et de |a
durabilité, et lorsque I'on parle de gateau d’exception, réalisé avec les meilleurs
produits, on parle de fruits de saison, de beurre cru, de blés anciens, d’épices
d'ailleurs et de fruits a coque locaux. Enquéte sur les fournisseurs des meilleurs

ingrédients du monde.

rexre Raphaéle Marchal

l.a cremerie et les

MODIFIER SA FAGON DE TRAVAILLER :
LE PRIX DE LENGAGEMENT

U'immense différence avec « |'avant »,

c'est que les chefs ne décident plus de

ce qu'ils recevront la semaine suivante,
c'est aujourd’hui l'inverse qui se produit.
Travailler avec un producteur en direct,

et relativement petit de surcroit, c'est
prendre le risque qu'il ne puisse pas suivre
toute I'année en termes de quantités. Et
elle est finalement 13 |la beauté et I'élégance
de ce nouveau luxe, dans la rareté, dans le
respect du travail d’autrui, du savoir-faire
des éleveurs et producteurs en campagne,
dans |'authenticité et dans l'exclusivité.
Francais Perret, chef patissier du Ritz Paris,
travaille depuis six ans avec la Laiterie
d’Etrez en Bresse, et cette rencontre a
changeé sa vision du produit : « l'important,
c'est de respecter les gens qui font, et pour
¢a, il faut avoir envie de les connaitre, d'aller
les voir et de comprendre leur travail. »
Au-dela de l'exceptionnelle qualité de la
créme, dont il se sert au guotidien pour
rendre ses gateaux toujours meilleurs et
toujours plus sensés, il est trés fier de |a
facon dont cette coopérative fonctionne.

« Je ne peux pas ne pas m'intéresser a ¢a,
c'est un tout, un ensemble qu'on ne peut
pas compartimenter. Les agriculteurs de la
Laiterie d’Etrez travaillent en coopérative,
¢a veut dire qu'a |a fin de 'année, soit ils
partagent les sous, soit ils |es réinvestissent
et l'argent ne va a personne d'autre! » Ce
cercle vertueux est indispensable si I'on
veut continuer a se régaler de gateaux
merveilleux dans dix ans : les agriculteurs
sont payeés au juste prix de leur travail. Coté
organisation en patisserie, c’est évidemment
une fagon de travailler plus intelligente,

et plus engagée : « Le lait affiche une DLC
de sept jours, alors il faut étre réactif et
travailler sur l'instant. » Aucun gateau n'est
impossible a réaliser, il demande simplement
un peu plus de réflexion. Francois Perret

se réjouit de ce nouveau luxe, qui aura pris
du temps a se mettre en place, mais ne fera
jamais marche arriere.

DES GATEAUX QUI ONT TOUJOURS
PLUS DE GOUT

Francois Perret voit surtout une différence
inoule dans ses créations. « Aujourd’hui,
si je fais un tiramisu avec une creme UHT,

oeults

il n'aura aucun godr, je ne peux pas revenir
en arriére. » Lorsque I'on n'a pas |'habitude,
cela peut réserver des surprises. Frangois
sourit : « Ah bah, quand on ouvre le pot

de créme, ¢a sent la vache! Mes gars sont
surpris au début, mais c'est ¢a le vrai golt
des choses. » Sur les gateaux, la tenue n'est
pas la méme et il faut travailler ces produits
au plus vite, rééquilibrer les go(its; le but
n'étant pas que |e client fasse une balade
olfactive a |a ferme, mais qu'il ressente le

gout des produits.

« Les clients nous font souvent le retour
que les gateaux ont beaucoup plus de godrt,
Pour nous, c’'est genial! », s'exclame Francois.
Les producteurs vertueux de lait, de créme
et de fromage blanc sont nombreux : |a
laiterie Brin d'Herbe, au Havre, fait un travail
formidable, la Ferme de L'lsle dans la Manche
également, |a Ferme d’Alexandre et le beurre
de La Viette aussi. Les chefs ont toujours

de quoi rebondir. Et bien str les cremeries
Pamplie, L'Or des Prés et Bordier sont
toujours mises a I"honneur dans la patisserie
de haut vol; méme des marques plus grand
public comme Président développent pour
les grands chefs des produits spécifiques
toujours plus qualitatifs.
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Reprises.par Perrine

et Etienne Schaller, les célébres
plantations d'agrumes Baches
font le bonheur des grands
patissiers en leur fourniss
fruits rares et délicieu

-

PHILIPPE SCHALLER

~

BPERRIN

CONNAITRE SON PRODUCTEUR
AVANT DE GONNAITRE SA RECETTE

La encore, l'engagement des chefs patissiers
est inoul, et surtout la différence de golit
dans leurs gateaux est telle qu'ils ne
reviendront jamais en arriére. Un fruit vivant,
qui évolue en fonction des sols, du soleil, de
la saison et de I'environnement, méme s'il
n'est pas parfaitement calibré ni parfaitement
brillant, mais plein de goirt et d'authenticite,
n'est-il pas le meilleur fruit du monde?

Cest en tout cas |e constat de toute une
nouvelle génération de patissiers de palace,
comme Michaél Bartocetti : « Nous passons
beaucoup plus de temps qu'avant a échanger
avec |es producteurs et a aller sur place pour
voir comment ils travaillent, 'approche de
leur métier a évolué avec la permaculture

et la biodynamie, et tout cet engagement
environnemental permet de faire évoluer

les choses. Cest un point essentiel dans

le métier de patissier aujourd’hui, on veut
connaitre les conditions de production des
fruits avant de les mettre dans nos gateaux. »
Michaél travaille avec des vergers et
cueilleurs différents tout au long de lannee :
au printemps, ce sont les fraises Ciflorette

de Thibaut Pique, en Provence, qui s'invitent
dans ses patisseries; |'été, ce sont celles de
Séverine Bourjot, en Seine-et-Marne, qui
prennent le relais : Mara des bois, Mariguette,
Anais, Charlotte et fraises des bois...; a
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l.es fruits:

I'automne, c’est l'arrivée des figues de Pierre
Baud qui entrent en scéne. Et si un jour le
producteur n'a plus assez de fruits? Cest 2
Michael d'en trouver un autre. Cette charge
de travail supplémentaire, le chef I'accueille
avec joie : « En termes de budget, rien n'a
change, mais ce qui a changé, ce sont nos
relations avec les producteurs. Avant, on
privilégiait la simplicité, on choisissait un
fournisseur qui était capable de livrer, en
quantités, un produit constant et calibré,
sans risque. Aujourd’hui, c'est le contraire,
on s'adapre du jour au lendemain si le
cueilleur n'a plus de myrtilles. » Cette facon
vertueuse de travailler, le chef la trouve bien
plus intelligente : « Ces producteurs sont
I'essence de nos metiers, sans leur travail

au quotidien, on ne servirait pas a grand-
chose! On a de |a chance d'avoir un terroir
magnifique, il faut s'en servir. » Nous sommes
bien loin, en effet, de I'épogque de |'usage
geéneralisé des « purées de fruits ».

UN PETIT BOUT DE CHEMIN
RESTANT A PARCOURIR

Mais tout n'est pas encore parfait dans

le monde des palaces... Samuel Nahon,
cofondateur de |a plateforme Terroirs
d’Avenir qui met en contact |es producteurs
les plus qualitatifs avec les grands chefs,
distingue a regret les commandes des palaces
de celles des restaurants indépendants.

« Nous ne fournissons plus les palaces, ils
sont trop compliqués a satisfaire : ils ont
besoin de régularité, de produits calibrés et
on n'arrive pas a répondre », sexprime-t-il.
Side plus en plus de chefs jouent le jeu,
d'autres en effet sont encore contraints par
les centrales d'achats imposees par les grands
hotels. Mais les choses avancent.

Alexia Foucher-Charraire, directrice des
Vergers Saint-Eustache, accompagne

de nombreux chefs patissiers de palaces

pour la sélection de fruits d'exception. Elle
construit une relation durable avec ceux

qui souhaitent se positionner pleinement
dans une logique de respect des saisons et
des produits, « Notre quéte, c’est de faire
changer les mentalites, tout est question de
pedagogie. Aujourd’hui, on veut du propre,

en pleine saison, sans intrants, et surtout que
¢a ait du gour! Ce qui nous intéresse, cest la
biodiversité, les producteurs et l'engagement :
une culture de plein champ et de pleine terre,
¢a se sent tellement a la dégustation! »
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lLes CPICES, nouvel accessoire
incontournable de la patisserie de palace

Depuis quelques années, on voit apparaitre
des créations patissiéres ou |es touches
epicées ou herbacees ont |a part belle.
Cardamome noire, poivre de Timut, piment,
basilic thai ou shiso subliment |es desserts
des plus grands chefs; et logiquement, les
dénicheurs d'eépices de qualite, comme

les maisons Roellinger, Nomie ou Shira,
envahirent |les labos. Roi Hendel a créé les
épices Shira il y a trois ans, et il était loin
d'imaginer |'aventure dans |laguelle il s'était
lancé. Aujourd’hui, il propose a la fois une
gamme d'épices a ses clients, mais il est
aussi SOUrCeur sur mesure pour eux.

DEALER D'EPICES SUR MESURE
ET SANS LIMITES

Roi travaille par exemple avec Maxime
Frédéric sur I'ouverture prochaine de
I'hotel du Cheval Blanc, et procéde
toujours de la méme facon : il se rend au
premier rendez-vous avec sa fameuse boite
a outils convertie en boite a épices, remplie
de trésors parfumés. |l propose ensuite

de sourcer des épices rares, et surtout de
créer des melanges dédies, rares et géniaux,
afin que |les gateaux ne puissent ressembler
a aucun autre qu’'a eux-memes.

Par exemple, récemment, avec Matthieu
Carlin, chef patissier de I'Horel de Crillon,

il 2 travaillé sur une tarte a la figue.

Roi a créé un mélange d'épices trés

LES FOURNISSEURS
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herbacé. |l nous en a confié la compaosition
extrémement subtile de baies de Jamaique,
graines de coriandre, reine des pres, ajwain
et cannelle. Roj se réjouit de cette relation
privilegiee qu'il a su créer avec ce grand
nom de la patisserie : « Mon travail sur
cette préparation était trés humble, il fallait
laisser toute la lumiére sur la figue, tout

en |ui donnant un prolongement herbacé
en bouche, c’était passionnant a faire. »

LE TERROIR DES EPICES,
ESSENTIEL, LUI AUSSI

En quelques années seulement, Roi a
remarqué un réel changement dans les

)’4 ‘ "';";" o
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SEPICES SHIRA

88 epices, des plus
ISee s comme la vanille ou
IESa0Sux plus lointaines

13 '-/’_"‘JV b
mme I3 gardamome noire ou
' 12 est essentielle. Les

ices Shira, sont

jur les patissiers
payer le prix fort
la’rpeilleure qualite.

comportements des chefs vis-a-vis des
épices. « Il y a trois ans, lorsque je parlais de
terroir d'épices aux chefs, ils me regardaient
de travers. Pour eux, e terroir c'était
forcément francais, et ¢a se résumait au vin,
aux léegumes et au fromage! » Roi fait partie
de ceux qui ont su les convaincre que

les épices allaient sublimer et accompagner
leur patisserie, sans jamais leur faire d'ombre.
Pour Roi, c’est aussi générationnel :

« La nouvelle génération de patissiers a

plus voyagé, ils ont un panel de golts et

de saveurs plus large que les génerations
préceédentes. » Aujourd'hui, inviter les épices
dans un gateau peut étre synonyme d'épure
et de pureté, de brut et de veérité.

CEPICES SHIRA
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L.a farine:
le nert de la

guerre !
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La minoterie des Maitres

de Mon Moulin, orchestrée
par Roland Feuillas proposent
farines d'exception, désormais
. utilisées au Bristol (ici le chef Eric
Frechon). Véritable maitre

~ a penser de |3 boulangerie
éthique et cantemporaine,
Roland Feuillas atcompagne les

BBENOIT LINEROQ

W grands chefs et patissiers pour

leur permet

c,'~

La encore, le sujet est vaste comme |'océan.
On a observe, au fil des années, un intérét
croissant pour les farines de blés anciens, mais
aussi pour les farines alternatives. C'est parfois

en supprimant des éléments que ['on obtient

plus a fa fin. C'était justement le constat de
Nicolas Paciello quand il était au Prince de
Galles : en remplacant la farine de blé par de

|la farine de sarrasin, il avait emmené le gateau
un cran plus loin. Sa fameuse tarte chocolat et
sarrasin grillé a conquis les gourmands et pas
seulement les intolérants! Cette évolution des
mentalités, au-dela d’'une prise de conscience
environnementale, concerne aussi notre sante,
et ce jusque dans les palaces. Varier les farines,
dans notre consommation de pain et de
gateaux, serait trés bénéfique, et se contenter,
au quotidien, de la méme farine blanche et
raffinée, n'intéresse plus les gens.

3

e dioffrir le meilleus

PAS DE GRANDE FARINE...
SANS GRAND BLE

L'autre révolution dans le monde
jusqu’alors plutot sombre des farines
concerne les blés eux-mémes.

Le constat est enfantin : on ne peut
pas faire un bon pain sans une bonne
farine, et on ne peut pas faire une
bonne farine... sans un bon blé, Clest
justement l'engagement visceral et
jusqu'au-boutiste de Roland Feuillas,
semencier, meunier et boulanger de
haute voltige. Julien Alvarez est allé
passer trois jours chez |ui, a Cucugnan,
et en est revenu complétement
bouleversé : « Je suis trés sensible

au vivant. Si je n'étais pas patissier,

|& pourrals vivre avec un troupeau

de chévres dans le Larzac et je serais
tres heureux! Alors évidemment,

les mots de ce monsieur ont résonne
en moi », raconte-t-il. La question du
pain souléve un nombre de questions
infinies et fondamentales, et les
palaces |'ont bien compris. Au Bristol,
a Paris, la boulangerie s'est transformée
en véritable moulin. Tous les jours,

les équipes panifient des pains
merveilleux, réalisés a partir de farines de blés
anciens moulus sur place, pour une fraicheur
extraordinaire. « Pour nous, c’est incroyable

a observer : c'est a |a fois d'une simplicité folle
et d'une beauté éclatante », se réjouit le chef
Alvarez. || touche, avec ce pain, a 'essence
méme de la vie : nourrir les gens, préserver leur
santé, contribuer au bien-étre de la planeéte,
et surtout régaler et rendre heureux le monde
avec un produit absolument délicieux. Si ces
farines sont majoritairement destinées aux
pains de I'hotel - restaurant gastronomique,
petit déjeuner, brasserie, bar et room-service
— Julien les intégre autant qu'il peut a ses
réalisations. La farine de khorasan, sa préférée,

se retrouve dans ses cakes juste apreés avoir

éré moulue sur place. Et si la patisserie de
demain consistait a réintégrer tous les postes
de l'artisanat?
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Le chocolat et les fruits secs :
indispensables a la patisserie

GBENOIT LINERO

DES BONBONS DE CHOCOLATS...
REALISES SUR PLACE

Dans les palaces, le chocolat se déguste sous
de nombreuses formes. En chambre et avec
le café, les bonbons de chocolat se doivent
d'étre irréprochables. |ls ont donc trés
longtemps été faits par les chocolatiers

de 'ombre, a I'image de Jacques Genin.

En effet, durant de longues années, il a fait
le bonheur de nombreux palaces et hotels
de luxe en assurant toute la production

de bonbons de chocolat avant d'ouvrir sa
propre chocolaterie parisienne. Aujourd’hui,
les palaces vivent une petite révolution dans
ce domaine et sujvent le méme mouvement
du « fait maison ». On réintégre des équipes
de chocolatiers et on fait sur place. Alain
Ducasse, par exemple, responsable des
cuisines du Meurice et du Plaza Athénee

a Paris, a crée sa propre chocolaterie : La
Manufacture d’Alain Ducasse, qui fournit bien
shr les hotels dont il a la charge, mais aussi

le grand public. Au Bristol également, juste

a cbté du moulin, 1a chocolaterie de 'hotel

réalise 'ensemble des bonbons de chocolat
de I'hétel, que les clients peuvent également
acheter pour les emporter chez eux.

PAS D’EXCLUSIVITE, AU CONTRAIRE :
UNE MULTITUDE DE MAISONS!

Cérté chocolats de couverture, utilisés

dans les gateaux et desserts a l'assiette

des pétissiers, la maison Valrhona reste
incontournable évidermment, et présente
dans la majorité des palaces. Elle accompagne
depuis plusieurs années, de maniére
remarquable, les chefs patissiers dans le
sourcing de grands crus rares, fait du sur-
mesure, organise des voyages directement
chez les producteurs a 'autre bout du
monde et permet de rassurer les palaces sur
la qualité du chocolat, sa tracabilité et son
engagement durable. Mais les chefs aiment
aussi travailler avec plusieurs fabricants

de pointe différents, chacun ayant ses
spécificités. La chocolaterie de I'Opéra,
Pralus, Cacao Barry et autres se croisent donc
dans les laboratoires des uns et des autres,

Les palaces réintegrent de plus
en plus le travail du chocolat et créent
des bouchées et desserts d'exception,
pour lesquels ils achétent les couvertures

s plus pointues. Les maisons de chocolat
comme Valrhona ou la Chocolaterie de I'Opéra
font preuve de toujours plus d'exigence dans
eur approvisionnement pour les satisfaire,

S

pour se retrouver a la fois dans les ganaches
et desserts a |'assiette, les viennoiseries et
chocolats chauds, les biscuits et gateaux.
Pour les fruits a coque enfin, Julien Alvarez
affectionne tout particulierement une
coopérative qui produit de la noisette

en Corse, mais évidemment, a petite
production. Ses contraintes : « Le godt est
|a évidemment, mais les livraisons arrivent
une fois sur deux. » Les fruits a coque sont
probablement, parmi tous les fruits secs, les
plus difficiles a sourcer en France, tant les
productions sont infimes, voire inexistantes.
La Cazette de Bourgogne est parmi les
favorites des chefs patissiers, pour son coté
grillé, fruité et extrémement parfumé; les
amandes de Perpignan jouent de plus en
plus leur place dans les pralinés et biscuits
moelleux; les pistaches les plus proches, en
revanche, viennent de Sicile, tant la culture
frangaise est difficile 2 atteindre. Concilier
luxe, agriculture paysanne, santé, godt,
empreinte carbone et tracabilité, voila le
pari de la patisserie de palace de demain, et
"histoire est bien partie.
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les ﬁgl]fes montantes

de la patisserie de palace

Sous les ors des hotels les plus luxueux du pays, ces jeunes patissiers talentueux
s'apprétent a prendre d’assaut le coeur des becs sucrés.

texre Frangois Blanc

ombre de jeunes patissiers et patissiéres qui blchent sur leurs premiers
diplémes ou sur les bancs de I'apprentissage révent palaces et hotels de
luxe. Pour beaucoup, intégrer ces gigantesques brigades, manipuler les
produits les plus précieux et régaler les fines gueules semble encore et
toujours faire partie de I’ADN du parcours professionnel idéal. Christophe Michalak au Plaza
Athénée ou Christophe Felder a I'Hétel de Crillon, I'histoire moderne de la patisserie francaise
est émaillée de créations iconiques nées de jeunes chefs fabuleux qui font réver les commis.
Christophe Felder, d’ailleurs, décrit par tous comme un petit génie, était arrivé a ce poste
prestigieux sur la place de |la Concorde a seulement 23 ans.

Si la patisserie de palace est en constante ébullition, d’'une créativité intarissable, c’est aussi
grace au ballet des jeunes chefs qui se succédent a la téte des offres sucrées, comme un
véritable « mercato » de la patisserie qui agite le petit milieu de la gastronomie hételiére et |ui
injecte régulierement un souffle renouvelé. Chaque nouveau qui prend place aux commandes
d'une pétisserie de palace arrive avec une faim de loup, déterminée a laisser sa trace et a
marquer les esprits. C'est cette fougue qui nourrit la créativité de la patisserie de palace. Le
temps des contraintes de production des gateaux de boutique ou de l'entrepreneuriat viendra
plus tard, les vingtenaires laissent libre cours a leur folie. Un monde ultra-concurrentiel qui
sembie enfin prét a accepter les cheffes dans les posts les plus prestigieux. Jessica Préalpato,
meilleure cheffe patissiére du monde (en 2019 selon le World’s 50 Best) au restaurant 3 étoiles
Alain Ducasse du Plaza Athénée, déconstruit tous les codes de la patisserie et invente la
desseralité, qui pesera sans nul doute sur les créations de demain. Dans une veine plus classique,
Sophie de Bernardi et Florence Lesage prouvent que les cheffes aussi peuvent faire de grandes
choses a |a téte de brigades d’hotels. Voila quelques nouvelles tétes promises a un bel avenir.
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SOPHIE DE BERNARDI

INTERCONTINENTAL LE GRAND, PARIS

MAXENCE BARBOT

SHANGRI-LA HOTEL. PARIS

A |a téte du sucré de deux lieux jumelés, le mythique
Cafe de |a Paix et I'InterContinental Paris Le Grand,
Sophie est une vraie bulle de joie et de positivite,
passionnee et enthousiasmante. Ses créations font

On'l'avait deja repere alors qu’il erait second au Plaza
Atheénee, ce n'était qu'une question de temps avant qu'il
ne vole de ses propres ailes. Le voila aux commandes du
sucre du Shangri-La. Du haut de son metre 98, il ne cesse
dans |la genérosité pure, les portions sont conviviales, de surprendre par la delicatesse et I'extréme precision de
les gouts francs. On adore son millefeuille aux fruits

secs, son eclair a 1a pistache ou son chiffon cake

ses gateaux d'horloger. Les tartes feuilletees aux decors de

fruits fins comme de la dentelle, le millefeuille au feuilletage

incroyablement léger. De |'art de faire du classique avec poétique comme les stries d'un vieux bois, les confiseries
de guimauve et pate de fruits enroulées en rourbillons

nypnotisants, il y-a dans son travail une'vraie poésie.

conviction et une joyeuse elegance.

MILLE-FEUILLE AUX FRUITS SECS LECLAT
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FLORENCE LESAGE

THE WESTIN, PARIS

Il y a chez Florence Lesage un sourire espiegle, un esprit
inlassablement ludique et amuse qui donnent a son
travail au Westin Paris-Vendéme un charme indéniable.
Elle met ses atouts au service de creations fines et
equilibrées, ou I'harmonie se fait dans la douceur. Son
dessert Grain de Café, facon tiramisu, en est un parfait
exemple, bluffant de justesse. Mais sa religieuse au miel
en forme de ruche, sa tarte a la rhubarbe tressee ou son
millefeuille, aussi parfaitement léger que généreux, ont
acheve de nous convaincre
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ALEXANDRE DUFEU

HOTEL PLAZA ATHENEE. PARIS

Avec le MOF et champion du monde de patisserie
Angelo Musa, il forme un tandem royal au tea time du
Plaza Athénée, lui qui officie depuis de longues années

dans ce prestigieux hotel de I'avenue Montaigne — il
y fut formé par Christophe Michalak. Ensemble, ils
proposent des creations raffinées, ciselées; qui illuminent
le chariot des desserts et le serviteur du tea time. Le
cheesecake pamplemousse, le roll cake a |a fraise ou le
paris-brest a |a pistache sont quelques incontournables
des ceuvres de ce duo de taient.

LE ROLL-CAKE EXOTIQUE

RETROUVEZ LA RECETTE DANS LE FOU DE PATISSERIE 26 || =~
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TRISTAN ROUSSELOT

HOTEL PRINCE DE GALLES, PARIS

Son CV est tellement garni qu'il etait grand temps que le
talent de Tristan Rousselot explose au grand jour. Finaliste
de 'emission de France 2 Qui sera le prochain grand
patissier 7, puis pilier de l'equipe des boutiques Christophe
Michalak, chef patissier d'Akrame et enseignant a l'école
Ritz Escoffier, il poursuit désormais une impeccable
tradition sucree au Prince de Galles Paris. On admire
I'adresse avec laquelle il secoue les grands classiques en
debroussaillant leur visuel. Son saint-honoré aux airs
de nuage ou son millefeuille ou les sacristains torsades
remplacent le feuilletage sont des modeles du genre

FLORENT MARGAILLAN

GRAND HOTEL DU CAP-FERRAT, SAINT-JEAN-CAP-FERRAT

En France et ailleurs, le groupe Four Seasons soigne
toujours ses offres sucrees et le Grand Hotel du
Cap-Ferrat ne faillit pas a cette tradition. Ce champion
de France du dessert, passe par le Four Seasons parisien,

fait des merveilles a I'autre bout de ta France, entre ses
desserts a I'assiette millimétrés et ses gourmandises de
goUter qui pourraient nous faire traverser le pays. En téte,
ses rropeziennes revues avec des brioches feuilletées,
aux fruits secs ou a la fleur d'oranger. Ses grands fraisiers
et framboisiers font aussi figure d'entremets modeles.
Saint-Jean Cap-Ferrat a bien de la chance:

TARTE TROPEZIENNE PISTACHE
ET FLEUR D'ORANGER

RETROUVEZ LA RECETTE DANS LE FOU DE PATISSERIE 39 (i"‘;? =4
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@ TERRE BLANCHE/

LA NOUVELLE GENERATION

TEnes 2

GAETAN FIARD

TERRE BLANCHE, TOURRETTE

Apres un court passage d la réouverture de I'Hotel
Lutetia a Paris, Gaétan Fiard trouve son rythme de
croisiére au sublime domaine provencal Terre Blanche.
Ce champion du monde des arts sucrés produit des
desserts droits et francs, visant toujours juste: Son
millefeuille a |3 vanille de Madagascar carré est un
classique realise a la perfection ; son petit gateau a
la poire et sa tarte gianduja noisette sont tellement
irrésistibles qu'on lui avait demandé d'en garnir les
vitrines de nos boutiques le temps d'un week-end.

LA FRAISE INFUSEE AU THYM SAUVAGE

RETROUVEZ LA RECETTE DANS LE FOU DE PATISSERIE 41 uﬁ,} =
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ANTONY PRUNET

HOTEL HA(A)ITZA, PYLA-SUR-MER

ldealement situee a |'entrée de I'hotel, |1a Patisserie de
Famille Ha(a)itza, au pied de (a2 dune du Pyla, est un
royaume de pure gourmandise illuminé par les joyaux

concoctes par Antony Prunet. Sa philosophie est tout

en simplicite, des gateaux aux dimensions avantageuses,

des accords simples — deux saveurs pas plus et une

réalisation impeccable. Saint-honoré framboise et

Passion, religieuse pistache, tarte fraise des bois et
amande, paris-brest transformeé en paris-pyla, tout est

d'une efficacité redoutable sans jamais perdre en finesse:

TARTE CHOCOLAT FRAMBOISE

RETROUVEZ LARECETTE DANS LE FOU DE PATISSERIE3S ||~
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Viveme;m le I’etOl/lI' d/e |
Maxime Frédéric'!

texte Frangois Blanc

WANTED

la fois humble, terriblement gentil, trés généreux et surtout diablement
talentueux, Maxime Fréderic nous manque, lui qui a quitté son poste

au Four Seasons George V a la rentree 2020, pour préparer l'ouverture
du tout nouveau hatel le Cheval Blanc Paris. Pendant ces quelques
années au George V, commencées au poste de chef patissier du restaurant |'Orangerie, avant
de diriger tout le sucré de I'hotel (trois restaurants étoilés, un tea time...), il nous aura bluffés
par sa créativité sans bornes. On se souvient en premier lieu de sa fleur de vacherin et ses
mille pétales de meringue dressés un a un. On n'oubliera jamais ses viennoiseries prodigieuses,
un pain au chocolat aux strates caramélisées splendides ou un feuilleté garni au riz au lait et
au caramel indécent de gourmandise. Des créations tellement adulées qu’elles avaient pousse
I'hotel a ouvrir une boutique éphémére pour les mettre en vente, en compagnie de "Annécien,
un cake aussi simple qu'émouvant. Il y eut aussi sa montgolfiére de Paques, dont méme le
mécanisme, qui permettait de la faire tourner sur elle-méme, était en chocolat. Un artiste

rare, dont la vision est aussi spectaculaire qu'intimiste. Nous 'avions dailleurs invité pour les
fetes 2019 a proposer une creation exclusive dans nos boutiques Fou de Patisserie, la premiere
blche de Noél du Cheval Blanc Paris avant méme l'ouverture de 'hotel : un splendide sapin
décore d'une kyrielle d'épines en chocolar.

Contraint de retarder son ouverture a cause de cette année 2020 chaotique, le Cheval
Blanc Paris devrait finalement ouvrir au printemps 2021. Un nouveau palace pour Paris, issu
d'une toute petite gamme d’hdtels prestigieux, qui prendra place au sein de la Samaritaine,
mythique grand magasin fermé depuis 2005 et prét a rouvrir face a la Seine. On trépigne
d'impatience a I'idée de retrouver enfin les trésors sortis de 'imagination de Maxime
Frédéric. On nous promet déja un éclair au chocolat divin, des viennoiseries affolantes et
méme un flan, exercice désormais incontournable auquel le chef ne s'était pas encore attelé.
Nous sommes déja conquis.
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ILS ONT ETE CITES DANS CE NUMERO :

JULIEN ALVAREZ, Hotel Le Bristol,
12 rue du Faubourg Saint-Honorég,
75008 Paris

MAXENCE BARBOT, Shangri-La Hotel,
10 avenue d'léna, 75016 Paris

MICHAEL BARTOCETTI, George V,
31 avenue George V, 75008 Paris

LILIAN BONNEFOI, Hotel du
Cap-Eden-Roc, 167-165 boulevard LF.
Kennedy, 06160 Antibes

ADRIEN BOZZOLO, Hbtel Mandarin
Oriental, 251 rue Saint-Honore,
75001 Paris

GUILLAUME CABROL, Hétel Plaza
Athénee, 25 avenue Montaigne,
75008 Paris

MATTHIEU CARLIN, Hérel de Crillan,
10 place de la Concorde, 75008 Paris

YANN COUVREUR, 137 avenue
Parmentier, 75010 Paris

SOPHIE DE BERNARDI, Intercontinental
Paris-Le Grand, 2 rue Scribe, 75009 Paris

JULIEN DELHOMME, Hortel du Louvre,
place André Malraux, 75001 Paris

ALEXANDRE DUFEU, Hétel Plaza
Athénée, 25 avenue Montaigne,
75008 Paris

JULIEN DUGOURD, La Chévre d'Or,
rue du Barri, 06360 Eze

CHRISTOPHE FELDER, 2
9 rue du Marechal Foch, 67190 Mutzig

MAXIME FREDERIC, Cheval blanc, Paris

CREDIT LIVRES

Recette du Millevanille
page 129

GATEAUX, par Christophe
Felder et Camille Lesecq,
photographies Laurent Fau,

eéditions de La Martiniere,
35 €

Recette d'agrumes du
village d'Eus de Jessica
Préalpato page 121

GRAND LIVRE DE LA
NATURALITE, par Alain
Ducasse, photographies
Philippe Vaures Santamaria,
Ducasse editions, 49 €

Visuel de la merveille

framboise verveine page 116

MA PROMESSE, par Angelo

Fau, éditions de
La Marrtiniere, 29,90 €
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Musa, photographies Laurent 'y

GAETAN FIARD, Terre Blanche Resort,
3100 route de Bagnols en Forér,
83440 Tourrettes

CEDRIC GROLET, Horel Le Meurice,
228 rue de Rivoli, 75001 Paris

PASCAL HAINIGUE, Le Burgundy,
6-8 rue Duphot, 75001 Paris

FLORENCE LESAGE, The Westin,
3 rue de Castiglione, 75001 Paris

GILLES MARCHAL, 9 rue Ravignan,
75018 Paris

FLORENT MARGAILLAN, Grand Hote!
du Cap-Ferrat, 71 bd du Général de Gaulle,
06230 Saint-Jean-Cap-Ferrat

CHRISTOPHE MICHALAK, Paris

JIMMY MORNET, Park Hyatt Paris-
Venddme, 5 rue de la Paix, 75002 Paris

ANGELO MUSA, Haote! Plaza Athénée,
25 avenue Montaigne, 75008 Paris

NICOLAS PACIELLO, Le Fouquet’s,
99 avenue des Champs-Elysées,
75008 Paris

FRANCOIS PERRET, Horel Ritz Paris,
15 place Vendome, 75001 Paris

JESSICA PREALPATO, Hétel Plaza
Athéneée, 25 avenue Montaigne,
75008 Paris

ANTONY PRUNET, Hérel Ha(a)itza,
1 avenue Louis Gaume, 33115 Pyla-sur-Mer

TRISTAN ROUSSELOT,
Hotel Prince de Galles,
33 avenue George V, 75008 Paris

SEBASTIEN VAUXION,
Le K2 Collections, 238 rue des Clarines,
73120 Courchevel

Recette de la brioche
perdue page 36 ; recette
de la barquette noisette
page 114 ; recette de la
Rhubarbe page 124

INSTANTS SUCRES AU
RITZ PARIS, par Frangois
Perret, photographies
Bernhard Winkelmann,

éditions de La Martiniére,
29 €

o

_

Recette Précieux chocolat
Nyangbo page 129

PATISSERIES AU FIL DU
JOUR, par Laurent Jeannin,
photographies Virginie
Garnier, editions Solar, 39 €

Recette de la tarte K
pistache orientale page 128

Recette extraite du coffret
« CHRISTOPHE MICHALAK
@ 20 ANS DE PATISSERIE »,
"« volume épogue master class
2013-2016, photographies
de Patrick Rougereau, texte
de Leslie Gogois, éditions
Hacherte Cuisine, 50 €
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TECHNIQUE

INDEX DES RECETTES

Agrumes du village d’Eus, vinaigrette
au miel, graine de chanvre

Barquette noisette

Biscuit de Savoie

Brioche des Rois

Brioche feuilletée

Brioche feuilletée aux pralines roses..28
Brioche perdue

Blache 2020

Cake marbre

Chocolat « Nyangbo »

Chocolat citron noir

Chocolat signature, croustillant

a la noisette du piémont

et sa creme glacée

Dessert agrumes menthe

Eclair chocolat amande ......c...co.veerene 126
Forét-noire de Noél

Gaufre liégeoise

|l était une fois

Artention, les recettes qui suivent sont 'ceuvre
, q

de patissiers professionnels. Tous les jours, 'équipe de

Fou de Patisserie donne le meilleur d’elle-méme pour

vous faire découvrir leur talent. lls ont la gentillesse

de partager avec vous leurs recettes, le plus souvent

inédites. Car c'est cela la patisserie : I'échange,

le partage, la transmission. C'est unique et rare.

Ces recettes sont le fruit de leur travail acharné,

passionné, exigeant. lls nous les confient pour

que nous puissions les publier.

De nombreuses relectures sont effectuées avec
la plus grande rigueur par la rédaction afin que
ces recettes soient lisibles, accessibles et exactes.

Mais les journalistes du magazine ne sont en aucun

cas responsables de leur contenu, ils ne les écrivent

pas ; seuls les chefs |le font et nous leur en laissons

la paternité. Nous vous souhaitons beaucoup

de plaisir a réaliser leurs créations.

'annécien

La cazette

I T 7o =3 P w11
La goutte de café lapar rouge

La pomme sculptée au foin

La rhubarbe

Le cocotier

Les herbes

Les jolies madeleines

Marron kalamansia

Merveille framboise verveine
Miel de nos ruches, creme légere
a la fleur d’oranger, sablé au pollen
et condiment aux agrumes
Millefeuille vanille caramel
Millevanille

Mont Ritz

Pain 100 % chocolat

Pain gianduja

Parfait crémeux banane/citron vert/
meringues

Précieux chocolat Nyangbo

Rayon de miel

Religieuse caramel et épices........ wiais 128
Saint-brest

Saint-honore vanille caramel

Sous le sapin

Succes noisette

Tarte aux poires et chocolat

Tarte citrus

Tarte K pistache orientale

Tarte pamplemousse et pistache
sauvage d’lran

Tartelette noisette

Travail autour de la poire, graines de
sésame torrefiées et miel d’oranger..121
Tresse péche

Vision d’un citron de pays, parfumé

au yuzu et combava
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CAHIER RECETTES

Toutes les recettes qui vous ont séduits dans nos pages
sont expliquées ici.

PORTFOLIO

LA CAZETTE

Par Michaél Bartocerti
(Hotel George V, Paris)

POUR ; ENV 3 ENTREMETS
(les quantites donnees varient
selon les élements de la recette)

POUR LA BAVAROISE CAFE
LA VEILLE) - (RECETTE POUR
NVIRON 5 BUCHES)

500 g de creme (1)

240 g de lait

54 g de cafe torrefie

25 g de jaunes

75 g de sucre

85 g de masse gelatine
700 g de creme montee (2)
50 g de cafe torrefie

POUR LE BISCUIT MIEL ET EPICES
RECETTE POUR 1 PLAQUE DE

200 g de beurre clarifie

289 g de jaunes d'oeufs

175 g d'ccufs entiers

350 g de miel de chataignier
228 g de sucre semoule

40 g de poudre d'amandes
230 g de creme gpaisse

50 g de créme UHT

115 g de pate de citron

510 g de farine T55

6 g de sel

10 de poudre a tever

9 g de poudre a pain d'epice
150 g d amandes

100 g de sucre

1 g de fleur de sel

25 g de cafe grains

POUR LE MELANGE PRALINE CAFE/
AZETTE

250 g de praline cafe
350 g de pate de cazette

|08 » FOU DE PATISSERIE « HS 11» PALACES

75 g de creme

POUR ENVIRON 5 INSERTS)
285 g de creme

29 g de lait

47 g de grains de cafe Guatemala
3 g de cardamome verte
(concassee)

18 g de sucre semoule
85 g de jaunes d'ceufs
0,90 g de pectine x58

2 g de masse gelatine

130 g de beurre

50 g de sucre glace

2 g de fleur de sel

130 g de farine T55

15 g de cacao poudre
26 g de fleur de cazette
25 g de Jaune d ceuf

POUR LE CROUSTILLANT CAZETTE
RECETTE POUR ENVIRON

5 INSERTS)

230 g de pale sablée cacao cuite
concassee

176 g de gianduja lait noisette
3,5 g de fleur de sel

g5 g de feuilletine

23 g de fleur de cazette

100 g de sucre

100 g de glucose

53 g deau

10 g de café moulu

66 g de lait concentre non sucre
41 g de masse gelatine

100 g de Dulcey

Peaux de noisettes

Coque en chocolat en forme de
noisette

LA BAVAROISE CAFE

(LA VEILLE)

< L avellle, Infusez a4 froid 12 cafe
prealablement re-torrefie 5 min a
160 Cdans lescrémesietz Le
lendemain, chinoisez el compléte?
l2s liquides en repesant

< Chauffez la creme 1 infusée et le
lait puls ajoutez le meélange jaunes +
sucre. Faites culre a 82 'C. Ajoutez |a
masse gelatine et laissez rafroidir

< Une fols l2 melange a 21 'C montez
le creme 2 et incorporez

LE BISCUIT MIEL ET EPICES

& Faites monter les jaunes, les oeuls
aved le sucre el le miel. Une fois bien
montes, ajoutez les cremes ans que
la pate de citron.

& A 45 'C. incorporez le beurre
clanfie puis inissez e melange a

la Maryse en gjoutant les poudres
prealablement tamisees Pesez a
1000 g par plaque. Faites culre a

170 "C 2 fois 8 min.

< Delailler a 15 cm de diamelre, Puis
a 1 cm de hauteur a lade de barres
reperes

LE PRALINE CAFE

2 Reallsez un caramel a sec avec

le sucre el le sel, coulez sur plaque
et ajoutez le cafe dessus tant gue le
caramel est encore chaud, Torrefiez
les amandes, Mixez le tout en
garant une belle granulometrie

LE MELANGE PRALINE CAFE/
CAZETTE

< Au Thermomix, chauffez \a creme
a 40.'Cet versez sur le melange
prabine el pate de cazelle en creant
une oemulsion. Versez dans un cercle
tle 12 cm de diametlre en pesant

120 g par insert. Congelez

LE CREMEUX CAFE

2 Chauffez la creme st infusez le
catfe et la cardamomee verie pendant
6 min Chinolsez, completez la
creme manguante, ajoutez le @il et
l2 melange pectine/sucre, portez

a ebullllon el faites une anglaise
avec les ceufs, le sucre ¢l la pecline
Ajoulcz la gelatine ot chinoiscz

L Dans urcercle de 8 cmde
diametre, coulez 70 g de cremeux
Congelez

LA PATE SABLEE CACAO

ET FLEUR DE SEL

< Sablez ensemble e beurre, &
sucre glace, les sels, la farine, le
cacac et |z fleur de cazetie

£ Aloutez les jaunes Etalez entre
2feuilles, a6 mm Cuiseza 150 'C
pendant environ-& min

LE CROUSTILLANT CAZETTE

< Mélanges delicaternent tous les
ingrédients avec le gianduja fondu,
Etalez a3 mm entre 2 Silpats &t
detaillez des cercles de 15 cm de
diametre Posez chague cercle sur le
biscuit miel et epices

LE GLACAGE DULCEY CAFE

< Chauffez leau et infusez le café

pendant B min Passez au chinois
Completez le liquide manguant
ajoutez le sucre et glucose et fates
cuire a 103 'C. Versez sur le |ait
concentre non sucre, gjoutez la
masse gelatine et le Dulcay

LE MONTAGE

< Dans un moule thermoforme
legerement bombeé pochez de la
bavaroise avant ge poser le premier
Insert cremeux cafe congele.
Repochez la mousse et dioulez le
prallne cafe cazette congele Pochez
une nouvelle fais et posez enfin le
biscuit « croustillant a hauteur du
moule. Lissez avec la mousse el
congetez. Demouler lentremets
¢t glacez avec le glagage Dulcey

a 23 'C, Ajputez gquelques peaux

e nolselte en decor et mettez
lentremets dans la cogue checolat
avant de refermer le couvercle

SOUS LE SAPIN

Par Angelo Musa
et Alexandre Dufeu
(Plaza Athénée, Paris)

POUR - UNE CENTAINE DE
PETITS CADEAUX (A RAISON
DE 2 A 3 PAR PERSONNE).
DIVISEZ LES QUANTITES EN
FONCTION DE VOS BESOINS.

POUR LE BISCUIT PAIN D'EPIC

380 g de farine de tradition
20 g de sorbitol

7 g de bicarbonate de soude
1,5 g de sel

4 g d'epices a pain d'epice
206 g de lait

360 g de miel

206 g de beurre

POUR LE CROUSTILLANT AMANDES/
EPICE

200 g d'amandes blanches
13 g de beurre
100 g de couverture ivoire



1,5 g de fleur de sel

70 g de feuilletine

2,25 g d'épices a pain d'epice
275 g de lait + 275 g de creme
245 g de pain d'eépice torrefie
(pour l'infusion de pain d'epice)
430 g d'infusion pain d'epice
5,5 g depices a pain d'epice
140 g de jaunes d'ceufs

320 de couverture blanche
45 g de masse gelatine

300 g de lait

300 g de creme

300 g de pain d'epice

(paur l'infusion de pain d'epice)
315 g d'infusion

8 g d'epices a pain d'epice

115 g de jaunes d'ceufs

350 g de couverture blanche
95 g de preparation gelatine
710 g de creme fouetiee

POUR LA MARMELADE AUX SAVEURS
DE NOEL

210 g de figues sechees

110 g d'abricots moelleux

50 g de pruneaux secs

80 g de raisins et berries secs
100 g de cerneaux de noix

240 g de jus de citron

240 g de jus d'orange

27 g de zestes d'orange

500 g de jus de raisin

500 g de jus de pomme

20 g de gingembre frais rape
10 g d'épices a pain d'épice

24 g de pectine

40 g de sucre

QS d'un melange de beurre de
cacao et de chocolat,

QS de poudre de pain d'épices
Couvercles en chocolat pour les
cadeaux

QS de couverture 70% Largo de
la chocolaterie de Lopéra
Qursons Gustave en pate
damande

LE BISCUIT PAIN D'EPICE

< Complez 530 g par demi-cadre de
26 x 36 cm

£ Tamisez toutes les matieres seches
ensemble.

& Chauffez le miel a 45 "C. faites
fondre (e beurre et melangez

avec e lalt et le miel Melangez

les liguides avec lensemble des
poudres,

CAHIER RECETTES

£ Cuisez a 165 'C pendant environ
18 min

LE CROUSTILLANT AMANDES/
EPICES

& Torrefiez lesamandes 3150 C
[)(?ﬂdi—.‘ir)l environ 30 min. ﬁ;\ froid
broyez au robot coupe, Jusgua
lobtention d'une pate bien lisse
Ajoutez dans le robot |a couverture
ivoire et mixez A la main, melangez a
cette preparation la feuilleting, la fleur

de sel les épices & pain d'épice. Ltalez

sur feuille de papier culsson dans un
cadre 26 x 36. cm el bloguez au froid
LE CREMEUX AU PAIN D'EPICE
< Avec le lait, la creme et le pain
depices, realisez une infusion a
chaud,

< Avec linfusion pain depice,

les jaunss et les epices, realisez

une crerme anglaise, versez sur le
chocolat blanc el la masse gelatine.
Mixez soigneusement. Refroidissez et
coulez froig sur le croustlllant

LA MOUSSE CHOCOLAT BLANC
AU PAIN D'EPICE

£ Avec les trois premiers ingredients,
realisez une infusion & chaud
Prelevez-en 315 g poeur la suite de |3
recetlte

= Realisez une creme anglaise avec
les jaunes., les epices el linfusion, et
versez surig couverture tlanche et
la gelatine. Mixez, faites le melange
aves la creme fouetiee a 28 'C

LA MARMELADE AUX SAVEURS
DE NOEL

< Coupez en petits cubes s fruits
secs el moelleux Failes cuire tous les
elements ensemble, el reflroidisses
Une fcis froide, clalez cotte
marmetade sur le biscuit et surgelez
LE MONTAGE

< Premiere etage du montage

posez la plague croustillant:cremeLix
au dessus de la plague biscuit +
marmelade Congelez

& Dans celle plaque, détaillez des
inserts carres de 4 cm de coieg,

< Garnizsez des moules cubigues
de 5 cm de cote de 55 g de mousse
chocolat blanc pan d'épice &t

placez linsert, lissez a ras. Bloquez
au froid, puis demoulez ¢t enrobez
de mélange de beurre de cacao

et chocolal saupoudrez de pain
depice mixe Faites de meme pour le
couvercle en chocolat

£ Presentez sur un socle en chocolat
nair 70 % Largo de la Checolaterie
de I'Opéra avec le sapin au milieu

Decorez de 6 oursons Gustave en
pate damande

ILETAIT UNE FOIS...

Par Eddie Benghanem
(Trianon Palace, Versailles)

POUR : 12 ENTREMETS DE
8 PARTS

POUR LA MOUSSE VANILLE
ORREFIEE

70 g de lait entier

10 g de sucre semoule

20 g de jaunes d'o=sufs

4 g de fecule

5 g de gelatine

70 g de chocolat blanc

160 g de creme liquide

1/4 de gousse de vanille Tahiti
1/4 de gousse de vanille Bourbon
35 g de lait

2 ceufs

8 g de sucre

15 g de Jus de yuzu

30 g de jus de citron jaune

30 g de jus de citron vert

20 g de beurre de cacao Mycrio
60 g de chocolat blanc

5 g de gelatine

1 cifron Jaune zeste

1 citron vert zeste

30 g de citrons confts

Le jus de 1/2 citron

130 g de blancs d'ceufs

50 g de sucre

2 g de blancs d'csufs secheés
90 g de poudre de noisette
torrefiee

75 g de sucre glace

25 g de farine T.55

40 g de farine T.55

20 g de poudre d'amandes
20 g de sucre semoule

1 g de levure chimique

35 g de beurre demi-sel

POUR LE CROUSTILLANT PECAN
E PARTIE

125 g de chocolat blanc

15 g de praline noisette

30 g de riz souffle

30 g de corn flakes

50 g de noix de pecan hachees
et grillees

10 g de noix de coco cristallisee
5 g de polenta

QS de couverture noire

QS de praline noisette

LA MOUSSE VANILLE

TORREFIEE

< Torrefiez les gousses de vanille au

four a 140 "C pendant 10 min.

= Faites boullir le lalt, ajoutez les

cousses de vanille torrefiees, lajszez

Infuser 30 min & couvert Mixez

ensuite le lait avec les gousses,

chinolsez pour entever les meorceauy,

completez le poids de lait

< Faites tremper la gelatine dans

[eau froide

< Montez la creme au batteur,

resenvez

< Melangez les jaunes. lesucre et

la fécule Faites bouillir ie lait, versez

la moitie du lait dans le melange

precedent, remetiez le tout dans

la cassercle faites culre comme

une crame patissiers Versez sur le

chocolat et la gelatine essoreg, miXez

pour obtenir un melange lsse. Quand

la cremevanille est 3 40 'C. ajoutez |a

creme fouettee

LA CREME CITRON

< Hydratez la gelatine dans leau,

+ Mélangez e lail, les coufs ¢l

le sucre dans un bol, placez au

bain-marie et faites cuire 4 82 'C

Versez le melange sur le chocolat, le

beurre Mycrio et la gelatine essoree

mixez Ajoutez ensuite e Jus des

deux citrons ainsl que les zestes &l

le Jus de yuzu Mixez encore, versez
lans un flexipan rond de 12 cm de

ciametre Placez au congelateur,

LE CONFIT CITRON

< Placez les citrons confits et le

Jus dans un bol, filmez &l cuisez au

Bain-marie pendant 10 min Mixez el

reserver

LA DACQUOISE NOISETTE

% Préchauffez le four a 165 C.

< Faites tarrefier la poudre de

noisette au four § 160 'C pendant

12 min

< Montez les blancs d'oeufs en neige
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en Incarparant progressivement le
sucre et les blancs seches.

< [amisez ensemble la farine. &
sucre glace et la poudre de noisette
torrefiee Versez les poudres dans
les blancs montes, melangez
delicatement

£ Pochez des biscults ronds en
spirale de 12 cm de diametre
Enfournez et faites cuire 12 min en
tournant [a plague a mi-cuisson
POUR LE CROUSTILLANT
PECAN 1RE PARTIE

< Meélangez la farine, le sucre,

la poudre d'amandes, la levure
chimique et le beurre, pour obtenir
Lne pate homogene, Etalez sur
plague de cuisson &t cuisez pendant
1@ minaibo C.

POUR LE CROUSTILLANT
PECAN 2E PARTIE

£ Prechauffez le foura 160 C

£ Faites griller au four la polenta, les
noix cie pecan hachees et la nox de
coco pendant 12 min,

< Faites fondre le chocolat au bain-
marie. dans une cuve de batteur avec
une feuille. Melangez le chocolat
fondu el le praling avece le riz soufe
el les cormn MNakes, aloutez ensuite

l& sable cuit el pour finir les noix

de pecan, la polenta et la noix de
coco grillee, Etatez sur une feuille de
paper cuisson a 2 mm depaisseur,
detaillsz ensuite un cercle de 14 cm
de diametre, reservez au frals,

LE MONTAGE

& Etalez le confil de citron sur le
disque de biscull noisette, collez sur
l& palet de creme citron congele

< Moticz de la couvaerture noire au
point

o Avec la couveriure fondue
tapissez un moule en silicone 14 cm
de diamétre et 4 5 cm de hauteur.
Coulez 60 ¢ de praline noisette
Preparez la mousse vanille, versez
dans le moule inserez ensuite ls
palet de creme citron et biscuit
neisette. Ajoutez de la mousse et
posez le croustillant pecan Reservez
au congélateur.

< Demoulez puls loquez et décorez
selon votre goul
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RAYON DE MIEL

Par Pascal Hainigue
(Hdtel Burgundy, Paris)

POUR : 1 BUCHE DE
6 A 8 PARTS

Le chef fabrique lui meme son
moule sur mesure. vous pouvez
utiliser un moule buche ou
rectangulaire de volre choix.
AU CITRON

60 g d'ceufs entiers

40 g de creme

85 g de sucre semoule

1 gde sel

65 g de farine T55

3 g de levure chimique

14 g de beurre fondu

20 g de zestes de citron

9 g de jus de citron

9 g d'huile de tournesol

POUR LE CREMEUX CARAMEL

A LA VANILLE
54 g de sucre

54 g de creme

3 gde vanille

42 g de beurre

1gde sel

82 g d'ceufs entiers

74 g die sucre semoule

11 g de zestes de citron

9 g de masse gelatine

119 g de beurre

17 g de beurre de cacao
80 g de jus de citron frais
POUR LE CONFIT D'ECORCES
DE CITRON

50 g de zestes de citron
85 g de sucre

210 g de jus de citron

50 g de beurre de cacao
40 g de chocolat blanc

2 g de colorant liposoluble jaune
50 g de beurre de cacao
40 g de chocolat noir 70 %

POUR LA MOUSSE AU MIEL

240 g de lait

75 g de miel de sarrasin
80 g de jaunes d'ceufs
240 g de creme montee
70 g de masse gelatine

POUR LE MONTAGE
QS de miel

LE BISCUIT TENDRE AU CITRON
2 Mixez les zestes avec le sucre,
montez les ceufs avec |2 sucre aul
batteur a Laice d'un fouet, gjoutez les
liquides puis les poudres tamisees
ensemble ¢l le beurre fondu pour
finir Cuisez ¢ans un moule a cake a
150 'C pendant 1 h,

LE CREMEUX CARAMEL

A LA VANILLE

£ [Fajtes Infuser les gousses de
vanile grattees nans la creme tiede
ermiron 1 h

< Caramelisez le sucre a sec dans
une casserole puis decuisez-le avec
|3 creme chincisse, Versez sur e
beurre et le sel, mixez longuement
LE CREMEUX CITRON

& Cuisez les caufs, les zestes, e lus
de citron el le sucre & 85 'C, ajoutez
la masse gelatine el le baurre de
cacas puis mixez longuement
passez au chinois etamine st
refroidissez le melange & 37 'C.
Ajoutez le beurre tempere aetallle en
cubes puis mixez une dermiere fois
LE CONFIT D'ECORCES

DE CITRON

@ Prelevez les zestas de atron puls
laillez-les en fine brunose. Cuise?
avec le |us et e sucre comme une
confiture environ 20 min

LE FLOCAGE JAUNE

£ Melangez les ingredients puis
chauffeza 35 'C

LE FLOCAGE CHOCOLAT

< Mélangez las ingredients puis
chauffez 235 'C

LA MOUSSE AU MIEL

DE SARRASIN

£ Cuisez le lait avec e misl et les
jaunes a 85 'C. gjoutez la masse
gélatine A 30 'C. ajoutez la aréme
semi-montée,

MONTAGE

< Coupez le biscull en 4 élages,
otalez une fine couche de confil
citron sur chaque etage puis dressez
a la douille unie de 12 deux bandes
de cremeux citran sur l'exierieur des
bisculits. Remplissez le centre avec
l& crémelx au caramel. superposez

les etages les uns sur les autres pour
obtenir un rectangle regulier

< Une fois la mousse realisee.
remplissez le moule a moitie puis
aioutez linserl (e biscuit reconstitue),
lissez aras du moule et surgelez
demoulez

< Pulverisez le flocage jaune tiede

a l'aide d'un pistolet pus rencuvelez

alcoves de miel

BUCHE 2020

Par Florent Margaillan
(Four Seasons Hotel, Cap-Ferrat)

POUR . 2 BUCHES DE
8 PARTS

POUR LA PATE SABLEE AU CITRON

115 g de beurre

100 g de sucre glace

30 g de poudre damandes
4 g de sel

20 g de jaunes d'ceufs (1)
50 g d'ceulfs

230 g de farine

1 citron jaune

4 g de levure chimique

2 citrons

120 g de jus de citron

160 g de sucre

120 g d'ceufs

40 g de jaunes d'ceufs

100 g de beurre

1 g de gelatine

140 g de poudre d'amande
140 g de sucre glace

40 g de Maizena

200 g d'ceufs entiers

40 g de beurre

260 g de blancs d'oaufs

65 g de sucre semoule

1 zeste de citron

65 g de sucre

110 g de sirop de glucose
135 g de jus de citron vert
250 g de creme fleurette
15 g de zeste de citron vert



25 g de jus de citron vert frais
20 g de feuilles de menthe
glaciale

150 g de blancs d'coufs

300 g de sucre

90 g d'eau

200 g de jus de citron Jaune
150 g de meringue italienne
10 g de gelatine

300 g de creme montee

3 g de zestes de citron jaune
QS de nappage neutre
Sucre candi

LA PATE SABLEE AU CITRON

o Melangez le beurre avec la poudre
damande, le sel &t le sucre Jusgua
obtention dun melange homogene
Ajoutez les osufs et les jaunes,,
melangez, ajoutez la fanne, les zesies
du citron Jaune &t la levure, Melangez
= Etalez entre deux feuilles de papier
sulfurise a 2 mm puis placez au
refrigerateur au moins 30 min

% Disposez sur une plague &t feuille
el enfournez B min a 180 'C. Puis
coupez des reclangles de 55 x
28 cm Faites cuire encore 2 rmin
LE CREMEUX CITRON

% Prelever les zestes des citrons.
Faites bouillr le jJus avec les zeste
et la moltie du sucre, ouis versez &n
chinolsant! les caufs et les jaunss
melanges avec le restant du sucre
Faites bouillr, debarrassez, gloutez ia
gelatine, a 40 'C mixez avec le beurre

u

Coupe en pelits maerceatx

LE BISCUIT JOCONDE CITRON
< Montcz on 3¢ vitesse pendant

3 min le melange sucre glace
poudre damande, ceufs, zestes et
Maizena, Ajoutez le beurre fondu,
puis les blancs d'oeufs montes avec
le sucre.

< Etalez sur une plague avec un
cadre de 5§ mm. Faites cuire au four
ventile a 190 'C pendant 7 min
Coupez e biscuit en deux sur la
largeur

LE CARAMEL MENTHE

< Dans une casserole, portez a
ebullition le jus de citron vert puis
ajoutaz les zestes de citron verl
Mixez a laide d'un Bamix, puis infusez
10 min. casserole filmeée Chincisez et
resenvez

< Dans une cassercle melangez le
sucre semoule, le sirop de glucose
et la creme fleuretie puls faites cuire

CAHIER RECETTES

l'ensemblea 105 " C

 Faites decuire progressivement
avec l'infusion chaude de citron vert
et faites recuire 8 103 'C. Ajoulez le
Jus de citron verl frais fllré puis faites
refroidir a 30 “C. Faites refroidir au
refrigerateur Mixez avec les feulles
de menthe fraiche puis reservez
coule en tube de1cm

LA MOUSSE AU CITRON

o Montez les blancs et versez petit a
petit te sucre cult a 121 C,

< Faites dissoudre |la gelatine dans
une parlie de la purée puis ajoulez la
merngue puis la creme mentee.
MONTAGE ET DECOR

< Recouvrez le bisculi Joconde

d une fine couche de cremeux

citron. Disposez un tube de caramel
menthe. roulez. serrez bien a laide
du papier sulfunse afin ¢loblenir un
tube te plus rond possible: Plagez au
congelateur au moins 2 h,

< Garnissez un moule a buche a
mi-hauteur de mousse citran, gjoutez
linsert, recouvrez e mousse. puis
fermez avec le sable. Congelez

% Nappez d'une fine couche de
nappage neulre, Decorez avee une
branche du sucre candi

LA FORET

Par Julien Alvarez
(Hétel Bristol, Paris)

POUR : 3 ENTREMETS

POUR LE CROUSTILLANT
RECONSTITUE NOIX

Pour le sablé orge

150 g de beurre

60 g de cassonade

65 g de vergeoise

30 gd'oeufs

75 g de farine de chataigne
160 g de farine d'orge

2 g de fleur de sel

75 g de noix

Pour le croustillant

150 g de sable

100 g de purée damandes
50 g d'Opalys

70 g d'eclats d'or

26 g d'amandes caramelisees
hachées

400 g d'oeufs

280 g de vergeoise brune
140 g de miel de chataignier
300 g de farine T&5

100 g de farine de chataignier
16 g de levure chimique

4 g de sel fin

360 g de beurre

500 g de creme liquide

3 g de pectine x58

60 g de sucre muscovado
100 g de jaunes dceufs

1 gousse de vanille de Tahiti
0,5 gousse de vanille de
Madagascar

Pour l'infusion

150 g de lait

500 g de creme

150 g de bols de hetre

Pour la mousse

650 g d'infusion

75 g de lait

240 g de creme

30 g de masse gelatine

135 g de creme de marrons
135 g de pate de marrons

POUR LA PATE A SARMENT
A L'ORANGE

100 g de farine

30 g de poudre de noisettes
70 g de poudre d'amandes
1 g de poudre de cannelle
1gde sel

35 g d'cau

35 g de sucre

30 g de liqueur Grand Marnier
1 zeste d'orange

100 g de sucre cassonade

1 zeste d'orange

Pour le duja noix

144 g de noix

36 g de sucre glace

Pour le sponge cake noix
220 g de blancs d'ceufs

180 g de duja noix

QS de couverture chocolat
Tuiles en forme de feuilles

LE CROUSTILLANT
RECONSTITUE NOIX
Le sable orge

< Al batteur a la feuille, melangez

lensembile des ingredients jusgu a
chtention d'une pate nomoegene
Passez au cnble. [Faites cuire sur
Silpain 160 "C, 12 min. Avant complet
refroidissement Pas5e2 & masse au
gros crible.

Le croustillant

< Faites fondre le chocolat blanc puis
ez delicatement lensemble des
Ingredients

LE BISCUIT MADELEINE
CHATAIGNE

< Realisez un beurre noisette. Faites
blanchir legerement les cauls. le
sucre el le miel,

< Incorporer les poudres lamisees
et le beurre noisetie, Pas de
foisonnement. Etalez a 5 mm et faites
cuire a 180 "C pendant 6 min

LA CREME VANILLE

< [Faites chauffer la creme liguide
puis infusez avec les gousses de
vanille 20 min, Apres linfusion,
ajoutez le sucre muscovado et @a
pectine x68 a 20 'C, Portez le tout a
ebullition puis gjoutez les jaunes et
mixez Refroidissez a4 C.

LA MOUSSE MARRONS
L'infusion

< Torrefiez le bois 15 min a 250 'C
puis lassez iInfuser lensemble 24 h
La mousse

< Montez linfusion Mixez las
Ingredients et portez-les s 30 'C.
Melangez lensemble

LA PATE A SARMENT

A L'ORANGE

< [aitess boulllir [eau, le sucre et le
zeste Ajoutez hors du feu a liqueur
Versez surla farine. [a poudre de
noiscttes: la poudre damandes., |a
cannelle et le sel puis melangez
Laissez reposer pendant 10 min puis
etalez la pate tres finement et coupez
des bandes tres fines, Roulez-les
dans le sucre melange avec le zeste
d ocrange. Disposez-les sur un Silpat
et fajtes cuire a 150 'C a four ventile
cu @160 "C a four classigue pendant
10 min jJusau a ce que les sarments
aient une couleur blonde Laissez
refroidir et faites un fagot avec

LE SPONGE CAKE

Le duja noix

= Mixez l'ensemble des ingredients
Jusqu'a obtention d une pate fine

Le sponge cake noix

< Melangez lensemble

des ingredients, Mixez puis
chinoisez. Mettez le tout dans un
siphon Gazez trois fois. Faltes cuire en
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poite plastique au micro-ondes & Q00
W pendant 30 secondes. Retournez
les boiltes en sortie de cuisson pour
conserver une belle alveole Slockez
au congelateur

LE MONTAGE

< Dans un cercte de 20 cm de
diametre par entremets, tassez
legerement 130 g de croustillant
Congelez

< Detalllez 2 disques de 20 cm de
diametre dans le biscut madeleine
Placez lun deux en cercle, et coulez
par-dessus 120 g de creme vanille
Placez par-gessus le deuxieme
disque de biscuil madleleine et
pressez legerement afin d'obienir un
montage requller. Surgelez

< Dans un moule en farme de
chataigne. coulez 20 g de creme puis
30 g de mousse marrons. Congelez
< Dans vetre moule a entremets
pochez 350 g de mousse puls placez
Linsert biscuit-creme, Recouvrez

cle mousse et lssez, Recouvrez du
croustiliant Congelez

LA FINITION

< Demoulez Avec le reste de mousse,
collez des morceaux de sponge cake
Pulvensez de la couverlure checolat
Decorez de'luiles en forme de feuilles
et de sarments, Placez la noisette
glacee au centre,

MONT RITZ

Par Francois Perret (Le Ritz, Paris)

POUR ' 1 BUCHE DE
8 PARTS

POUR L'INSER

180 g de creme gastronomique
50 g de pate de marrons

50 g de creme de marrons

40 g de brunoise de marrons
au sirop

100 g de puree de marrons

1 feuille de gelatine

600 g de creme montee

5 feuilles de gélatine
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165 g de creme patissiere
classique

(ILy aura des restes)

190 g de sucre glace

260 g de beurre d'Etrez

60 g de poudre d'amandes

2 ceufs

1 g de fleur de sel

QS de poudre de vanille

500 g de farine ordinaire

300 g de poudre de pate sucree
20 g de beurre

Vous aurez besoin dun moule
empreinte en forme de montagne.

L'INSERT

£ Mixez (3 pate de marrons, la creme
cle marrons et la puree ge marrons
au robot coupe sans la chauffer

< Melangez la creme gastronomique
avec la brunoise de marron

(sans la monter), puis Incorporez
celicatemeant la creme a la Maryse
au melange e marrons.

LA MOUSSE

< Lizsez [a creme patissiere, ajputez
@ masse gelatine fondue. Une fois
que le melange esl a 35 'C, ajoule? 1a
creme moniee

LA PATE SUCREE

< Melangez le sucre glace, g baurre
pomimade et la poudre d amandes,
Aloutez les ceufs, lafleur de selet

\a poudre de vanille Incorparez la
farine et melangez delicatemeant

e tout Jusqua lobtention dune
preparation homogene Debarrasse?,
ilmez el mellez au frats pendant 1 h
< Etalez a 2 mm ct faites cuirc a

160 "C a coloratian

o Lalssez refrodir et reduissez en
paudre

LE SABLE CHEESECAKE

< Melangez a la feulll la poudre

de pate sucree el le beurre sec
Etalez dans un cadre rectangulaire
permettant de couvrir le bas de votre
blche puis tassez Faltes cuire au
four ventlle a 170 'C pendant environ
7 min. Laissez refroldir dans le cadre
el puis réservez au réfrigerateur

LE MONTAGE

< Pocher linsert dans le moule &l
lapoiez legerement. Laissez prendre
\egerement 2n cellule puis tassez le
sable sur Linsert. en faisant attention
a ne pas trap tasser le sable

< Pour la sulte de operation. utilisez
un moule identique. ou bien le

meme que vous aurez debarrasse de
son contenu maintenu au freid

< Dans le moule. veillez a bien
pocher de la mousse dans la pointe
de chaque montagne avant de garnir
le moule aux 3% Chablonnez avec
une petite spatule en verfiant quil ny
ait pas de bulles Inserez le montage
marron a linterneur puis lssez aras
Laissez prendre en cellule a 35 'C
puis demoulsez

< [elissez si besoln et stockez
Floquez legerement en blanc et
saupoudrez de sucre glace

PETIT DEJEUNER

GAUFRE LIEGEDISE

Par Pierre Hermé
(Royal Monceau, Paris)

POUR : ENVIRON 25 GAUFRES
PREPARATION : 35 MIN
REPOS :2H 30

CUISSON : 2 MIN 30

300 g de farine a patisserie
25 g de sucre semoule

10 g de cassonade

2 pincees de sel

125 g de lait frais entier

25 g de levure fraiche

60 g d'ceuf battu

225 g de beurre doux

225 g de sucre grains a
chouquettes

< Versez a farine, le sucre, 13
cassonade et le sel dans le beldu
robol muni du crochet Delayez au
mixeur la ievure fraiche avec le lait
ajoutez l'ceuf battu Versez en filet
clans e bol du roboet en veillant 3
melanger a petite vitesse jusqu'a

ce que le melange soil homogene
Actionnez alors [3 vitesse moyenne
jusqu a ce que la pate se décolle des
parois de la cuve Lorsque la pate se
detache des bords du robot. ajoutez
(2 beurre divize en petits morceatx
et mélangez 3 petite vitesse.

< Lorsque le beurre est totalement
amatgame, comptez environ 10 min
de petnssage supplementaire. la pate
est prete lorsquelle lisse, homogene
el elastique. Couvrez-la d'un film
almentaire au contact et lassez-1a
doubler de volume a tempéerature
ambiante durant 1 h

< Ajoutez alors le sucre grains en
une fois Melangez a petite vitesse au
batteur Jusqu'a ce que le sucre soit
uniformement reparti dans la pate
% Elalez la pate entre 2 feuilles de
papier cuisson a laide d'un rouleau
a patisserie sur une epaisseur de
1cm, Filmez |a plague et mettez

au refngerateur pendant 11 Sortez
la pate du refrigerateur afin dy
decoupsr les gaufres

o Envous servant dun emporte-
piece (Ou dun verre trempe dans

un peu deau tiede), decoupez

les gaufres a lemperte-piece ge
forme ovale d'environ 8 cm. Astuce |
entre chague decoupe, trempez
lemporte-piece dans de [eau tiede
pour gu'il ne colle pas a la pate,
Deposez les gaufres sur une plague
de cuisson recouverte dun papier
sulfunse el laissez repaser 30 min
au refmgeraleur. couvertes d'un film
almentaire pour eviter guelles ne
sechent

¢ Praechauffez le gaufrier 3 200 'C
Placez 2 disques de pate dans le
gaufrier en appuyant legerement,
baissez la temperature a 150 'C et
cuisez les gaufres environ 2 min

20 Jusgu'a coloration bien daoree
Consommez aussiloL

PAIN 100 % CHOCOLAT

Par Guillaume Cabrol
(Plaza Athénée, Paris)

POUR : 15 PAINS
AU CHOCOLAT
PREPARATION : 2 H
REPOS : 24 H
CUISSON : 18 MIN



POUR LE LAIT CHOCOLAT

266 g de lait entier

66 g de grue de cacao

POUR LA DETREMPE CHOCOLAT
LA VEILLE)

315 g de farine de gruau

42 g de sucre

9 g de sel

10 g de miel

13 g de levure

53 g de beurre

42 g de levain dur

216 g de lait chocolat

33 g de cacao

235 g de beurre pour le tourage
6 g damandes

6 g de noisettes

8 g de sucre

QS fleur de sel

POUR LES BARRES PRALINEES

12 g de couverture lait mezzo

12 g de couverture 66 Arcato
(couverture noire 66 %)

20 g de praliné amandes noisette

POUR LES BARRES GIANDUJA

30 g de chocolat gianduja

10 g de chocolat Divo (couverture
tait 40 %)

POUR LA DORURE

1 ceuf entier

LE LAIT CHOCOLAT

(2 JOURS AVANT)

< Torrefiez le grue smina 150 'C
Faites-le Infuser avec e lail. Mixez
lensemble et reseryez une nuit au
froid. Passez au chinois avant utitisation
LA DETREMPE CHOCOLAT

(LA VEILLE)

< Deposez tous les Ingredients (sauf
le lait et le beurre de tourage) dans
le batteur Rajoutez le lait. Laissez
tourner. 5 min.en re vilesse puis

10 min en 2e vitesse. Sortez la pate
du petrin, Boulez |2 pate et stockez-la
24 ha3'C Préeparez un carre de
beurre pour e lourage pese a 235 ¢
el stockez-le 33 'C

LE PRALINE AMANDES
NOISETTES

< Torrefiez les fruits secs a 150 'C
pendant 20 a 25 min. Faites cuire e
sucre a sec Mixez les fruits secs, 2
sucre &t la fleur de sel Reservez
LES BARRES PRALINEES

< Faltes fondre ensemble la

CAHIER RECETTES

couverture lait mezzo. la couverture
66 Arcato. le praline amande noisette.
Coultez dans une plaque a rebords.
Mellez 15 min au congelateur
Detaillez en barres de 5.5 x 0.5 cm.
LES BARRES GIANDUJA

& Faites fondre ensemble la
couverture chocolat gianduja et e
chocoelat Divo . Coulez dans une
plaque a rebords. Mettez 15 min au
congelateur Detalllez en barres de
RE6Xx05CM,

LE TOURAGE

< Posez le beurre sur la detrempe
chocelal Asluce | assurez-vous que
la pate et te beurre onl ia meme
consistance, Apres avoir enchasse le
beurre dans la detrempe, collez entre
elix les deux bords, Abaissez a pate
a 5cm depaisseur Puis en partant du
bas du paton, rabattre de gquelqgues
cm. Rabattez l'autre cote bord a bord
Repliez le tout &n 2 Laissez reposer
I0min, Abaissez |a pate dans le sens
des feulllsts Jusgua 5 cm d'epaisseur
ranattez une partie du patcn aux 2/3
et lautre par-dessus Lajssez reposer
1 h avant de detailler les pains au
chocolat, Abalssez a 4 au iaminoir

LE FACONNAGE

L Detalllez des pains au chocolal

de 12 x 6,5 cm. Entaillez-les a [aide
dune lame de rasolr Retoumez les
rectangles de pate pour deposer les
barres de chocolat sur la partie non
lamee Roulez les pains au chocolat
avec les 2 barres | d'abord & gianduja,
puis [a barre praliné. Laissez pousser
3ha26'C Les pains ad checolal
doivent avoir bien gonfle

LA CUISSON

< Battez loeuf, puis dorez les pains
au chocolat a Laide d'un oinceau
Faites cuire 16 a 18 min a 155 'C.

PAIN GIANDUJA

Par Florent Margaillan
(Four Seasons Haétel, Cap-Ferrat)

POUR : 20 PIECES

POUR LA PATE NOISETTE

11 g de levure

55 g d'eau

10 g de sel

40 g de sucre

20 g de vergeoise blonde
15 g de pate de noisette

20 g d'oeufs

110 g de lait

50 g de beurre pommade
150 g de farine tradition T65
220 g de farine de gruau T45
11 g de levure

55 g d'eau

10 g de sel

40 g de sucre

20 g de vergeoise blonde
20 g d'oeufs

120 g de lait

50 g de beurre pommade
20 g de cacao en poudre
130 g de farine tradition T65
220 g de farine de gruau T45
120 g de pate de gianduja
470 g de beurre sec

1 ceuf

1 jaune d'oeuf

1 pincee de sel

5 g de sucre

LA PATE NOISETTE

= Melangez lensemble des
ingredients au batteur avec le
croechel Petrissez o min en 17 vitease
elsmnen2"

< Formez un carre: bien regulier
denviron 20 cm de cote Filmez ol
l@i55cZ reposer 30 min a lemperature
ambiante, puis congelez pendant 1 h
LA PATE CACAO

£ Melangez lensemble des
ingrédients au batteur avec le
crochet, Patrissez g min en 1™ yitesse
et 5 min en 27 Formez un carre bien
reguller d'environ 20 cm de cote
Filmez =t lgissez reposer 30 min a
temperature ambiante puis cengelez
pendant 1 h

LES BATONS DE GIANDUJA

< [ravaillez le gianduia a la feuille

ou passez-le quelques secondes au
micre-ondes afin de e rendra mou
< Alaide d'une poche et d'une
douille n" 12, realisez des boudins sur
une plague recouverie dune feuille.
Placez au frais guelgues minutes
decoupez des barres de 6 cm de
ong.

LE TOURAGE ET LA CUISSON

& Etalez le beurre entre deux fauilles
de papier sulfurise afin de former un
carre de 20 cm. Disposez e beurre
entre les deux carres de pale. Elatez
la pate afin d'obtenir un rectangle de
20 x BO cm, repliez-le en 4, mettez au
frais 20 min Etalez la pate dans lautre
sens afin d'obtenir un rectangle de 20
X 80 cm, replez-le en 3 mettez au
frais 20 min Etalez la pate a environ

3 mm d'epaisseur Replacez-la au
frais 20 min

< Détaillez des bandes (au culter) de
6 cm par 16 cm. Dispesez un boudin
de glanduja sur chagque bande,
roulez, disposez sur une plague.
Couvrez la plague sans toucher les
pains au gianduja, Laissez goniler

la pate a temperature ambiante
pendant 3 h

< Dorez les pains avec un pinceau
Enfournez a 170 'C pendant 18 min
2nviron

TEA TIME

CAKE MARBRE

Par Julien Alvarez
(Hotel Le Bristol, Paris)

POUR ' 3 CAKES

POUR L'APPAREIL A CAKE MARBRE

270 g de beurre

590 g de sucre

8 g de vanille en poudre

20 g d'extrait de vanille

8 g de sel

190 g d'o=ufs

430 g de farine

10 g de levure chimique

400 g de creme fleurette 35 %
de MG

40 gde cacao

1 kg d'appareil a cake

600 g cle creme fleurette 35 % MG
380 g de chocolat de couverture
ceeur de Guanaja
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100 g de suicre inverti

500 g d'eau

200 g de sucre

50 g de rhum brun

5 g d'extrait de vanille

QS de chocolat de couverture
blanche Opalys, detendue avec
5 % de son poids d'huile de
pepins de raisin

Poudre de vanille

L'APPAREIL A CAKE MARBRE

< Mélangez les ingredients dans
lordre cite au balteur a (a feuille, Ne
faites pas monter

LE CAKE CHOCOLAT

< Melangez 1 kg d apparell 2 caks
aver 40 g de chocolat,

LA GANACHE CHOCOLAT

% Portez la creme et le sucre inverti a
ebulltion Versez la creme en 3 f0is sur
le chocolat et mixez Stockez 516 °C
LE SIROP LEGER AU RHUM

< Portez a ebullltion Leau &t e sucre.
Ajoutez le rhum et Lextrait de vanille
Reservez

LE GLACAGE

< Faites fondre la couverture Opalys
et lhuile de pepins de raisin Utilisez
2 poudre de vanilie pour donner un
effet marore

LE MONTAGE

< Dans des moules 3 cake Flexpan
versaez alternativement Lapparell

a la vanille et celul au chocolat de
maniere a obtenir un effet marbreé
Faltes cuire a 170 'C pendant 18 min
el laisser refroidir,

< Decouncz chaque cake eon trois
bandes dans le sens de [a hauteur,
£ |mbibez legerement les tranches
cle cake avec |= sirop,

2 Recouyrez votre maoule de papier
Rhodoid. Couvrez le fond et les
bords de chocolat blanc pour creer
\a coque. Laissez écouler lexcédent.
Cuand le chocolat blanc est pris,
couvrez ke fond et les bords avec

de la ganache Placez la premiere
bande de cake dans le fond du
maoule et couvrez de ganache. Placez
la bande du milieu ¢l couvres de
ganache. Placez enfin la bande du
haut et masquez de ganache, Laissez
refroidir Demoulez et enlevez e
papier avant le service
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CAHIER RECETTES

LE SAINT-HONORE
VANILLE CARAMEL

Par Tristan Rousselot
(Horel Prince de Galles, Paris)

POUR : 8 A 10 PARTS

POUR LA GANACHE MONTEE

ANILLE (LA VEILLE

260 g de creme

5 g de vanille

130 g de chocolat blanc
16 g de masse gelatine
260 g de creme

POUR LE CRAQUELIN

35 g de cassonade

35 g de beurre

35 g de farine

POUR LA PATE A CHOUX]
680 g de pate a choux

POUR LE CREMEUX CARAME

1 g de vanille

30 g de jaunes d'ceufs
10 g de sucre semoule
16 g de Maizena

1 gde sel fin

6 g de masse gelatine
111 g de beurre doux

POUR LA COQUE CARAMEL CHOUX

125 g de sucre semoule
42 g d'eau
POUR LA PATE SUCREE

25 g de poudre damandes
45 g de fecule de pomme de

terre

160 g de farine
1gde sel fin

80 g de sucre glace
85 g de beurre sec
47 g d'ceuf entier
60 g de glucose
60 g de sucre

90 g de creme

25 g de beurre

2 g de fleur de sel

POUR LE MONTAGE

500 g de pate feuilletee

LA GANACHE MONTEE VANILLE
(LA VEILLE)

< [altes chauffer la premiere partie
de creme avec lavanille graltee

el lasser infuser & min. Ajoutez 1a
masse gélatine et laissez fondre
Chinoisez sur le chocotat blanc et
realisez une ganache oien lisse

et elastique. Mixez en aoutant la
deuxieme partie de creme,

L Chinoisez et reservez une nuit au
refrigerateur avant de (a fouetter pour
utilsation

LE CRAQUELIN

< Melanger lensemble des
ngredients jJusqu a obtenir une pate
homogene. Etalez entre 2 Silpat.

LA PATE A CHOUX

2 Reallsez la pate a choux Pochez 3
tallles de choux a laide d une doullle
de1o:2cm,22cm;25cm.

< Deposez un craquelin detaille

au bon format sur chague chouy, et
enfournez dans & four prechauffe a
210" C Faites cuire a 17¢ 'C pendant
15 a 25 min selon la taille,

LE CREMEUX CARAMEL

& Realisez un caramel a sec avec

la premiere parlie du sucre el faites
decuire avee le lait el 1a vanille
chauffee prealablement

& Blanchissez les jaunes et |3
cleuxisme partie de sucre. ajoutez

la Maizena &t le sal, puis le melange
caramel lait et vanille. Faites bouillir

1 min,

< Hors du feu, ajoutez |a masse
gélatine, le beurre congele el mixez
loul de sulle. Refroidissez

LA COQUE CARAMEL CHOUX

< Faites bouilliy l'cau et le sucre
jusqu'a complete coloration (175 C)
et faites decuire en plongeant le bas
de la cassercle dans un cul-de-poule
d'zau froide

LA PATE SUCREE

< Mettez le beurre a lemperature
ambiante. Meélangez le beurre et le
sucre glace tamise Ajoutez loeui
entier battu. Ajoutez la poudre
d'amande, la fecule de pomme de
terre, e sel el [a farine tamisee petit
a pelit Laisser repaser minimum 2 h
avant utilisation

LE CARAMEL TENDRE

< Faites fondre le glucose et ajoutez
le sucre. faites cuire au caramel
blond Faites daculre avec la creme
chauds et redonnaz une ebullition,
Ajoutez le beurre et mixez Melangez
avec la fleur de sel Mettez en poche

et laissez refroidir

LE MONTAGE

& Etalez la pate sucrée entre 2 Silpat
puis détailiez a laide de lemporte-
piece « nuage » el failles cuire entre

2 Silpat 20 min 4155 "C four ventile.

& Elalez la pate feuilletee puis
detaillez a laide de [emporte-piece

« nuage = et faites cuire entre 2 Silpat
avec 2 griltes sur le dessus 50 mina
170 "C four ventite

< Gamissez chaque chou de
cremeux caramel Glacez chague
chou avec (& cogue caramel et
placez le chou dans un moule en
Flexipan demi-sphere pour obtenir
une coque de caramel bien reguliere.
< Alaide ducaramel tendre. cellez [
feullletage sur la pate sucree, pachez
ensuite 6 boules (grande/moyenne/
petite) de ganache miontee vanille a
l'aide d'une doullle de 24, pochez un
ceeur de caramel tencre et deposez
les 6 choux glaces caramel

BARQUETTE NOISETTE

Par Francots Perret
(Hétel Ritz, Paris)

POUR 8 A 10 PARTS
PREPARATION : 40 MIN
CUISSON 12 MIN

150 g de farine type 55

2 g de levure chimigue

200 g de beurre pommade
80 g de sucre glace

1 jaune doeuf

30 g de poudre d'amandes
150 g de gianduja au lait

30 g de chocolat 43 % au lait
Tannea

LE SABLE BRETON

£ Tamisez la farine et la levure
chimique. Faites prechauffer le four a
170 €. position ventilee,

% Dans la cuve d un batteur equips
de la feuille, a petite vitesse,
melangez & beurre pommade



et le sucre glace jusqua ce quils
soient legers et enctueux: Ajoutez

le jaune d ceuf, puis le melange
farine-levure chimique et enfin. la
poudre damandes. Veillez bien,
pendant toule foperation a ne pas
intreduire dair dans lapparel : faites
ce melange a la plus petile vitesse
possible

< Introcuisez la pate dans une poche
munie dune douille lisse n” 8et
pochez-en 10 ¢ dans chacune de
alvéoles c'un moule a barquettes
Flexipan®, Faites cuire environ 12 min
au four. /" \ mi-culsson. tassaz le
centre de chague sable a laide ¢ une
culllere afin de creuser un ovale
Identiaue a celu du pourtour avec
une porcure depasseur constants
LA SAUCE GIANDUJA

+ [aites fondre les ingredients a

40 “C maxirmum en vous aidant d'un
thermometre, pus laissez tledir le
melange et garmissez linteneur de
chague barquetis, Laissez durcr,

LA TRESSE PECHE

Par Julien Dugourd
(La Chévre d'Or, Eze)

POUR 10 TRESSES

POUR LA PATE A CROISSANT
400 g de farine Ts5

8 gde sel fin

40 g de sucre

6 g de trimoline

16 g de levure boulangere
112 g d'eau froide

80 g de lait froid

40 g de beurre

200 g de beurre de tourage
200 g de péches

15 g de sucre

10 g de beurre

20 g de jus citron

95 g de beurre

45 g de sucre glace tamisé
45 g de cassonade

CAHIER RECETTES

55 g de poudre damandes
tamisee

112 g de farine tamisee
1gde sel

100 g de creme

150 g de lait coco

10 g de sucre glace

200 g de mascarpone

200 ¢ de creme patissiere
QS de pousses de lemon cress
Brunoise de péches fraiches

LA PATE A CROISSANT

(LA VEILLE)

< Patrissez (a farine, le sel, le sucre,
la trrmeling, la levure, leau &t le lalt
8 min en premiere vitesse, Ajoutez
le beurre de tourage (les 40 gl et
petnssez 10 min, Laisser au repos
30 min a temperature ambante, puis
etalez a 3 mm et congelez pendant
1 h 30 Laissez au repes 12 hau frige
2 ToUrez e paton de croissant

(un tour double + un tour simple),
Detaillez des reclangles et faconnez
en tresse Faites pousser 2 n 30 puis
dorez. Faites cuire a 160 'C jusqu'a
bornne coloralion.

LA CREME PATISSIERE

L Poriez le ait a ebullition

£ Blanchissez le jJaune avec le sucre,
la fanne et la feculs Versez e lait
Boulllant Chinoisez dans la casserale
st faltes cuire comme une patissiere
Refroidissez a |a feullle au batteur
LA MARMELADE PECHE

& Failes Un caramel avec le sucre

&t @ beurre. Deglacez aved e jus
do citron. Ajoutez l[es morceaux do
peche et faites cuire a feu doux

LE CRUMEBLE

£ Travaillez le beurre 4 [a feuills au
batteur. Incorporez progressivement
les poudres. Grattez le crumble a
travers une plaque perforee Faites
cuire a 17C "'C pendant 15 min

LA CHANTILLY COCO

< Metftez tous les ingrédients dans la
cuve du batteur. Montez en chantilly
el réservez en poche a douille

LA FINITION

& Au centre des lresses, poches

de gréeme patissiere el un peu de
marmetade de péche melangée
avec une brunoise de peche fraiche
Faites des points de chantilly coco
et ajoutez des guartiers de peche
fraiche. Finissez avec des morcealx
de crumble &t guelques pousses de

[&Mmon cress,

MARRON KALAMANSIA

Par Pascal Hainigue
(Horel Burgundy, Paris)

POUR : 12 PIECES

POUR LE SABLE NOISETTE
RECONSTITUE

110 g de sable

40 g de pate de noisette
25 g de chocolat jivara
0,5 g de fleur de sel

30 g de feuillantine

POUR LE BISCUIT MARRONS
QISETTE

45 g de noisettes

40 g de sucre

9 g de farine

7 g de farine de chataigne
65 g de blancs d'oeufs

25 g de cassonade

17 g de sucre

17 g de marrons cuits

25 g de masse gelatine

30 g de creme de marrons
110 g de pate de marrons
220 g de creme

70 g de sucre

23 gdeau

35 g de jaunes dosufs

90 g de puree kalamansi
22 g de sucre

10 g de masse gelatine

80 g de purée de marrons
80 g de creme de marrons
27 g de chocolat Jivara

22 g de beurre de cacao
30 g de chocolat Macaé
18 g de beurre de cacao
0.2 g de colorant laque rouge

POUR LA FINITION

QS d'eclats de marron confit

LE SABLE NOISETTE
RECONSTITUE

£ Al batteuwr a la feullle, concassez
le sable cult refroidi &t ajoutez &
Jivara fondu, la pate de noisette

la feuillantine et en dermier la fleur
aer sel. Elatez [a pate sur une feullle
guitare: Lissez bien et congelez.

LE BISCUIT MARRON NOISETTE
< Torrefiez les noiseties a 140 'C
pendant 18 min. Au robot coupe,
concassez legerement les noisettes
refroidies. Ajoutez le sucre glace et
les deux farnes, dennez des a-coups
afin d'obtenir une poudre avec des
morceaux de noisetles grossiers
Maontez les blancs en moyernne
vitesse: serrez avec le sucre el la
cassonade. Une fois bien montes,
mals pas trop fermes, ajouiez

les poudres el les marrons cuills
coupes en ine brunoise. Melangez
delicaternent puis cadrer el faites
cure1gmmnailgo C

< Sortez du four, retournez le sable
reconstitue sur ie biscuit marron,
retournez lensemble sur une plague,
congelez pendant au moins 6 h

LA MOUSSE MARRONS

> [aites tiadir au four a micro-ondes
la pate el |la creme de marrons
Faites fondre la golatine el gjoulez-la;
Pacossez le tout 4 fois Le melange
doit etre lisse el environ a 25 'C
minimum. Cest le melange 1

< Maniez la creme dans la cuve
refroidie La creme doit etre bien
mousseuse et soyelse. cest le
melange 2

< Reallsez une pate a bombe a laide
du Thermomix | sucre, jJaunes el eau
agans la cuve a 80 'C pendant & min
Une fois le cyele fini, faites monter

a moyenne vitesse dans le batteur
jusgua une termperature denviron
30 'C Cest lemelange 3

= Dans un grand cul-de-poulse,
melangez au fouet le melange 1 et la
moitié du 3.

< Une fois le mélange lisse, ajoutez
Lautra moitie du 3 a la Maryse
Finissez par la créme moniee 2 en
trois fois

LA GELEE KALAMANSI

< Chauffez la purée el le sucre a

40 'C. Ajouter la masse gelatine

LE MARRON VERMICELLE

£ Mixez longuement les ingrédients
tamisez au tamis fin Etalez une fine
couche sur une feuille Rhodoid. Puis
pochez le resie par-dessus en forme
de vermicelles, Congelez et detaillez
au format.
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LE FLOCAGE LAIT

< [altes fondre seéparement le
chocolat et le beurre de cacao puis
mixez lensembie.

LE FLOCAGE NOIR

< Faites fondre separement le
chocelat et te beurre de cacao puis
mixez lensemble avec le colorant
LE MONTAGE

2 Realisez la geles kalamans et
coulez en moule cemi-sphere de
diametre 3

< Detaillez le montage sablé
reconstitué el biscuil marron en
carres de s x5 cm

< Realisez la mousse marrons
coulez en moule cube Silikomart,
remplissez le moule a moitie puis
apoutez linsert de gelee kalamansy,
une cuillere de recenstitue sable
noisgtie puls refermez avec un carre
de biscuit Surgelez, demoulez

et flequez en velours lait puis en
velours noir, Deposez sur le dessus
une plague de marrons vermicelles
decoupes au format. et decorez ce
marrens confits

MERVEILLE FRAMBOISE
VERVEINE

Par Angelo Musa et
Alexandre Dufeu
(Hétel Plaza Athénée, Paris)

POUR : 20 PIECES

POUR LA MERINGUE AGRUMES
150 g de blancs d'oeufs

150 g de sucre semoule
1rapee de zestes d'orange
1rapee de zestes de citron vert
150 g de sucre glace

1 pincée de fleur de sel

POUR LA CREME AU BEURRE

115 g de lait

75 g de sucre

45 g de jaunes d'osufs
75 g d'ceufs

480 g de beurre

65 g de blancs d'ocsufs
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CAHIER RECETTES

50 g de sucre inverti

50 g de glucose

10 g de poudre de verveine
55 g de puree de framboises
55 g de frambcoises fraiches
50 g de sucre

7 g de Jus de citron

3 g de pectine NH

135 g de blancs d'ceufs

150 g de sucre semoule

90 g de jaunes d ceufs

90 g de farine type 55

25 g de Maizena

QS de colorant rouge naturel

LA MERINGUE AGRUMES

o Chauffez les blancs avec le sucre
semoule a 50 ° C Moniez au batteur
mun| cu fouet en 3e vitesze, Lorsqgue
le melange est bien monte, ajoutez la
fleur de sel, les zestes et incorporez
a lade dune Maryse 2 slucre glacs
Pochez cdes boules &t faites cuire a
110 'C au four ventlle enviren 1 h 30.
LA CREME AU BEURRE
VERVEINE

% Chauffez le sucre inverti el le
glucese a 90 'C, versez sur les blancs
el montez au batleur

2 Realisez une anglaise avec le

lait. le sucre, les jaunes &t les oeufs,
montez au batteur, Lorsque le
melanges est a enviren 40 'C, gjoutez
l& beurre coupe en marceaux,
Foisonnez bien, A ce malange
ajoutez la meringue a froid et

[ poudre de veryeine Poches
Aussitol

LE CONFIT FRAMBOISE

£ Mettez le tout en casserole et
faites bouillir Refroldissez et resefvez
pour utilisation

LE BISCUIT CUILLERE

< Méalangez le sucre et |le colorant

2 Mantez les blancs en incorporant
le sucre en 3 fois Lorsgue le
melange est bien monte, ajoutez les
jaunes, a farine et la Maizena. Etalez
sur plaque et faites cuire a 180 'C au
four ventile

MONTAGE ET FINITION

& Gamisses des demi-spheéres de
diametre 5 cm de creme au beurre
verveine. Inserez une boule de
merngue agrumes, lissez et pochez
une spirale de confit frambaise.
Bloguez au froid,

& Rassemblez deux demi-sphéres
entre elles pour former une boule

Recouvrez completement chague

boule de chapelure de biscuit rouge.

BISCUIT DE SAVOIE

Par Maxence Barbot
(Horel Shangri-La, Paris)

POUR . 4 PERSONNES

95 g de beurre

1 gousse de vanille

110 g de farine

190 g de sucre cassonade
5 blancs d'ceufs (156 g)

< [Faites fondre le beurre en
casserole et gjoutez la gousse de
vanille prealablement grattee.

2 Montez les blanes en neige avec
g5 gr sucre. Melange? |a fanne avec
a5 g de sucre, puis avec les blancs
montes Versez le melange « beurre
vanille » sur le tout

& Versez dans les moules qui ont ete

beurres et parsemes e cassonade
Tapez legerement l2 moule puis
enfournez 26 min 4 180 'C. Sondez
pour contréler la cusson

LE SUCGES NOISETTE

Par Sophie de Bernardi
(Intercontinental Paris
le Grand, Paris)

POUR 10 SUCCES

POUR LA GANACHE MONTEE
INOISETTE (LA VEILLE

110 g de creme UHT
15 g de trimoline

100 g de chocolat lait
225 g de creme UHT

POUR LA DACQUOISE NOISETTE

140 g de sucre glace

60 g de poudre damande
60 g de poudre de noisette
160 g de blancs d'ceufs
40 g de sucre semoule

75 g de praline noisette
125 g de chocolat lait

90 g de feuilletine

10 g de beurre de cacao
100 g de noisettes

Poudre d'or

POUR LE CHOCOLAT AU LAI

QS de chocolat au lait

LA GANACHE MONTEE
NOISETTE (LA VEILLE)

< Mettez a chauffer les 10 g de
creme UHT avec la trimoline Une fois
a ebullition. versez sur le chocolat lait
puis mixez e tout. Incorporez le reste
de la creme froide. Reservez 24 h.

LA DACQUOISE NOISETTE

£ [amieez les poudres avec le sucre
glace

< Montez les blancs d'osufs et serrez
avet le sucre semoule Puis ajoutez
les poudres pelil a patil. Moulez
dans les moules a pelite brioche
parisienne (40'¢g par moule)

< Faites cuire ad four a 160 'C
pendant 15 min,

LE PRALINE FEUILLETINE

< Mettez a fondre |2 praline nolsetis,
le chocolat et le beurre de cacao
Une fois [e toul fondu ajputez |a
feullletine.

& Elaler entre deux feullles puls
detailler un rond de 85 mm de
diametre ¢t un de 45 mm de
diametre par piece,

LE CHOCOLAT AU LAIT

£ Mettez a fondre le chocolat Tablez,
Detaillez des ronds de 65 cm et

de 45 om de diametre Posez sur

les disques de praling feuillstine.
Resernvez

LES NOISETTES TORREFIEES

< Mettez 3 torrefier au four 160 g de
noisettes a 160 'C pendant 12 min
Debarrassez el stackez au sec
Roulez-les dans de la poudre or

LE MONTAGE

2 Sur la dacqguoise relournee,
pochez un peint de ganache pour
faire office de colle. Posez la plus
grande feuilletine. Pachez un rand de
ganache (presque aussi grand que le
rond de fevilletine) Posez le second
rond de fevilletine {le plus petit) avec



un point de ganache au-dessus et la
noisette pour finlr le tout

LE SAINT-BREST

Par Julien Delhome
(Hérel du Louvre, Paris)

POUR: 10 SAINT-BREST
PREPARATION : 2 h 30
CUISSON: 1 h

REPOS : 4 h

POUR LE FEUILLETAGE RAPIDE

800 g de feuilletage rapide
POUR LE PRALINE NOISETTE]
300 g de noisettes du Piemont
130 g de sucre semoule

42 g d'eau

2 g de fleur de sel

200 g de lait entier

40 g de jaunes d'ceufs

35 g de sucre semoule

12 g de farine T55

18 g de poudre a flan

20 g de beurre

1 gousse de vanille

50 g de praline noiselte

25 g de pate de noisettes
QS d'essence de bigaradier
80 g de creme montee

50 g de beurre

62 g de cassonade

50 g de farine

12 g de poudre de noisette
75 g de lait entier

75 g d'eau

3gdeselfin

3 g de sucre semoule
90 g de farine Ts5

150 g d'occufs

340 gde creme a 35 %
115 g de mascarpone
30 g de sucre glace

15 g de pate de noisette

POUR LE MONTAGE

15 noisettes

CAHIER RECETTES

50 g de glucose
100 g de sucre

LE FEUILLETAGE RAPIDE

& Elalez a 3 mm d'epaisseur sur un
lapis de cuisson,; remettez 15 min
au frais. Piquez la pate posez un
autre tapis de cuisson dessus puls
une 2e placue perforee si possible
Faltes culre environ 30 mina 180 C
Detaillez des ronds de 80 mm de
diametre

LE PRALINE NOISETTE

& Torreflez les noisetles au four a
170 C pendant 10 min. Reallsez un
sirop avec 'eau et le sucre: Versez
les noisettes quand le sirop bout
Remuez sans cesse, e sucreva
clabord masser, continuez a cuire
jusaua ce quilrefonde et que les
nosettes soient bien enrobees dun
caramel brun Etaiez sur une plague
jusgua refroidissement Mixez avec le
sel jJusgua une texture souple, mais
encore granuleuse

LA CREME NOISETTE
BIGARADIER

< Fouetlez les jaunes avec le

sucre semaoule, puis la fanne et la
poudre a flan Chauffez le lail avee la
vanille grattee el le beurre, ajputez
au premier melange en fouettant
Fouettez Jusqua ebullition, continuez
une bonne minute, Faites refroidir
surung plague. filmez la creme au
contact Une fols la creme bien frolde,
detendez-la au fouet avec e praling,
la pate de noisettes el lessehce

de bigaradier Incormores a creme
monlée a la Maryse. Reserver au frars,
LE CRAQUELIN

< Melangez les ingredients a la
feuille du robol et sans corser, Etalez
le craguelin a 2 mm d'épaizseur,
emportez-piecez des ronds de

4 cm de ciametre el réservez au
congélateur.

LA PATE A CHOUX

L Tamisez la tarine et faites chauffer
l2au, le lait, lesucre, le celet |z
beurre Hors du feu, incorporez la
farine d'un coup et remuez, puis
desséchez |la pate a feu vif pendanl
1 min, loujours en remuanl Viersez
la pale dans le batieur, tournez a
vitesse lente pour qu'elle refroidisse
un peu, puis Incorporez les ceufs
termnperes en plusieurs fois. Pochez
des courcnnes de diametre 75
(avec une doullle de a mm) et des
choux de diameétre 30. Deposez les

craquelins frelds sur tes choux Faites
cuire les choux 20 mina 170 'Cet les
couronnes 15 min.

LA CHANTILLY NOISETTE

< Deposerz lous les ingredients dans
le bol du robot. Fouetter lensemble
usaua obtenir une texture de
chantilly.

LE MONTAGE

< Realisez un caramel avec le

sucre et le glucose poury tremper
les courennes de choux Collez

les couronnes sur le fond de pate
feuilletee rapide. Garmissez a
hauleur du cercle de créme noiselle
bigaradier. Pochez a la douille saint-
henore la chantilly noisette sur tout
le tour. Garnlssez le cosur de praline
Posez l& chou au cenire du saint-
brest el rajoulez 3 demi-noisetles
Terminez de decorer avec des paaux
de nolsetie,

TARTELETTE NOISETTE

Par Cedric Grolet
(Hérel Le Meurice, Paris)

POUR 10 PARTS
PREPARATION 4 H

CUISSON 1 H

REPOS : 24 H

L.es proportions sont volontarement
plus importantes pour une bonne
realisation de la recetie

(20 g par tartelette)

75 g de beurre

475 g de sucre glace

15 g de poudre d'amandes
0,5 g de sel de Guerande
58 g d'caufs

0,5 g de vanille en poudre
125 g de farine Ts5

POUR LA CREME D'AMANDES
ET NOISETTES (8 G PAR TARTELETTE

40 g de beurre

40 g de sucre semoule

45 g de noisettes mixees

40 g d'ceufs

Quelques noisettes torrefiees et
concassees

POUR LE CARAMEL ONCTUEUX

155 g de sucre

175 g de glucose

165 g de creme

85 g de lait

85 g de glucose

1,5 gousse de vanille
3 g de fleur de sel
115 g de beurre

POUR LE PRALINE NOISETTE

375 g de noisettes

250 g de sucre
75 g d'eau
2,5 gde sel fin

100 g de caramel onctueux

13 g de lait

42 g de masse gelatine

100 g de noiseties torrefiees
155 g de lait

100 g de pate de noisettes
500 g de creme

130 g de chocolat ivoire

100 g de beurre de cacao
100 g de couverture de lait
QS de poudre d'or

QS de noisettes concassees

LA PATE SUCREE

= Melangez dans la cuve d'un
batteur (muni de la feullle) e beurre.
le sucre glace. la poudre damandes,
le sel et [a vanille. Emulsionnez avec
les aeufs, Ajoulez la farne Slockez au
refrigérateur pendant 2 h

- Etalez sur 1.5 mm d'epaisseur

et foncez des cercles legerement
beurres, de 2 cm de hauteur et 5 am
de diam. Laissez crouter 24 h au
refrigerateur

< [aites cuire 12 min a4 166 'C,

LA CREME D'AMANDES

ET NOISETTES

o Montez au batteur (muni de la

feullle). le beurrs avec lesucre et les
neisettes mixges Incorporez les ceufs
progressivement Stockez en poche

@ Garnissez les fonds de tartelette
Parseme de quelques marceaux de
noiseltes torréfices et concassees

= Faites cuire a 170 'C pendant 4 min
LE CARAMEL ONCTUEUX

& Chauffez e ait, la creme 167 g de
clucose, la vanille et la fleur de sel

£ Faites cuire le sucre &t le reste du
glucose jusqu'a 185 "C {utilisez un
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thermometre a sucre! Deglacez avec
la creme chauffee.

P Faites culre jusqua 105 C puls
chinoisez.

o Ajouter e beurre lorsque

le caramel est redescendu a 70 °C.
Mixez.

% Remplissez le fond de tarte a ras
pord avec ce caramet

LE PRALINE NOISETTE

2 [aites cure |2 sucre &t leau

a 110 'C Ajoutez les noisettes
legerement torrefices Sablez puis
caramelisez jusqu'a obtention d'un
caramel fonce. Ajoulez e sel el
debarrassez

& Refroidissez pus mixez au robot
ceupe ann davoir une poudie
grossiere. Faites tourner au batteur
muni dune feullle pour faire ressortir
hulle et redonner une forme de
pate.

& Carnissez des moules demi-
spheres de 2,6 cm de diam,

et blequez au grand froid Jusqua ce
que ce soit demoulable facilement
L'INSERT CARAMEL

@ Melangez les ingredients puis
moulez dans des demi-spheres de
4 cm de diam

% Coulez 12 g par moule puls inserez
la demi-sphere de praline noisetie
% Bloguez au grand froid,

LA GANACHE MONTEE
NOISETTE

2 [altes gonfler la gélatine dans [eau
froicde

2 Faites chauffer le lail, ajoutez les
noisetles lorreficas, mixey el laisses
nfuser 20 min

% Chinoiscz ¢t pescz a nouveau o
lait pour en garder 620 g Chauffez
le lait infuse, realisez une emulsion
avec le chocelat ivoire hache, Ajoutez
la masse de gelatine pour la faire
fondre Mixez

& Ajoutez la pate de noisettes puis la
creme Mixéz a nouveau

< Dans des moules demi-spheres
de 55 cmde ciam, pocchez 8 g

de cette ganache mornitee, aioutez
linsert caramel praline dans chagle
demi-sphere el lissez a la spatule &
ras du moule Bloguer au grand froid
o A la sortie du congélateur, pochez
une nouvelle boule de ganache

d'1 cm sur le dessus de la demi-
sphere demoulee et lissez-laa la
spatule en forme de nolsetie (avec
une legére pointe sur le dessus)
Bloguez de nouveau au grand froid
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CAHIER RECETTES

puis lissez parfaitement a la main.
MONTAGE

% [altes chauffer et mélangez le
beurre de cacao et le chocolat de
couverlure - le melange est a uliliser 2
40 'C. Enrobez chagque dome (I devrait
vous rester la moitie du melange
denrobage mais le chef deconseilie
ce diviser les quantites par 2)

o Passez-le a la poudre dor a Laide
d'un pinceau

& Deposez le dome sur le fond de
tarte refroidl. Ajoutez des noisettes
concassees sur le lour pour masguer
la demarcalion.

LA TARTE PAMPLEMOUSSE
ET PIST%QII-&EﬁAUVAGE

Par Matthieu Carlin
(Hotel de Crillon, Paris)

POUR : 120 TARTELETTES DE
g CM DE DIAMETRE

POUR LA PATE A FONCER
225 g de farine Ta5

27 g de poudre damandes
82 g de sucre glace

50 g d'ceuf (soit 1 ceuf)
2gde sel fin

120 g de beurre fin
PAMPLEMOUSSE CONFITS

1 pamplemousse Red Ruby
75 g de sucre

75 g deau

15 g de grenadine

1 pamplemousse Red Ruby

QS de sucre semoule

POUR LE MIRLITON PISTACH

2 ceufs a temperature ambiante
100 g de sucre

85 g damandes en poudre
finement moulues

66 g de creme liquide, a
température ambiante

66 g de lait entier, a temperature
ambiante

30 g de beurre noisette refroidi

POUR LA GELEE PAMPLEMOUSSE

300 g cle supremes de.
pamplemousse rouge avec leur
jus

40 g de sucre semoule

6 g de pectine NH

2 feuilles de gelatine or 200
bloom

POUR LES SUPREMES DE
PAMPLEMOUSSE

QS de pamplemousse rouge Red
Ruby

Nappage neutre

QS de jus de pamplemousse
POUR LE MONTAGE

60 g de pistaches concassees
salees

QS de pistaches sauvages dlran

LA PATE A FONCER

< Metlez le beurre pormmade dans
un cul-de-poule, appuiez lesucre
glace lesel loeuf, 2 farine et la
poudre damande Amalgamez
Fialez au laminoira 2 mm en plagues
de 60 x 40 cm

¢ Foncez des cercles a trous avec
une bande pour le tour et un disque
pour le milieu.

+ Faites-culre a blanc pendant 5 min
au four a 160 "C (petite coloration)
Darez au jaune d'cauf et faites recuire
1 min

LES ZESTES DE
PAMPLEMOUSSE CONFITS

@ Prelevez les zestas fins des
pamplemousses, Blanchissez 4 fois
Reallsez un sirop avec le sucre, l'eau,
ajoutez |la grenadine, Meltez sous
vide avec los zestos Faites curei ha
g "C au four vapeur

LES ECORCES DE
PAMPLEMOUSSE CONFITES

< Pelez a vif l& pamplemousse en
prenant le plus de peau possible et
un peu de chair Blanchissez 4 fois
les peaux. rincez bien a leau froide,
ajoutez le double du poids du fruit
en sucre, mouillez a hauteur et faites
culre a feu doux pendant2aih
Jusqu'a obtenir une transparence de
la peau

LE MIRLITON PISTACHE

< Fouelter les ceufs &t le suare
dans un saladier de taille moyenne,
Ajoutez le reste des Ingredients,

un parun Fouetiez sans menter le
melange. Melangez doucsment
lappareil & mirliton ne doit pas éire
MOUSSEeLX,

< Pour chagque tarteletie  deposez
dans {e fond cuit a blanc 15 g de

des d ecorce de pampiemousse,

B g de pistaches concassees salees
el versez 36 g dappareil a mirliton
Faites cuire au four 7 min a 160 °C.
LA GELEE PAMPLEMOUSSE

< Pelez le pamplemousse a vif puls
levez les supremes en prenant soin
de garder le Jus qui s ecoule pendant
loperation

& Faites tremper la gélatine dans
leau glacee.

& Faltes chauffer le jus de
pamplemousse a 60 'C, gjoulez le
sucre et la pecline Portez a ebullition
pendant plusieurs min et ajoutez

les supremes puls redonnez une
ebullltion (les supremes daivent

se separer) st gjoutez la gelatine,
Reservez Coulez sur lapparell a
mirliton cuil en ayant pns sain de
passer la tarte un peu au froid positif
LES SUPREMES DE
PAMPLEMOUSSE

& Pelez a vif les pamplemousses,
Levez les supremes de
pamplemousse rouge. Recoupez-les
de facon a avoir des supremes de
taille moyenne el tous calibres. Juste
avant le montage de & {arte, passez-
les sur papier aksorbant

LE NAPPAGE PAMPLEMOUSSE
< Suivant le nappage employe.
mettez uniquement du Jus g
pamplemousse a la place de |=sau

et chauffez. Nappez les suprémes
directement sur |a tarte

& Apres avoir nappe a [arte,
disposez des tres fings lamelles de
zestes de pamplemousse confits ot
parsemez de pistache sauvage dlran

LA FORET-NOIRE DE NOEL

Par Michael Bartocetti
(Hotel George V, Paris)

POUR 15 A 20 PIECES
Les piéces sont petites,
on ne peut pas diminuer
les quantités.



POUR LA CHANTILLY VANILLE

IRSCH (LA VEILLE)
500 g de creme UHT

250 g de mascarpone

2 g de gousse de vanille
50 g de sucre semoule
25 g de masse gelatine
55 g de kirsch

POUR LA GRIOTTE CUITE

280 g de griottes surgelees
POUR LA MARMELADE CERISE
40 G PAR INSERT)
160 g de purée de griottes
280 g de griottes cuites
162 g de puree de cerises noires
1 gousse de vanille
8 g de pectine NH
66 g de sucre semoule
50 g de kirsch
24 g de masse gelatine
6 g de fecule de pomme de terre
POUR LE FLOCAGE CHOCOLAT
300 g de chocolat noir extra bitter
200 g de beurre de cacao

POUR LE BISCUIT CHOCOLAT SANS
ARINE (1 PLAQUE DE 800 G

115 g de blancs d'ceufs

115 g de sucre semoule

76 g de jaunes d'osufs

32 g de cacao poudre

32 g de poudre d'amande
POUR LE MONTAGE

QS de chantilly

QS de copeaux de chocolat noir

LA CHANTILLY VANILLE KIRSCH
(LA VEILLE)

<+ Chauffez 1/3 de la creme pour
infuser la vanille, fates dissoudre le
sucre lorsque le melange esl bien
chaud ¢t ajoutcz la masse gelatine
Versez ce melange chaud sur e reste
de la creme ainsl que @ mascarpone
et Incormperez le Kirsch, Mixez et
chinoisez,

< Faites refroidir a 4 'C, laissez
reposer 24 h et montez au batteur au
moment d'uliliser

LA GRIOTTE CUITE

< Mettez les griottes surgelées sous
vide et faites culre au four vapeur

a g0 'C pendant 35 min. Chinoisez

el laissez reposer pendant 3 h sur
papier absorbant.

LA MARMELADE CERISE

£ Chauffez la puree de griottes. la
puree de cerises ainsi gue la vanille
graiiee avec les griottes cuites
prealablement eqoutises,

= Melangez le sucre et la pectine
NH, a 50 'C gjoutez aux purées

CAHIER RECETTES

Donnez une ebullition, mcorporez

la fecule de pomme de terre diluee
avec le kirsch puisla masse gelatine.
Mellez a refroidir.

2 Une fois Troid, melangez au balteur
pour casser le melange. Elalez dans
les cadres de 1 em de hauteur, Placez
au congelateur. Detalllez avec un
emporte-piece de 3 cm de diametre.
LE FLOCAGE CHOCOLAT

$ Faites fondre le chocolat et le
beurre de cacae. Melangez et passez
au chinois etamine

LE BISCUIT CHOCOLAT SANS
FARINE

< Montez les blancs doeufs au
batteur avec le sucre semoule
Lorsque les blancs sont monies,
ajoutez les launes doeufs 3 @ Maryse
Incorpetez, wuours a la Maryse, le
cacao poudre et la peudre damande
prealablement tamises Etalez a 1.em
de hauteur,

< Faites cuire a 170 "C 2 fois 7. min,
Emporte-piecez a 3,5 cm de
cdiametre,

LE MONTAGE

% Dans un moule galet de 4cm de
diametre, pochez la chantilly kirsh

au fond. Ajoutez linsert griotle et
refermez avec le biscul checolat.

L Congelez. cemoulez et floquez avec
le flocage chocolat Surle dessus,
posez Un point de chantilly et decorez
de copeaux de chocolats noir.

DESSERTS
A L’ASSIETTE

DESSERT AGRUMES
MENTHE

Par Jimmy Mornet
(Park Hyatt Paris Vendéme, Paris)

POUR ' 8 DESSERTS

POUR LE CREMEUX CITRON
(LA VEILLE

190 g d'ceufs entiers
130 g de sucre semoule
10 g de zestes de citron jaune

165 g de jus de citron jaune
2 g de feuille de gelatine
230 g de beurre

POUR LES AGRUMES CONFITS|
Le zeste de 2 citrons verts
Le zeste de 2 citrons jaunes
Le zeste de 2 oranges
POUR LE SIROP 1

300 g d'eau

150 g de sucre
POUR LE SIROP 2|

225 gd'eau

225 g de sucre
POUR LE SIROP 3

150 g d'eau

300 g de sucre

POUR LE SORBET MENTHE
390 g de yaourt grec

80 g de sucre semoule

30 g de menthe fraiche
POUR LA PATE FILO CARAMELISEE!
100 g de pate filo

50 g de beurre fondu

2 g de caramel mixe

POUR LE DRESSAG

QS d'agrumes frais (orange,
citrons jaunes et citrons verts)

LE CREMEUX CITRON
(LA VEILLE)
+ Portez a ebullition les ceufs

e sucre, les zestes el le Jus de
citron. Ajouiez a gelatine essoree
orealatlemant trempee dans de leau
froide. A 45 'C, ajoutez le beurre mou
toul en mixant a Laide d un mixaur
plongeant. Lalssez refroidir une nuit
au réfrigerateur

LES AGRUMES CONFITS
o Prelever a lade dun econome e85
zestes dos citrons verts, des citrons
jaunes et des oranges
& Retirez la pariie blanche des
zestes a lalde dun coutsau Pour
un adrume de chaque variete, faites
des decoupes en petits triangles et
pour Lautre en filaments. Blanchissez
tous les zestes en (es deposant dans
une cassercle deau froide et en les
portant a ebullition Renouvelez cette
opération 2 fois.
& Recuperez \es zestes a laide
d'une passaire puls portez-ies tout
doucement 3 ebulliion dans e
premier sirop (sirop 1.
£ Recuperez a nouveau s zestes
ouis portez-les tout doucement 4
ebullition dans le deuxieme sirop
(sirop 2!,
o Recuparez a nouveal es zestes
puis portez-les tout doucement a

ebullition dans le troisieme sirop
(sirop 3). Laissez-les dans le troisieme
SIrop Jusguau dressage du dessert.
LE SORBET MENTHE

< Mixez tous les ingredients a laide
d'un mixeur plongeant Passez a la
sorbetiere et reservez au congetateur
LA PATE FILO CARAMELISEE

< Detalllez des petits angles

de pate filo: A laide d'un pinceau.
badigeonnez les deux cotes de
beurre fondu Disposez les triangles
gans une gouttiere si vous voulez des
triangles galbeés:

< Pour le caramel, failes-le cuire

4 sec dans une casserole, lorsque

la coleralion est bonne, versez-le

sur une feulille de papier cuisscn &t
laissez refroidin Mixez el saupoudrez
legerement les tnangles beurres de
pate file.

< Faites cuire au foura 170 C jusqua
lobtention d une coloration doree

LE DRESSAGE

< Pochez finement le cremeux citron
au centre de Lassiette Disposez
differents segments dagrumes frais
(orange, citrens jaunes et citrons
verts). Decorez avec les agrumes
confits bien égoutlés au prealable.
Deposez une boule de sorbet
menthe Terminez en dispasant

les petits trangles de pate nlo
caramelises

LES HERBES

Par Sébastien Vauxion
(Le K2, Courchevel)

POUR : 8-10 ASSIETTES

POUR LA PUREE D'HERBES
LAVEILLE

20 g de feuilles de coriandre
16 g de feuilles de menthe
18 g de feuilles de cerfeuil
16 g de feuilles de persil plat
2 g de zestes de citron vert
POUR LA GELEE D'HERBES |
300 g d'eau

10 g de purée d'herbes

20 g de sucre
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25 g de masse gelatine

POUR LATUILE D'HERBES

LA VEILLE
60 g de blancs
60 g de farine

45 g de beurre

8 g de puree d'herbes
QS de sel

10 g de sucre glace

HERBES |

380 g de lait entier

80 g de jaunes d'ceufs
80 g de sucre semoule
30 g de farine

25 g de beurre doux

80 g de puree d'herbes

300 g d'eau minerale

140 g de sucre

80 g de glucose atomise

500 g de |us de citron

5 g de stabilisateur

8 g de zestes de citron

25 g de vinaigre balsamique
blanc

2000 g d'eau

100 g de sucre

100 g de perles du Japon
350gdesiropa30 C

20 g de blancs d'oeufs

90 g de sucre glace

5 g de jus de citron vert

1 g de zestes de citron vert
haches

100 g de yaourt de la ferme

5 g de jus de citron vert

2 g de zestes de citron vert
50 g de lait

QS de segment de citron vert
QS de pamplemousse thaj
QS d'herbes fraiches (menthe,
coriandre, cerfeuil. persil)

QS de main de Bouddha confite
QS de citron confit

LA PUREE D'HERBES

(LA VEILLE)

< Blanchissez les herbes Egoulles-
les bien et mixez-les avec le zeste de
citron verl

LA GELEE D'HERBES

2 Faites bouillir 100 g d'eau avec

e sucre faites-y fondre la masse
gelatine et donnez une ebulllition
Ajoutez le restant deau puis la purée
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d'herbes.

LA TUILE D'HERBES (LA VEILLE)

< Melangez les blancs. le sel, le
sucre glace et la farine, ajoutez (3
puree d'herbes el lerminez avac e
beurre fondu. Ne melanger pas trop
Laissez reposer une nuit.

< Sur un Silpat graisse. etalez
finement a la spatule. Faites cuire au
four a 120 "C enviren 678 min.

LA CREME PATISSIERE AUX
HERBES

< Faltes ooulllr le [ait, gjoutez les
Jaunes blanchisavec le sucre et |a
farine Glissez en casserole el failles
cuire 3 min apres ebullition, Ajouter
le beurre puis incorporez la puee

d herbes. Debarrassez la creme &t
faites-la refroidir rapidement

LE SORBET CITRON VINAIGRE
BALSAMIQUE BLANC

¢ Réalisez un sirop avec leau, le
sucre, les zestes, le glucose atomise
et le stabllisateur, Faites boulllir puis
melangez au Jus de citron Ajoutez le
vinaigre balsamique Laissez maturer
4 h minimum. Turbinez.

LES PERLES DU JAPON

% Falles cuire les perles du Japon

a fou doux dans leau ol le sucre
Faites-les refroidir rapidement dans
un grand volume d'eau froide puis
conservez-les dans e sirop

LA GLACE ROYALE

< Melangez les blancs au sucre
glace, gioutez le Jus de citron et les
zestes hachés, Mélangez bien, Ctalez
sur une feuille guitare legérement
gralssee. Failes secher

LA NEIGE DE YAOURT

< Mclangez a froid, bloguez en

ol Paco puis « pacossez » 2 fois
Prelevez la poudre obtenLie st
utilisez-la ainsi.

LE DRESSAGE

£ Dressaz un peu de creme
patissiére aux herbes au fond de
lassielle, Faites couler un peu de
gelee dessus Melangez au sorbet un
peu de main de bouddha confite et
de citron confit Recouvrez ia creme
avec une fine couche de sorbet,
Parsemez du pamplemousse thai
egrene, des segments de citron vert
des perles du Japen préalablement
egouttess. Puis posez une tulle aux
herbes, une tuile de glace royale
des herbes fraiches et finissez en
parsemant de neige de yacurt

MILLEFEUILLE VANILLE
CARAMEL

Par Maxence Barbor
(restourant La Bauhinio,
Shangri-La, Paris)

POUR : 20 PIECES

500 g de creme liquide 35 %
100 g de mascarpone

15 g de masse gelatine

40 g de sucre semoule

1 gousse de vanille Tahit

500 g de [arine

150 g de beurre

12,5 g de sel

190 g d'eau

250 g de beurre sec

100 g de sucre glace

QS jaune d'ceuf pour la dorure
400 g de lait entier

100 g de creme liquide
75 g de jaunes d'ceufs
75 g de cassonade

50 g de Maizena

1 gousse de vanille de Tahiti
50 g de beurre

100 g de mascarpone

15 g de masse gelatine
160 g de creme fouettee
155 g de glucose

95 g de sucre

200 g de creme liquide
100 g de lait

1,5 g de fleur de sel

Y2 gousse de vanille

70 g de beurre

Graines de fleur de sel
Poudre de vanille

LA CREME CHANTILLY VANILLE
(LA VEILLE)

< [aites chauffer une partie de a
creme et faites infuser 1a vanille.

Faltes-y dissoudre la masse gelatine,
Ajcutez le reste des ingrediants.
Mixez et chinoisez Réservez 12 h &
+4 C avant ce monter la chantilly

LE FEUILLETAGE CLASSIQUE
(LA VEILLE)

<= Melangez la farine. le beurre; le sel
et [eau Mettez au refnigerateur 12 h
avant de realiser e tourage Realisez
4 tours simptes a Laige d'un routeau
Etalez le paton & une épaisseur de
2.5 cmen epaisseur

% Talllez ensuite des bandes dans la
longueur a faide dun culter (10-12 cm
de long et 2 mm gepaisseurn). Mettez
les bandes de feuilletage sur une
plague et a lade d'un pinceau dorez
le dessus puls fates cure a 160 'C Ala
sortie du four, retoumez les rectanglss
de feullletage, puss fales-les
carameliser avec du sucre glace

LA CREME VANILLE

< Infusez la vanille dans @ creme et
le lait, et fates bouillir

& Faites blanchir les jaunes avec la
cassonade et ajoutez la Maizena.
Versez 1/3 du melange bouillant sur
le melange blanche Faites cuire (a
creme palissiere 1 min, Incerporez

la masse gelatine, & beurre et le
mascarpone, Mixez, puls lassez
refroidir lensemble Lissez la creme
au batteur et iIncorporez la creme
fousties

LE CARAMEL ONCTUEUX

< Faites cuire le sucre et 105 ¢

de glucose en caramel dans une
casserole Faites decuire avec (a3
creme, e ail, 50 g de alucose. la
flour de sel, el la vanille. Portez e
melange a 105 'C Ajoutez e beurre a
60 'C puls mixez,

LE DRESSAGE

< Sur le premier rectangle de
feuilletage, dressez deux traits de
creme Vanille a la douille saint-
honore Mettez un trait de caramel
onctueux au milieu de la creme a
l'aide d'une poche a douille: Ajoutez
le deuxieme rectangle de feuilletage.
dressez deux traits de créme chantilly
el le caramel onctuaux Ajoutez e

3FF el dernier eélage de rectangle

de feullletage puis lermines par
quelques graines de fleur sel et de la
poudre de vanille surle cote
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Par Florence Lesage
(The Westin Paris VVendome, Paris)

POUR : 22 PARTS

POUR LA MOUSSE POIRE

Pour la meringue italienne

30 g de blancs d'ceufs

60 g de sucre semoule

30 gdeau

Pour la mousse

200 g de creme liquide 35 %

55 g de masse de gelatine

330 g de puree de poire Williams
50 g de meringue italienne

120 g de beurre doux
140 g de sucre semotlle
6 g de pectine NH

30 g de miel d'oranger
20 g de glucose

180 g de sésame blanc
100 g de blancs d'ceufs
60 g de jaunes d'ozufs
20 g de beurre doux

60 g de sucre semoule
30 g de pate de sesame
35 g de farine T45

150 g de puree de poire
17 g de sucre inverti

10 g de sucre semodlle
2,5 g de pectine NH

17 g de masse de gélatine
500 g d'eau

125 g de sucre semoule
QS de vanilles epuisees
QS de poires William
QS de sirop de Vanille
150 g de fondant

60 g de glucose

CAHIER RECETTES

40 g d'ilsomalt
QS d'atsina cress
QS de poires Williams fraiches

LA MOUSSE POIRE

La meringue italienne

& Faites chauffer | eau et e sucre

a 121 'C Versez sur les blancs
mousseux et montez la mernngue
Ratentssez le batteur lorsgue a
meringue est tieae

La mousse

< Faites chaulfer la purée de poire et
ajoulez la masse de gelatine: Monter
la creme en creme mousseuse
Realisez le melange de la mousse
puis moulez dans des moules
spheres et coulez en palets (35 g par
cercle) Congelez,

LA NOUGATINE AU SESAME

ET AU MIEL D'ORANGER

< Faites fondre le beurre, le miel et
le glucose. Ajoutez 1000 g de sucre
semoule Faites boulllr le melange
et ajoutez en plue {e reste de sucre
semoule melange avec la pectine
NH. Hors du feu, ajoutez le sesame
blane et étale? enlre 2 feuilles
sullurisees au laminoir a 1.5 mm.
Congelez

O Faites cuire a 175 'C a coloration
Detailez des cercles ge 3cm de
cdlametre et galbez-les legerement,
Stockez en stuve

LE SPONGE CAKE AU SESAME
< Blanchissez les jaunes el le sucre
semoule. Ajoutez les blancs deeufs
et la pate de sesame. Ajoutez ensuite
la farine lamisee, Finissez le melange
par lo beurre fondu

< Remplissez un siphon aux

% Fermez bien et gazez a trois
cartouches de gaz Secouez
vivement enire chaque cartouche.
Remplissez des gobelets en
plastique a la meitie et fajtes cuire au
four a micro-ondes pendant 1mn 30
secondes Laissez refroidir iotalement
et prelevez des morceaux de sponge
cake.

LE GLACAGE POIRE

 Faites fondre la purée de paoire
aved e sucre invertl A 45 'C. gjoule?
en plue le mélange sucre semoule
el pectine NH. Portez a ebullition el
faites cuire pendant 2 min, Ajoutez
ensuite \a masse gelatine Mixez
Faites refroidir en bac gasto

LE SIROP VANILLE

@ Faites bouillir 'ensemble des

Ingrecients et stockez au rigo.

LES POIRES POCHEES AU SIROP
DE VANILLE

& Epluchez les poires Prélevez les
ssc?gn".cnls-: el meltez-les gans une
barqueltte avec du sirop de vanille
et un pett peu dacige ascorbique
Mettez sous vide Jusqu'a ce que les
segments deviennent transparents
L'OPALINE

< Faites chauffer te fondant, le
glucose et lIsomalt a 155 'C. Versez
sur Silpat et laissez refroidir Mixez au
Thermomix de sorte a oblenir une
poudre lrés fine. Saupoudraz sur
Silpal tres legerement grasse dans
des empraintes polre, Faltes fongre
au four a 175 'Cet galbez dans des
cercles de 200.

LE DRESSAGE

Disposez les elements sur lassiette,

AGRUMES DU VILLAGE
D'EUS. VINAIGRETTE AU
MIEL, GRAINE
DE CHANVRE

Par Jessica Préalpato
(restaurant Naturalité
d’Alain Ducasse, Horel Plaza
Athénée, Paris)

(Racette exdtraite ol ivie Grand e de la
naturalite cAlain Ducasse, Ducasse Edl)

POUR ' 10 PARTS

POUR LA REDUCTION DE VIN

DE CHANVRE

300 g de vin blanc

50 g de Kkirsch

60 g de sucre

50 g de chanvre torrefie chaud
POUR LE PESTO D'HERBES

Y4 de botte de meélisse, menthe,
estragon, basilic

QS d'huile d'olive

QS de poudre d'amandes brutes
QS de jus de citron

Sel

Poivre

POUR LES CEDRATS ET CITRONS
BERGAMOTES CONFIT

3 bergamotes

1 petit cedrat (10 tranches)

300 g d'eau

300 g de jus de citron

300 g de sucre

Miel

3 mandarines corses

500 g de jus de mandarine corse
Kuzu

1 main de Bouddha

100 g de chanvre

100 g de chanvre non torrefie
QS d'huile de pepins de raisin
100 g de chanvre

200 g de pate de chanvre

50 g de pate de main de Bouddha
13 g de sirop de muscovado

80 g de jus d'agrumes reduit
55 g de jus de citron

POUR LA GLACE AU CHANVRE
150 g de chanvre

1000 g de lait entier

166 g cle creme

200 g de jaunes d'oceufs

116 g de sucre

3,5 g de stabilisateur

100 g d'huile de pepins de raisin
60 g de chanvre torrefie

POUR LA VINAIGRETTE

100 g d'huile d'olive

100 g d'huile de chanvre

1 zeste de citron vert et jus

100 g de miel de pissenlit

150 g de jus d'agrumes reduit
3 supréemes de pamplemousse
corse

3 oranges corses

3 citrons jaunes

LA REDUCTION DE VIN

DE CHANVRE

< Porlez lous les ingrédients a
epullition, Filmez. Infusez 15 mir
Mixez au Thermemix, Chincisez
Reduisez jJusqua lobtention dune
texture mielleuse:

LE PESTO D'HERBES

< Equeultes les herbes. Piles-les au
mortier avec e jus de citron, Ajoute?
le reste des ingredients

LES CEDRATS ET CITRONS
BERGAMOTES CONFITS

< Blanchizsez par deux fois les
bergamaotes Talliez-les en lanigres
ainsl que le cedrat Mettez-les en
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bocaux et faitescurezh a 85 'C

< Egouttez. faites rotir au miel et
colorez.

LES MANDARINES AU JUS

< Taillez los mandarines en huit
Placez-les dans un bac gastro
Recouvrez de jus de mandarmne.
Couvrez daluminium Cuisez a 180 'C
pendant 30 min Recuperez e jus
Collez avec du kuzu Nappez-en les
mandarines

LA PATE DE MAIN DE BOUDDHA
< lalllez la main de Bouddha, placez-
& dans une Teullle daluminium avec
un peu de sirep el fates-la cuire au
barbecue Puis mixez au Thermomix
pour cbtenir une pate

LA PATE DE CHANVRE

< Torrefiez le chanvee a |2 poele
Mixez le tout au Thermomix, Ajoutez
un peu dhuile de pepins de raisin &fin
dobtenir une texture prallnee,

LE CONDIMENT DE CHANVRE

< Torrefiez le chanvre 2 a2 posle.
Melangez dans un mortier avec le
reste des inaredients,

LA GLACE AU CHANVRE

< Torrefiez le chanvre a la peéle
Varsaz-le dans le melange |ait el
creme ol mixez au Thermaomix
Chauffez, laissez infuser 15 min, Faites
blanchir les jaunes dosufs avec e
sucre et le stabilisateur Fates une
creme anglaise, et fales cuire a g
nappe puis refroidissez et turbinsz,
L'HUILE DE CHANVRE

< Metiez en bocal et faites cuire 2 h
a85'C

LA VINAIGRETTE

< Melange? tous les ingrédients
LES FINITIONS

¢ Dressez le condiment dans le fond
de lassiette, Ajoutez par-dessus les
agtumes frais et rétis. Decorez de
paints de pesto dherbes et de pate
de main de Bouddha Saupoudrez
de chanvre torréfie non décortique
Ajoutez [a quenelle de glace au
chanvre Finisssz par la reduction

de vin de chanvre Presentez la
Vinaigrette en sauciere
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VISION D'UN CITRON
DE PAYS. PARFUME
AU YUZU ET COMBAVA

Par Julien Dugourd
(La chévre d'or, Eze)

POUR 120 PARTS

POUR LA BAVAROISE CITRO

50 g de creme

50 g de tait

35 g de jaune

20 g de sucre

20 g de gelatine masse
40 g de limoncello

5 g d'acide citrique

300 g de creme montee
2 pieces de combava
200 g de nappage neulre
200 g de jus de yuzu

100 g de cassonade

100 g de feuilletine

200 g de crumble cuit
QS de fleur de sel

150 g de couverture Opalys
fondue

30 g de beurre fondu

90 g de blancs

24 g de sucre

45 g de conft citron

225 g de pate d'amandes 50 7%
150 g d'ceufs

80 g d'huile de pépins de ralsin
21 g de fecule

4 rapeées de zestes citron
475 g de jus citron

400 g d'ceufs

400 g de sucre

300 g de zestes de citron
450 g de sucre

750 g de jus citron

124 g de sucre

2 rapees de zeste citron
80 g de glucose atomisé
12 g de poudre de lait

3 g de stabilisateur
320 g d'eau

240 g de jus de yuzu
100 g de creme

150 g de lail coco

10 g de sucre glace
200 g de mascarpone

LA BAVAROISE CITRON
o Portez l= lait et la creme a

ebullition Versez sur les jaunes

blanchis avec le sucre. Faites cuire
comme une anglaise Cotlez a chaud
avec la gelatine masse. Ajoutez le
imoncello, les zestes haches et
lacide citrigue, Refroidissez a 35 C
puUIs INcorperez la creme montee,
LE NAPPAGE INSERT YUZU

£ Chauffez |2 happage pour le
Liquefier, Ajoutez le Jus de yuzu,
mixez, chinoisez et coulez en

moule Flexipan, Faltes bloguer au
congelateur.

LE CROUSTILLANT REMPART
& Mettez tous les ingredients dans
la cuve du batteur et travaillez-les a
1a feuille

& Passer la masse legerement au
Th(:rmc.)mix. |1ssez en cadre sur
plaque 40 x GO,

LE BISCUIT CITRON

£ Au Thermomix. mixez le confit
citron avec |3 pate damandes, les
ceufs, Lnuile de pegins de ralsin, la
fecule et les zestes de citron. Serrez
|22 blancs avec e sucre. additionnez
l2s deux apparells. Faites cuire

au four a 180 'C pendant enviren

6-8 min

LE CREMEUX CITRON

£ Chauffez le Jus de citron
Blanchissez les oeufs avec le sucre,
versez e jus de citron sur le melange
ceufs-sucre puis faites chauffer 4

83 'C Chinoisez et debarrassez

LE CONFIT CITRON

< Blanchissez trois fois les zestes de
citron puis gjoutez le sucre et le jus
de citron et faites confire a feu doux
Passez au Thermomix [puis au tamis
Reservez en poche,

LE SORBET YUZU

< Chauffes l'eau ¢l ajoulez-y les
poudres en pluie. Pertez a ebullition
ol ajoutez le jus de citron Mettez

en bol a Paco et bloguez au
congélateur

LA CHANTILLY COCO

& Mettez tous les ingredients dans la
cuve du batteur Montez en chantitly

Hesenvez en poche a doullls

LE MONTAGE

< Lissez 250 ¢ de confit citron sur le
croustillant puls deposez le biscuit
cilron Failes prendre au congelateur
puis detailllez avec un emporte-piace
rond uni de 4 cm de diametre. En
parallele, coulez le nappage citron
dans des demi-spheres et faites
congeter

< Dans les moules-a mini financiers,
deposez des demi-spheres de
nappage citron puis coulez le
cremelx citron el terminez avec 13
base croustillant + biscuil), Mellez
au congelateur et demoulez quand
linsert est bien congele, Coulez la
bavaroise dans les maoules cliron

et gioutez linsert congete. Lissez g
rasala gpatule coudee et blogquez
en cellule frode, Demoule? les
moulages citron. Floquez a votre
convenance,

CHOCOLAT « NYANGBO »

Par Lilian Bonnefoi
(Hérel du Cap Eden Roc, Antibes)

POUR 20 ASSIETTES

POUR LA TRUFFE DE TRADITION
LA VEILLE

125 g de creme
25 g de sucre inverti
200 g de chocolat Illanka
38 g de beurre
15 g d’'armagnac
OUR LE SORBET NYANGRBO
LA VEILLE
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50 g de sucre

46 g de miel

1,2 g de stab 2000 (stabilisateur)
170 g de couverture Nyangbo
100 g de mascarpone

75 g d'ceufs entiers

70 g de couverture Nyangbo
de Valrhona

15 g de sucre semoule (on peut
utiliser du muscovado)

100 g de creme



8 g de cacao en poudre

POUR LES NOISETTES
ARAMELISEE

70 g de sucre
80 g de noisettes
QS de beurre

Pour le crumble

30 g de beurre

30 g de farine sans gluten

30 g de cassonade

30 g de poudre de noisette
torrehee

6 g de cacao poudre

Pour le croustillant

96 g de crumble cuit

80 g de noisettes caramelisees
32 g d'eclats de chocolat Bahibe
56 g de praline noisette

56 g de pate de noisette

0,8 g de fleur de sel

12 g de feuilletine

Y2 zeste de citron vert

QS de chocolat de couverture
Nyangbo

QS de cacao en poudre

QS de grue de cacao

QS de praline noisettes

LA TRUFFE DE TRADITION

(LA VEILLE)

<= Faites bouillr la creme et le sucre
inverti et reallsez Une emulsion sur

le chocolat prealablement fondu
Incorporez le beurre a 35 'C pulis
Farmagnac en mixanl sans faire de
bulles Lasser? cnstallisera 17 'C,
Pocher laissez cristalliseri2h a1y 'C
enrobez avec du chocelat au point ©l
reulez dans le cacac poudre

LE SORBET NYANGBO

(LA VEILLE)

€ Chauffez l'eau et le miela 40 'C.
incorparaz en pluie le melange sucre
el stab, Portez a 82 'C &l versez sur

l& chocolal Mixez ! laissez maturer
12'h. Turbinez

L'ESPUMA NYANGBO

< Faites bouillir la créme. le sucre et
le cacao poudre Faltes une bonne
emulsion sur le chocolal Mixez 13
ganache. le mascarpone ¢l les aaufs,
resenvez en siphon

LES NOISETTES CARAMELISEES
% Realisez un caramel en chauffant le
sucre a sec st sablez tout doucement
les noiseties A la fin, mettez une
petite bouletie de beurre pour
qu'elles puissent se detacher les

CAHIER RECETTES

Lnes des autres,

LE CROUSTILLANT
RECONSTITUE

Le crumble

2 Torrefiez |3 poudre de noselle
a150 "C 20 min. Mattez tous les
ingredients a tourner a la feuille au
batteur en premiere vitesse Passez
au crible et faites cuire au four a

150 'C pendant 20 min sur Silpain

Le croustillant

& Calibrez le crumble cuit Faites
fondre e chocolat, etalez en fine
couche sur une feuile de papier
gultare el laissez refroidir Melanger
delcatement avec le praline pour

lier le tout, le crumble, ke chocolat
prealablement concasse. les noisettes,
la pate de noisette, & fleur ae el
ecrasee, la feulletine el les zestes

de citron verl Depesez sur plague el
Silpat et mettez au refrigerateur Utilisez
des morceaux bien froids.

MONTAGE ET FINITION

< Moulez les moules cabosses en
chocolat Nyangbeo a point chaque
coque dait peser au maximum 10 Q.
Demoulez les coques, passez-les au
cacao poudre pour les rendre mates
& Collez la coque dans lassietle,
decorez autour avee des min-lruffes,
des nolsettes caramelisees, du grue
de cacao et de la poudre de cacao
o Gazez 25 g despuma dans la
demi-coque du dessous, Pochez

du praline nolisette dans l'espuma

et parsemez declats de croustillant
reconstitue. Deposez une quenelle
de sorbet Nyangho el refermez avec
la coque supereure

LA GOUTTE DE CAFE
IAPAR ROUGE

Par Pascal Hainigue
(Hétel Burgundy, Paris)

POUR ® 10 PARTS

POUR LA CREME BRULEE CAFE
LA VEILLE

240 g de creme
105 g de lait

60 g de cafe

4 g de pectine X58

60 g de sucre

90 g de jaunes d'ceufs

250 g de lait

250 g de creme

30 g de sucre

110 g de Jaunes d'ceufs

60 g de cafe lapar rouge en
grains

D'ORANGER (LA VEILLE
275 g de lail entler

165 g de creme liquide

70 g de pate de cafe

20 g de lait concentre

25 g de sucre semoule

15 g de poudre de lalt

46 g de glucose atomise

2 g de stabilisateur a glace
15 g de fleur d'oranger

POUR LA GOUTTE DE SUCRE

300 g d'isomalt

160 g de beurre

70 g de sucre

90 g de poudre de noisettes
180 g de farine T45

QS de poudre de gousse de
vanille sechee

Feuille d'or

LA CREME BRULEE CAFE

(LA VEILLE)

% [-aites Infuser le cafe dans le
melange creme et lait Lede une nuit
Falles chaullfer a 50 "C puis ajoutez
e melange sucre el pectine Faites
poullr puis versez sur les jJaunes,
Mixez et coulez en moules de 3.5 cm
de diametre, remplis a1cm de
Nauteur

L'EMULSION CAFE (LA VEILLE)
% Faites boullllr te lait et la créeme
versez sur le mélange sucre et
iaunes, fAlles cuire comme une
creme anglaize a 85 'C. Aloutez
ensuite las grains de cafe et laissez
infuser24 h

< Chinoisez la créme anglaise,
mettez en sichon et gazez avec deux
carlouches.

LA GLACE CAFE FLEUR
D'ORANGER (LA VEILLE)

< Faites un mélange a sec avec

e sucre et le stabilisateur Faites
chauffer ensemiie e lat, la creme.
a pate de cafe e lat concentre,
poudre de lalt, le glucose atomisé

A 40 °C. ajoutez le sucre et le
stabilisateur puis faites bouiltir. A froid.
ajoutez la fleur doranger. laissez
maturer 24 h puis; passez en lurbine
a glace

LA GOUTTE DE SUCRE

< Faites fondre lisomalt a sec Jusqua
la fonte totale, debarrassez sur une
feuille de papier sulfunse. Apres
refroidissement faites rechauffer
llsomalt sous une lampe a sucre
utiisez une pompge pour souffler une
goutte denviren 10 cm de haut et ¢e
b ecmde large:

< A froid, ulilisez un cercle en Inex de
4 cm chauffe a blanc pour evider le
dessous de la goutte

LE SABLE NOISETTE

< Melangez e beurre pommacde au
batteur avec le sucre glace, Ajoutez
la farine et la poudre de noisettes
Melangez jusqua lobtention dun
melange homogéene. A froid, stalez
a 3 mm depaisseur puls faites cure
2 180 'C pendant 10 min, Detaillez 5
chaugd avec un emporte-piece de
3.5 cm de diametre,

LE MONTAGE

< Al conur de Lassielle. faites un
millefeullle avec 3 disgues de sable
et 2 disgues de creme brulee
Ajoutez par-dessus une boule de
glace denviron 3 cm de diametre,
Remplissez s moitie dune goutte
disomalt avec lemulsion cafe et
gdeposez-la par-dessus le montage
et |a glace. Pour finir, tamisez par-
dessus de la poudre de gousse

de vanille sechée puis pesez une
petite feuille dor sur le sommiet de
la goutto

CHOCOLAT CITRON NOIR

Par Cédric Grolet
(Horel Le Meurice, Paris)

POUR . 4 PARTS

70 g de creme
75 g de lait
30 g de jaunes d'ceufs

HS 11+ PALAGES
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10 g de grue de cacao

100 g d'eau

20 g de sucre

25 g de cacao

2 gd'agar-agar

100 g de noisettes

30 g de sucre

2 g de fleur de sel

40 g de grue de cacao

40 g d'huile de pepins de raisin
135 g de praliné grue

400 g de feuilletine

100 g de beurre de cacao
100 g de jus de citren

3 gde sucre

4 g de citron noir redult en
poudre

2 g d'agar-agar

414 g de lait
100 g de creme

23 g de sucre panela

100 g de sucre

16 g de poudre de lait

8 g de cacao

3 g de stabilisateur

43 g de masse chocolal du Perou
de la Manufacture Alain Ducasse
50 g de masse Perou

20 g de cassonade

5 g de grue de cacao

1 g de fleur de sel

1 citron noir

QS de masse chocolat du Perou
de la manufacture Alain Ducasse
QS de fleur de sel

LA CREME BRULEE GRUE

DE CACAO

< Faites bouillir |2 lait et |3 creme.
Ajoutez la pecting avec une partie
du sucre el versez sur les jaunes
blanchis avec le sucre, Ajoutez le
grue de cacao et mixez

< Faites cuire & four deux au bain-
marie jusgua ce que la créme soit
prise Refroidissez

LE GEL CACAO

& Chauffer 'eau Ajouter? le sucre
et lagar-agar et portez a ebullition
Ajoutez le cacac hors du feu, Mixez
a froid

LE PRALINE GRUE

< Torrefiez les noisettes. Realisez
un caramel a sec Mixez ensemble
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les noiseties e caramel legrue d
cacao Ajoutez Lhuile &t la fleur de sel
a la feuilte.

LE CROUSTILLANT GRUE
< Melangez tous les ingredients
Verihor la texture

LE GEL CITRON NOIR
& Chauffez le jJus, Ajputez le sucre
et lagar-agar et portez a ebullition
Aoutez le citron noir A froid, mixez
longuement
LE SORBET CHOCOLAT
< Realisez le mix a glace Turbinez
LE CERCLE EN CHOCOLAT
< Failes [ondre une partie de la
masse Perou et melangez avec le
sucre, Realisez des cercles de g cm
de diametre en ayant rape de la
masse Percu et 3joutez s fleur de sel
el le grue de cacac mixe
LE MONTAGE
< Disposez le cercle en chocolat au
milleu de lassiette
o Aloutez 3 merceaux de creme
brulee, 5 points de gel cacao. Un
peu de praline Comblez les trous
avec des morceaux de croustilian
grue et du gel de citron noir. Ajeutez
par-dessus 5 copeaux de serbet
chocolal,
= Rapez le citron noir par-gessus.
puls le chocolal masse.
€ Passez au chalumeau quelgues
secondes pour faire fondre le
chocolat rap=.
$ Ternminez avec un peu de fleur
ge sel

LA RHUBARBE

Par Francois Perret
(Hotel Ritz, Paris)

POUR : 8 PARTS
PREPARATION : 2 H
REPOS | 24 H

POUR LA MERINGUE FRANCAISE
100 g de blancs d'ceufs

100 g de sucre semoule

40 g de sucre glace tamise

POUR LE JUS, LES LAMELLES ET LES

BONBONS DE RHUBARBE MI-CUITE

4 kg de rhubarbe

300 g de sucre semoule
200 g de sucre semoule
1ld'eau

Sirop de grenadine
Rhubarbe reservee

80 g de fromage blanc

90 g de fromage de chevre frais
4 g de gelatine

100 g de creme liquide
POUR LA SAUCE RHUBARBE
19 clde jus de rhubarbe
30 g de sucre glace

1,5 g de gomme xanthane
65 cl de jus de rhubarbe
140 g de glucose atomise
30 g de sucre semoule

4 g de stabilisateur super
neutrose

30 g de sirop de grenadine
Pousses de Lemon Basil Cress
Koppert®

LA MERINGUE FRANCAISE

(LA VEILLE)

< Batlez les blancs d'oeufs en les
serrant avec (e sucre semoule, puis
arretez le moteur et Incorporez e
sucre glace a laide d une Maryse

@ Introduisez la meringue dans une
poche a doullle lisse. deposez des
gouttes de meringue sur un Silpal®
puis aplatissez-les avec le dos d'une
petite cuillere moulllee, Gardez en
ctuve toute une nuil

LE JUS, LES LAMELLES ET LES
BONBONS DE RHUBARBE MI-
CUITE (LA VEILLE)

< Toutes ces cperations sont &
realiser la veille  commencez

par confectionner les lamelles

de rhubarbe. Lavez, epluchez
legerement et essuyez la riubarbe.
Taillez une guarantaine de rondelles
de 1 cm depaisseur (5 par dessert)
et reservez-les. Réservez une autre
partie de (a rhubarbe pour faire les
lamelles pochees

& Rassemblez toutes les chules &l
le reste de rhubarbe et passez-les
a la centrifugeuse. Faites chauffer

a feu deux sans laisser bouillr,
ecumez. puis fildrez le jus a travers
une chaussette L doit étre rose &t
translucide

< Pour les bonbons, pesez 25 clde jus
de rhubarbe. Faites-le boulllr avec le
sucre et laissez bien refroidir Melangez
le sirop et les rondelles de rhubarbe el
mellez-les dans un sachel sous vide
Laisser manner au frais,

LA RHUBARBE POCHEE

< Faites un sirop en portant le sucre
et [2au a ebulltion, puis ajoutez |a
grenadine pour colerer a votre gout
< Detalllez le reste de rhubarbe a

la mancoline en fines lamelles de
1.4 mm, Recueiliez-les dans un bac
en acler inoxydable, versez le sirop
bouillanl dessus. couvraz de fitm
almenlaire et laissez refrodir. Verifiez
la consistance  la rhubarbe doit &tre
pochee mais encore croguarite,

51 elle nest pas assez poches,
rencuvetez lopération en recueilllant
le sirop. en le faisant boullrel en le
versant de nouvead sur la rhubarbe
Couvrez de film et laissez refrodir,
LA MOUSSE DE CHEVRE

< Melangez le fromage blanc et le
fromage de chevre Faites fondre la
gelatine au four 2 micro-ondes et
Incarporez-la Montez 1a creme et
Incorporez-la ausst. Introduisez celle
mousse dansg une poche munie
dune douille lisse rt" 6

< Cardez au frais.

LES TUBES DE RHUBARBE

< Egoutiez les fines lamelles

de rhubarbe et etalez-les sur du
papier absarban pour les secher
legerementl A la poche, deposez un
fin boudin de mousse de chevre &l
enroule? les lamelles de rhubarbe
autour de la mousse pour obtenir
dos tubes,

& Gardez-les au congelateur afin de
pouvalr les detailier par la suite

LA SAUCE RHUBARBE

o Mixez e jus de rhubarbe avec =
sucre glace et la gomme xanthane
Reservez au frais

LE SORBET A LA RHUBARBE

< Faites bouillir le jus de rhubarbe
avec le glucose atomise. Ajoutez

le sucre et le stabillsateur, donnez
encore un boulllon, puis ajoutez

la grenadine Laissez refraidir, puis
turbine

& Carder au congelateur
DRESSAGE

< Sortez du congelateur les tubes
de mousse enrobes de rhubarie,
Pour chague assiette taillez-las aux
longueurs sulvantes 35em/7em/
88cm/103cm/146¢cm /16.6 cm



/136cm/22cm/Z9Q7em/ B.acm.

@ Disposez-les sur les assiettes
dans lordre donne ci-dessus. Passez
(& sauce rhubarbe au pinceau sur

les lubes. Sur le dessus; deposez

s menngues en goutles et
quelgues petites guenelles de
sorbet Gamissez de Lemon Basil
Cress Koppent® et des bonbons de
rhubarbe mi-cuite. Servez avec a
sauce rhubarbe

L
SETTE.DU PIE
SA GREME GLACEE

Par Florent Margaillan
(Grand-Hédtel du Cap Ferrat,
St-Jean Cap-Ferrat)

POUR : 8710 PARTS

POUR LE PRALINE NOISETTE

|

:

325 g de noiseties

175 g de sucre

30 g d'eau

POUR LA GANACHE NOISETT
125 g de creme

250 g de lait

25 g de pate de noisette
12 g de trimoline

98 g de couverture noire
225 g de creme

17 g de glucose

50 g de sucre

65 g de Jaunes d'caufs

3 g de gélatine

20 g de pate de noisette
140 g de blancs d'ceufs
37 g de sucre

2,5 g de blancs secs

85 g de poudre d'amande
112 g de sucre glace

25 g de cacao poudre

5 g de farine

300 g de praline noisette maison
150 g de feuillantine

75 g de couverture noire

CAHIER RECETTES

POUR LES NOISETTES
ARAMELISEE

125 g de noisettes

50 g de sucre

15 g d'eau

2,5 g de beurre de cacao
POUR LA MOUSSE AU CHOCOLA
125 g de lait

2,5 g ce gelatine

150 g de couverture noire
250 g de creme montee
500 g de lait entier

50 g de pate de noisettes
30 g de praline noisettes maison
75 g de creme

80 g de jaunes d'oeufs

85 g de sucre semoule

40 g de poudre de lait

35 g de dextrose

40 g de glucose atomise

3 g de stab 2000

450 g de creme

260 g deau

325 g de sucre

225 g de cacao poudre
337 g de sucre

30 g de gelatine

Plaques de chocolat decoupees
en nuage

Disques de chocolat noir
Disques de chocolat blanc
Feuille d'or

Noisettes caramelisees

LE PRALINE NOISETTE MAISON
< Dans une grande casserole, verse?
le sucre el leau, Faites cuire a 120 'C,
ajoutez los noiscttes. faites cuire
jusgu'a caramelisation Debarrassez
sur Silpat, laissez refroidir

< Concassez, puis mxez finement au
robot coupe

LA GANACHE NOISETTE

< Chauffez le [ail avec la créme et

la Lrimoline, versez en 3 fois sur la
couyerture noire prealablement
fondue avec la pate de noisetie.
Mixez Etalez sur Silpat dans un cadre
de 3 mm. Congelez. Decoupez avec
un emporte-piece nuage

LE CREMEUX A LA NOISETTE

< Faites bouillir la creme el le
glucose, puis ajoutez le melange
sucre et jJaunes Faites bouillir, ajoutez
la gelatine et la pate de neoisette
Mixez, taites refroidir, puls etalez
fnement sur une feuills guitare,
bloguez au congélateur, puis

detallez en disgues,

LE BISCUIT CAPUCINE

» Montez les blancs en neige avec
e sucre el les blanes doeufs secs
Ajoulez en melangeant délicalement
@ poudre damandes, le sucre glace
le cacao et la fanne prealablement
tamises, Etalez sur plagque et fates
cuire au four ventile a 180 C Laissez
refroidir, stockez au grand froid
Detalllez des disques de 8 cm de
diametire

LA FEUILLANTINE

< Metangez le praling avec le
chocolal fondu, incorporez &
feullantine el elalez delicatement sur
e biscuit,

LES NOISETTES CARAMELISEES
< Dans une grande casserole versez
e sucre et l'eau. Faites culre a 120 'C,
gioutez les noisettes, faites cuire
Jusqua caramelisation, gioutez le
peurre de cacao Debarrassez sur
Slipat, et laissez refroidi

LA MOUSSE AU CHOCOLAT

< Realisez Une ganache en versant
le lait chaud sur la gelatine et le
chocolat hache Incorporez la creme
montee

= Dans des moules demi-sphares
de 2.6 cm de diamelre, versez la
maousse el INCorporez une cemi-
noisetie caramelisee Congelez,
Versez ensuiie le reste de mousse
dans dautres moules demi-spheres
de 3.6 cm de diametre Faites
prendre au frigo, puls creusez

ces grasses demi-spheres avec

une culllere a pormme pansienne,
garisses de praline Congelez,
assemblez lés demi-spheres doux a
deux. Vous obtenez des sphieres de
3,6 cm de diameétre. et d'autres de
2.6 cm de diametre

LA GLACE A LA NOISETTE

< Mélangez le sucre, la poudre

de lait. le dextrose, le glucose
atomisé el le slab 2000, Chauffez

e lait et la creme a 40 °C. versez

le melange precedant en plule
portez a ebullition. Ajoutez les jaunes
d'ceufs melangez, faites cuirea 83 'C.
Débarrassez Immedialement, ajoutez
la pale de noisette el le praline
Mixez, faites refroidir, puis turbinez

% Moulez des billes de 2.8 cm. puls
disposez le restant en demi-bac
gastro plat

LE GLACAGE NOIR

& Faites boulllr ta creme, leau et le
sucre Ajoutez le cacao en poudre et

le sucre prezlablement melanges.
Faltes rebouillir 4 min. aloutez ta
gelatine. mixez et chinoisez: Avant
chaque utilisation, faites Tondre le
glacage a 40 "C el mixez au Bamix
DRESSAGE

< Disposez le nuage de ganache
au fond de lassiette, puis ajoutez

4 disques de cremeux noisettes
Disposez au centre le biscult avec
feulllantine detallle, ajoutez la
plaquette de chocolat

< Mettez au point le glacage
chocolal Clacez une grosse sphere
el deux petites par dessert

< Disposez une gresse sphere de
mousse au centre et les 2 petites aux
extremites, aputez deux billes de glace
nasette Decorez avec les disgues de
chocolat noir et blanc, des noisettes
caramelisees el une feulle dor,

BOUTIQUE

ANNEGIEN

Par Maxime Frédéric
(épogque George V, Paris)

POUR ' 1 GATEAU

190 g de farine T45

300 g de sucre de canne bio
(ou cassonade)

130 g de beurre

10 g de pate de vanille

290 g de blancs d'esufs

€ Frites fondre e beurre avece la pate
ae vanille

< Al batteur, montez les blancs
serres avec la moitie du sucre,

puis ajoutez le beurre tiedi &t |a

farine lamisée alaquelle on aura
préalablement ajoule e reste du
sucre Faites cuire dans un four a

170 "C pendant 30 min (750 g par
maoule)

o Astuce e moule doit etre beurre
au beurre pemmade, puis sucre avec
le sucre de canne bio (cassonade a
defaut)
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LE TACO

Par Francgois Perret
(Hérel Ritz Paris)

POUR10 TACOS

POUR LE TACO

300 g de sucre glace

300 g de beurre

39 g de cacao poudre

264 g de farine T45

315 g de blancs d'oeufs

1 pincee de sel

376 g de chocolat noir Sambirano
50 g de sucre (2)

370 g de creme montee

370 g de blanc d'oeufs

24 g de sucre (1)

240 g de jaunes d'ooufs

60 g de masse gelatine

QS de nojsettes caramelisees
et concassees

LE TACO

< Faites un beurre pommade
melangez-le avec le sucre glace,
lesel, la poudre de cacao la farine
lamisce avanl de raputer les blancs
d'ocufs: Laisscz reposer 1 h minimum
avant {3 cuisson

< Etalez trés finement la pate sur ung
oile de cuisson puis faites culre au
four ventile a 170 'C pendant 10 min
environ

< Decollez les bords, remettez

au four puis démoulez la pate 3
cigarette sur la plague chaude,
detaillez a laide de lemparte-piece
uni de go cm puis repassez au four a
170 'C pour cbtenir une belle coulsur
caramel

< Ala sorlle du four, dépose? le
disque de pate a cigarette a liniérieur
d'un cul-de-poule de 16 ¢m de
diametre. appuyez delicaterment
avec un autre cul-de-paule.
Demoulez puls stockez en belte
hermetique (le chaf utiise un moule
speciiigue donnant au « taco » une
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forme alveolee rappelant la ruche).
LA MOUSSE

o Mettez le chocolat a fondre au
bain-mariea R0 'C

< Montez ta creme en faisant
attention z ce quelle soit juste
montee mais pas trop et reservez-la
au refngerateur

L Montez les jJaunes avec le sucre (2.
2 Pendant ce temps. montez es
blancs legerement ann quils restent
tres souples et serrez-1es au sucre
(1). Mélangez le chocolat fondu avec
la moitie de la créme {melangée
preatablement a @ masse gelatine)
&l ajouter directement la maitie

aes blancs dozufs et la moitie du
sapayon, Commencez a melanger au
fouet &t terminez a la Maryse apres
avoir ajeule le reste des elements,
MONTAGE

£ Mettez la mousse au chocolat
enire les deux cogues de pate a
cigarette puls ajputez des nolseties
caramelisees et concassees.
Terminez par un peu de miel
davocatier sur le desaus

LA POMME SCULPTEE
AU FOIN

Par Cédric Grolet
(Hote! Le Meurice, Paris)

POUR : 20 POMMES
PREPARATION : 2 H
REPOS 122 H

POUR LA GANACHE MONTE
AU FOIN

260 g de couverture ivoire

100 g de masse gelatine

1110 g de creme

620 g de lait

125 g de foin

POUR LE GEL DE POMMES JAUNES
375 g de jus de pommes Golden
38 g de sucre

6 g d'agar-agar

375 g de pommes jaunes

4 g d'acide ascorbigue

POUR L'ENROBAGE POMME JAUN

500 g de couverture ivoire

500 g de beurre de cacao
2 g de colorant jaune

5 g de poudre de vanille
1000 g d'eau

150 g de sucre semoule
100 g de sirop de glucose
15 g de kappa

1 tige en chocolat

LA GANACHE MONTEE AU FOIN
% Dans une casserole, faites bouillir
la moitie de la creme et le lail avec le
ain. Fillrez. Versez getil a pelil sur le
chocolat et la gelatine sans cublier
lemulsion. Ajoutez lautre moitie de |a
creme, mixez bien.

LE GEL DE POMMES JAUNES

2 Dans une casserole, faltes boullllr
l& Jus de pommes puis aoutez le
melange sucre et agar-agar, Lorsque
le gel est froid, mixez au robot et
debarrassez dans un cul-de-poule
Ajoutez Lacioe ascorbigus, puls les
DOMIMES Jaunes en cubeas,
L'ENROBAGE POMME JAUNE

% Dans une casserole, faltes fondre
|5 couverture ivoire el le beurre de
CACA puis mixez avec e colorant el
|2 poudre ge vanille

LE KAPPA

£ Dans une casserole, faites chauffer
leau et le glucose, gloutez le
melange sucre et kappa puls faites
boulllir 2 min

LE MONTAGE

< Moulez linserl de gel de pormmes
dans des spheres de 4.5 cm
Congeles, puis depose? dans des
spheres de 5,5 cm de diamaetre
prealablement tapissees avec a
ganache montee au foln Recouvrez,
lissez puis congelez Sculptez-les
en forme de pommes a laide d'un
econome. Enrobez avec lenrobage

jaune et plongez-les immediatement

dans le kappa
2 Placez la tige en chocolat

L'ECLAIR CHOCOLAT
AMANDE

Par Nicolas Paciello
(Hortel Le Fouquet's, Paris)

POUR : 10 ECLAIRS

POUR LA GANACHE MONTEE
HOCOLAT (LA VEILLE

230 g de creme fleurette
30 g de glucose

30 g de trimoline

210 g de chocolat noir 70 %
600 g de creme fleurette
200 g de praline amande
225 g de lait entier

5 g de sel in

5 g de sucre semoule
100 g de beurre

120 g de farine t55

30 g de cacao poudre
200 g d'ceufs entiers

75 g de beurre

80 g de cassonade

75 g de farine T55

15 g de cacao poudre
100 g d'amandes

20 gde caramel a sec

2 g de fleur de sel
Amandes batons torrefiees
QS de flocage

LA GANACHE MONTEE
CHOCOLAT (LA VEILLE)

< Chauffez la premiere pesee de
creme avec le glucose et la trimoline
Versez progressivement e metange
sur le chocolal fondd et le praline
amande Melangez a la Maryse pour
realiser une ganache

< Ajoutez a deuxieme pesee

de creme puls mixez au mixeur
plongeant. Stockez au rafrigerateur
minimum 12 h Montez ensute

la ganache et moulez dans des
empreintes Flexipan en farme de
spheres trouees



LA PATE A CHOUX CACAO

% Faites chauffer le tait. le beurre. le
sel et te sucre puis portez a ebutlition.
Hors du feu gjoulez la fanne tamisée
aved le cacao, ensuite remettez sur le
fou puis dessechez pendant 5-10 min
selon |la guantite. Mettez au batteur
avec la feuille puis ajoutez petit a
petit les ceufs frais

2 L a pate a choux coit 2tre lisse,
brillante et legeremeant souple

LE CRAQUELIN CHOCOLAT

o Mixez les poudres au robot coupe
pour les affiner Melangez le beurre
pommade el les poudres ensemble
a la feuilie. Etalez entre deux

PApIers cuisson a 2 mmdepaisseur
Congelez

LE PRALINE AMANDE

% Realisez le caramel a sec, Torrefiez
les amandes au four 20 min a 140 'C.
Mixez le tout au robot coupe avec la
fleur de sel, Jusqua lobtention d'un
praine lisse

MONTAGE ET FINITION

& Formez des boudins de pate a
choux de 12,5 cm de longusur a [aide
dune poche a douille T16. Detaillez
des reclangles de craquelin de de

14 ¥ 4 cm puis disposez-les sur les
eclairs, Faites cuire au four a2 160 'C
pendant environ 40 mir

< Coupez leclair dans la longueur
Garnissez le fend de praline amande
parsemez damandes batons
torrefiees puis ssez a la ganache

< Deposez le moulage de ganache
prealablement flogue sur l'eclair
Pachez du praline amande dans les
frous

TARTE CITRUS

Par Adrien Bozzolo
(Le Mandarin Oriental, Paris)

POUR a5 PIECES ENVIRON
PREPARATION : 2 H 30
CUISSON :3H 19

REPOS : 20 MIN
CONGELATION : 4 H

POUR LA MERINGUE FRANCO-

CAHIER RECETTES

UISSE AU CITRON NOIR

20 g de blancs d'oeufs

20 g de sucre semoule

20 g de sucre glace

QS de poudre de citron noir

POUR LA MARMELADE DE CITRONS

300 g de tranches de citron jaune
sans pepins

120 g de sucre semoule

1059 deau

1 gousse de vanille Bourbon de
Madagascar

(Ily aura des restes)

106 g de trimoline

426 g d'ceufs entiers

180 g de sucre semoule

160 g de poudre d'amandes
180 g de creme liquide a 35 %
180 g de farine T55

4 g cle sel fin

10g de baking powder

106 g d huile de pepins de raisin
12 g de zeste de cltron vert
0,20 de colorant en poudre
hydrosoluble vert pomme

85 g de jus de cilron jaune

72 g de beurre

9 g de zeste de citron jaune (rape
a la Microplane)

47 g de jaunes d'ceufs

95 g de blancs d'ceufs

110 g de sucre semoule

20 g de masse gelatine

200 " bloom

(Ily aura des restes)

167 g de sucre glace

9 g de zeste de citron jaune
233 g de beurre

QS de colorant jaune citron
en poudre hydrosoluble
1,5gdeau

50 g de blancs d'ceufs

33 g de jaunes d'ceufs

50 g de poudre d'amandes
417 g de farine 155

3gde sel in

1,5 g cde citron noir réduit

en poudre fine

POUR LA MERINGUE SANS CUISSON
AU CITRON VERT

100 g de blancs d'oeufs

150 g de sucre semoule

50 g de jus de citron vert

12 g de preparation gelatine
200 " bloom

POUR LE MONTAGE ET LA FINITION

15 petites plagques en chocolat

blanc environ

QS de glacage neutre

QS de pousses de basilic nain
QS de poudre de citron noir

QS de couverture chocolat blanc

LA MERINGUE FRANCO-SUISSE
AU CITRON NOIR

= Montez les blancs avec le sucre
semoule au bain-marie jJusqu'a 50 C
Terminez de monter au batieur
Jusqu'au refroidissement complet

A l'aide d'une Maryse, incorporez
délicatement le sucre glace tamisé
& Flater la menngue sur un Silpal
(tres legerement graisse! a laide

de regles a confiserie de 2 mm.
Parsemez de poudre de citron

nolir a laide dun petit tamis. Faites
culre a 70 'C pendant 3 h, Quand la
meringue esl seche, gardez en etuve.
LA MARMELADE DE CITRONS
JAUNES

< Coupez des tranches de citron

de 1.5 mm ala machine a jambon et
coupez-les en guatre Blanchissez les
tranches de citron trois fois. Mettez
leau e le sucre dans une casserole
el portez doucement a ebullition,

= Ajouterz les lranches de citron el |a
vanille et cuiser pendant 5a 6 min.
Lalssez reposer 20 min a couvert

= Remettez a cuire. Quand les citrons
sont devenus translucides, mixez aul
roloot coupe.

LE BISCUIT AU CITRON VERT

o Mixez tous les ingredients
ensemble Jusgua obtenir un
melange homegene Elaler €50 g
dappareil par une plague plate de 40
x B0 cm avec une feuille Silpat et un
cadre Faites cuire a 170 'C pendant 5
a & min (attention, c'est tres rapide)
Metiez les regles de 0.8 cm de
chague cote du biscuit et etalez la
marmelade sur toute la surface

o Recouvrez dun second biscuilt,
posez une feuille sulfurisée et
pressez. Congelez

& Detalllez des disgues de 6 cm de
dlametre Coupez les disques en
deux.

LA CREME AU CITRON

@ Faites chauffer le jus de citron, les
zostes, les Jaunes, les blancs doeufs
et le sucre jusgua l€bullition Hors
du feu, incorporez la geatine Ajoutez
le beurre coupe en des, Mixez au
mixeur plongeant jusgua obtenir une
creme Lizse et brillante, Faites refroidir
g créme g environ 16 'C et coulez

cans des moules demi-disgue.

< Posez linsert biscuit-marmelade
bien au centre. recouviez ce
cremeux el lissez a hauleur.
Congelez.

LA PATE SUCREE AU CITRON

+ Mettez les 3 premiers ingredients
dans la cuve du batteur et faites
cremer avec la feuille, Ajoutez la
poudre damandes, la poudre de
citron noiret le sel fin

< Dissolvez le colorant dans [eau.
ajoutez les jaunes et les blanes puis
versez ce melange dans la cuve du
batleur. Ajoule la farine et mélangoer
le moins possible.

< Etalez sur 1.5 mmdepaisseur entre
2 feullles ce papier sulfurise Detalllez
ces bandes de pate de 24, 1cm sur
2cm

< Dispoasez un Silpain dans linterieur
du cercie a tarte de 8 cm de
giametre: Disposez les bandes de
pate a linteneur des cercles Cuisez
au foura 150 'C pendant 13 min,
sans coloration. Une fois refroidi,
gemoulez.

LA MERINGUE SANS CUISSON
AU CITRON VERT

< Mollez le jus de citron vert ot |a
gelatine dans une boite el faites
fondre au four a micro- andes.

< Mettez les blancs avec e sucre
gans la cuve du batteur et melangez
Ajoutez e Jus de citron colls tiede
¢ans le melange Mentez le tout au
batteur Jusqu'a la bonne lexture

LE MONTAGE ET LA FINITION
@ Faites chauffer le glagage, place?-
le dans un récipient haul Plongez le
cremeux dans le glacage Enlevez
lexcedent du dessous, Reservez au
congelateur

< Posez le cremelx congele sur
une petite spatule et glissez-le 3
l'interieur du cercle de pate sucree
verticalement, Retournez lensemble
pour positicnner le cremeux en

bas, Sur les rectangles de chocolat,
pochez 3 gros points de meringue
sans cuisson 1l aumilieuetia
chaque extremite) et pochez 2 petits
points de merngue entre chaque
gros point Saupoudrez de poudre de
citron noir Posez 3 pelits morceaux
Ireguliers de meringue au citron
noir (cote blanc visible), Finissez en
mettant des feullles de basilic nan
Gliseez le rectangle dans e fond

de tarte et posez-le sur le cremeux
Collez le rectangle de chaque coté
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avec de {a couverture chocolat blanc
fondue.

RELIGIEUSE CARAMEL
ET EPICES

Par Pascal Hainigue
(Horel Le Burgundy, Paris)

POUR : 12 RELIGIEUSES

100 g de beurre pommade
100 g de poudre d'amande
100 g de cassonade

700 g de pate a choux

100 g de sucre semoule (1)
300 g de lait

1 g de cannelle

1 g de badiane

2 g de cardamome

3 g de zeste d'orange

3 g de feve tonka

1 g de vanille

44 g de jaunes d ceufs
15 g de sucre semoule (2)
23 g de poudre a creme
9 g de masse gelatine
165 g de beurre

2 g de sel

150 g d'isomailt

40 gd'eau

175 g de sucre semouie
75 g de glucose

10 g de bicarbonate

125 g de sucre

215 g de creme

85 g de glucose

25 g de beurre demi-sel
60 g de chocolat au lait
46 g de masse gelatine

POUR LE MONTAGE
QS de praline

LE CRAQUELIN

< Melangez les ingredients et
Etalez inement entre delx paplers
sulfurises.
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CAHIER RECETTES

LA PATE A CHOUX

< Realisez la pate & choux.

< Pochez des choux de 20 g environ
pour les corps et de 8 g pour

las teles: Disposez un disque de
craquelin sur chaque chou. Faites
cuire au four a sole a 21C 'C pendant
environ 20 min

LE CREMEUX CARAMEL

ET EPICES

o Faites chauffer le lait et metiez les
gpices a infuser pandant 20 min

< Caramelsez le sucre (1) a sec puls
faites decuireavec le lall chinolse
Realisez une crome patissiere avec
les jaunes et e sucre (2) ansi que
ainsi que le sel &t la poudre a creme
Ala fin, gjoutez la masse gelatine

et mixez A 40 C gjoutez & beurre
tempere et mixez Reservez au frais.
LE CRISPY CARAMEL

< Faites fondre lisomalt et {eau
dans une casserole, Ajoutez le
sucre et le glucose Portez a 160 'C
puis ajoutez le bicarbanate Coulez
Immedatement dans un reciplent,

une mousse de caramel va se former

el durciren environ 1 h

LE GLACAGE CARAMEL

S Failes cuire e sucre au caramel
puls deglacez-le avec [a creme
chaude Ajoutez le glucose et le
beurre

o Faites cuire 3 103 'C puis ajoutez
la masse gelatine et le chocolat et
MiXaZ 5ans INcorporar de bulles dair,
MONTAGE

< Parcez les choux par le dessous
Remplissez-1es aux 4/5 de cremeux
caramel el epices. Completez avec
le praline. Glacez les choux avec o
glacage a une temperature denviron
35 'C, et superposez les tetes sur

les corps Puis ajoutez des eclats de
crispy caramel pour decorer

LES ANCIENS

LES JOLIES MADELEINES

Par Gilles Marchal

POUR | UNE QUINZAINE
DE MADELEINES

100 g d'ceufs entiers

90 g de sucre semoule

40 g de lait entier bio

1/2 zeste de citron jaune ou pas
125 g de farine T 45 bio sans
additifs

8 g de levure en poudre

140 g de beurre fondu chaud a
65 'C

< Melanger au fouet les coufs e
sucre, le lail et les zesles

£ Aiouter la farine et la levure
tamisees et melangez viverment,
towours au fauet. Puis ajoutez
delicatement le beurre fondu au
fouet, Laissez repossr 24 h,

& A laide d'une Maryse, rabattez ia
pate delicalernent pour retirer loutes
les bulles dar Les moules dowvent
stre beurres peu mails partout, puls
farines en enevant lexces, avant
d'etre remplis par 25 a 30 g de pate
a madealeine. Sivous utilisez des
moules Gobel en matiere Chsidian, il
nest pas necessaire de les beurrer ni
de les farner

& Faites cuire

- en four sole dit boulanger 250 'C
sur plague neire, enviren & min.

- en four a chaleur tournante
enfournez a 250 'C, laissez le four
atlume 1 min pas plus ateignez-le

el [aissez cuire 4 3 5 min Jusgqua ce
que vos madeleines sclient bossues
el legerement colarées, Rallumez le
four environ 1 min jusqu'a une belle at
clouce celoration

TARTE K PISTACHE
ORIENTALE

Par Christophe Michalak

POUR . 6 PIECES

POUR LE MIX ORIENTAL

6 g d'aréme naturel d'amande
amere
30 g d'eau de fleur d'oranger

3 g darome naturel de rose
100 g d'eau

10 g de sucre semoule

5 g de mix oriental

6 g de masse gelatine (realisee
avec 5 g d'eau et 1 g de gelatine
en poudre)

40 g d'ceufs

30 g de sucre glace

5 g de Maizena®

5 g de poudre d'amandes
blanches

20 g de poudre de noix de pecan
25 g de blancs d'ceufs

5 g de sucre semoule

10 g d huile de pepins de raisin
205 g de creme liquide

10 g de glucose

10 g de sucre invertl (Trimoline®)
Y2 gousse de vanille

0,5 g de pastis

40 g cde chocolat blanc de
couverture Opalys a 33 % de
cacao

180 g de pate a glacer ivoire

80 g de chocolat blanc de
couverture Opalys a 33 % de
cacao

15 g d’huile de pepins de raisin
30 g d'amandes hachees
torrefiees

Colorant vert

25 g de lait

155 g de creme liquide a 36 %
de MG

15 g de jaunes d'ocufs

5 g de sucre semoule

6 g de masse gelatine (5 g d'eau
et 1 g de gelatine en poudre)

5 g de mix oriental

25 gdeau

90 g de sucre semoule

5 g de glucose

100 g de pistaches vertes d'lran

POUR LA FINITION ET LE DRESSAGE

Triangles de chocolat

LE MIX ORIENTAL

2 Melangez lous les ingredients
Réservez au frais

L'IMBIBAGE ORIENTAL

< Dans une cassercle. faiftes chauffer
fous les ingredients, puls utilisez
immediateament

LE BISCUIT JOCONDE ALLEGE



o Prechauffez le foura 170 'C.

o Dans la cuve dun batteur mun
d'un fouet, emulsionnez les ceufs
avec le sucre glace, la Maizena®, la
poudre damandes el la poudre de
NOIX e pecan p(zndanl 10 mMin

< Serrez les blancs hiedis avec le
sucre semoule

<= Melangez les deux preparations,
puis ajoutez [huile. Ne faites pas trop
retomber la masse Etalez le biscuit sur
une plague recouverte d'une feuille de
papier sulfurise dans un cadre carre
de 15 cm de cote. Enfournez pendant
12min Lassez refroidir

LA CREME CHANTILLY IVOIRE
< Dans une casserole, poriez a
ebullition la creme avec tous les
ngredients dont la gousse de vanille
fendue et grattee. sauf le chocotat
blanc. Laissez Infuser nors du feu el
a couvert pencant 10 min environ,
Passez au chinois et versez la creme
chaude sur le chocolat hache. Mixez
el reservez au fras

< Montez (a chantilly au fouet,

LE GLACAGE IVOIRE VERT

% Faites fondre le chocolat et |a pate
a glacer au bain-marie: Ajoutez 'huile
de pepins de raisin, les amandes
hachees el le colerant vert

LA BAVAROISE ORIENTALE

< Dans une casserole, faltes chauffer
le lait, 25 g de creme les jaunes e
sucre et la masse gelatine. A 35 'C,
ajoutez le reste de crems moniee et
le mix orental

LE PRALINE PISTACHE

& Realisez un caramel avec l'eau,

le sucre et 1e glucese Appulez les
pistachos torrehices, debarrassez (e
tout sur une plague Laissez refroidir,
PUIS Mixez

LA FINITION ET LE DRESSAGE
< Coulez la bavaroise orientale sur
le biscuit et placez au congelateur
pendant 36 min environ Taillez le
tout en B triangles de laille égale

en quinconce. La sixieme part

cera reconstituee avec les deux
extremites du cadre | assemblez-les
pour former un triangle de méme
taille que les 5 aulres. Plantez un
cure-dent dans chaque parl el
trempez-la dans le glagage oire a
35 'C. Formez un cordon de chantilly
tout autour de chaque part, puis
gamissez le centre avec le praline
plstache Decorez le dessus avec e
triangle de chocolat

CAHIER RECETTES

MILLEVANILLE

Par Christophe Felder

POUR - 10 PARTS
PREPARATION : 45 MIN
CUISSON : 20 A 25 MIN
REPOS : 2 H ENVIRON

4 g cdle gelatine en feuilles

50 cl de lait entier

2 gousses de vanille grattees
120 g de jaunes d'ceufs

120 g de sucre semoule

50 g de Malzena®

50 g de beurre frais

200 g de creme liquide entiere
400 g de pate feuilletee

60 g de sucre a la vanille
naturelle

50 g de sucre glace

1 poche munie d'une douille lisse
de 10 mm

1 thermometre de cuisson

1 couteau dentelé tres fin

LA CREME PATISSIERE
CHANTILLY-VANILLE

O Mettez la gelatine a ramollir dans
de l'eau bien froide

< Poriez le lait a ebullition avec la
vanille,

& Melangez les jaunes d'osufs,

le sucre et la MaizenaR, jJusqu'a
chtention d'une préparalion lisse
Incornorez ce melange au ait chaud
et redonniez une ebullition

& Pour stopper la cuisson, iIncorporez
le beurre et la gétatine hydratee et
essorae

% Refroidissez la créeme rapidement
jusqu'a ce quelle descende a 30 'C
Pour cela, placez-la sur un film
lUi-meme pase sur une plague,
recouvrez la creme de ce film, puis
posez |a plague une dizaine de min
au congelateur  placez-la ensuite ad
refrigerateur

2 Dans e bol bien froid d'un batteur
muni d'un fouet. montez la creme.
Une fois la creme patissiere refroidie,
ussez-la au fouel et incorporez-y la
creme monlee, delicalement, 2 l'aide
d'line Maryse

< Reservez cette creme 1 h au frais
afin gu'elle fige un peu,

LE FEVILLETAGE

< Prechauffez le four a 180 'C

& Etalez la pate feullletee sur2 mm
d'epaisseur. Laissez-la reposer au
moins 30 minad froid Coupez alors
dedans 3 rectangles de 40 x 10 ecm.
Recouvrez une plague de paper
sulfurise et deposez dessus les
rectangles de pate, Saupoudrez-les
de sucre vanille, ceuvrez le tout d'une
feullle de papier sulfurise et d'une
grille tou dune plague). Enfournez
pour 20 a 25 min de cuisson.

< |orsgue les rectangles du mille-
feullle sont cults aux trois guarts,
sortez-les du four. Allumez te gl

du four Enlevez la grlle et la feuille,
saupoudrez-les de sucre glace, puis
repassez-les quelaues instants sous
e gril, en les surveillant sans arret
pour au'ils ne brulent pas, Laisser les
rectangles de pale complelement
refroidir sur une grille avanl de
proceder au montage

LE MONTAGE

= Sortez la creme patissiere
chantilly-vanille du refrigerateur
Fouettez-la au batteur a viteszse
lente, Sur une plague recouverte de
papier sulfurisé, posez 1 rectangle
de feuilletage Remplissez |a poche
a douille de creme el deposez

3 boudins de creme sur cotle
premiere bande Metiez le tout au
congelateur 15 min (la creme va
devenir plus ferme. ¢e qui facllitera
a fin du montage). Deposez alors

\a deuxieme bande de feullletage
surla premiere couche de creme

et realisez un deuxieme etage, en
pochant de nouveau des boudins de
creme. Enfin, deposez e troisiems
rectangle de feullletage Laissez figer
a temperature ambiante pendant

15 Mmin

o A laide d'un couteau dentele lrés
fin, sciez le millefeuille en deux parts
egales Degustez sans attendre

PRECIEUX CHOCOLAT
NYANGBO

Par Laurent Jeannin
(époque Le Bristol, Paris)

POUR : 6 PARTS
PREPARATION : 12 H 45
TURBINAGE : 30 MIN
CONGELATION !2 H

POUR LE SORBET AU CHOCOLAT
NYANGBO (LA VEILLE

30 g de sucre semoule

2 g de stabilisateur a sorbet
110 g de chocolat Nyangbo
Valrhona

250 g d eau minerale

30 g de trimoline (sucre inverti)
Feuilles d'or

50 g de beurre

40 g de farine

50 g de sucre glace

10 g de cacao en poudre
1,5 blanc d'ceuf (50 g)

EN ESPUMA

120 g de chocolat Nyangbo
Valrhona

80 g de mascarpone

1 oouf

80 g de creme liquide

15 g de sucre semoule

6 g de cacao en poudre

15 g de sucre semoule

45 g de glucose

10 g de cacao en poudre

1 pointe de couteau (0.5 g) de
gomme xanthane (epaississant)
POUR LE MOULAGE DES SPHERES
1,3 kg de chocolat Nyangbo
Valrhona

LE SORBET AU CHOCOLAT
NYANGBO (LA VEILLE)

% Melangez le sucre semoule et ie
stabiisateur dans un bol

€ Cassez les 110 g de chocolat en
morceaux.

< Portez '=au minerale a ébullition
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dans unea casserole, puis ajoutez

la trimoline et le melange sucre
semoule et stabilisateur. Melangez
bien el versez le tloul petit a petit sur
le chacolal en morceaux

< Metior en sorbetiere et laissez
turbiner Reservez au congelateur
jusgua utilisation

% Metiez une assietie plate de tallle
moyenne au congelateur gqui vous
servira au moment du montage a la
confection des quenelles de sorbetl.
LA PATE A CIGARETTES CACAO
< Fates ramoellir le beurre au four a
micro-ondes. puis aiouter [a farne,
le sucre glace et e cacao tamises
Melangez au fouet Jusqua obtentio!
dune pate hermogene Incorporez le
blanc deeuf et melangez a nouveau.
Reservez 30 min au frais

% Prechauffez le four a 200 'C. Sur
un tapis en silicone (Silpab), deposez
un pochoir rectangulare de 14 x 5
cm. puis a laide dune spatule etalez
une fine couche de pate. Retirez le
pocholr, Enfournez les rectangles et
fates-lescure 7a 8 miny,

& A la sortie du four, décollez-les a
laide d'une spatule el roulez-les sur
un lube en métal pour leur donner la
forme d'un eylindre. Laissez refroidir
et reservez dans un endrolt sec

LA MOUSSE CHOCOLAT EN
ESPUMA

< Hachez (e chocolat au couteau sur
une planche a decouper et reservez-
le dans un grand bol

< Dans un saladier, versez le
mascarpone el incorporez leeul pour
le detendre,

< Portez la creme. e sucre

semoule et le cacao en paudre a
ebullition, puis hors du feu versez
ce liquide baouillant sur l2 chocolat
e morceaux, en plusieurs fois et en
fouettant bien a chague fois

% Reunissez le mascarpone a la
ganache chacelal en melangeant
bien &t versez e tout dans un siphon,
Ajoutez 3 cartouches de gaz dans le
siphon en veillant a bien melanger
entre chaque cartouche

P Réservez au frais au moins 45 min
LE SIROP DE CACAO

< Dans une casserole, pories a
ebullition g0 g deau avec le sucre
semoule, le glucose et le cacao en
peudre Puis lalssez tiedir et ajoutez
alors la gomme xanthane a laide

d un mixeuwr ploengeant
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< Resernvez au frals dans une pipette
ou un bol

LE MOULAGE DES SPHERES EN
CHOCOLAT

@ Casse? le chocolal el faites-le
fondre au bain-marie a 50 'C environ
Versez-en les deux tiers sur le plan
ae travall et laissez refroidir a 25

'C environ. Reunissez ensuite ces
ceux chocolats. melangez-les et

au besoin, rechauffez-les au four a
MICIo-oNdes ou au bain-mare a 30
'C, envelllant a ne pas dépasser les
33 'C. Versez le chocolal en une fine
couche dans des moules demi-
sphernques de 12,5 cm de diametre
Laissez prendre 30 min au fras,

< Demoulez les demi-spheres
cblenles, puis percez-les a laide
demporte-piece ronds de differentes
tallles, chauffes au pistolet thermigue
Reservez-ltes dans un endroit frais

et sec

LE DRESSAGE

< Faites chauffer une plague de four
bien olate ou une teurtiere pendant
30 secondes, Passez-y |a demi-
sohere de chocolat 2 secondes,

puls pasez-1a au centre d'une
assielle Avec un peu ge chocolal
fondu, collez un cylindre de pale &
cigarettes au milieu de la demi-
sphere et l[aissez refroidir

o Garnissez e cylindre de mousse
au chocolat, puls, avec une petite
spatule remontaez la maousse sur les
parols, Versez ensuite 15 g desirop
ge cacao au centre de ce cylindre. el
finissez de garnir avec [a mousse au
chocolal,

< A laide d'une cullere frempoee
dans l'eau chaude, confectionnez
une auenelle de sarpet au chocolat.
Posez-la sur lassiette glacee et
recouvrez-la d'une feullle dor

@ Deposez-la ensuite au sommet
du cylindre, Refermez le tout avec
une aulre demi-sphére de chocolat
Seryez aussitot

PARFAIT CREME
BANANE/CITRON V
MERINGUES

Par Yann Couvreur
(épogue Prince De Galles, Paris)

UX
ER

T/

POUR: 2 PARFAITS
PREPARATION: 2H 30

+1 NUIT

CUISSON: 7 MIN + 12 NUIT
REPOS:2H

150 g de banane fraiche
10 g de jus de citron vert
1 feuille de gelatine

250 g Ge creme moniee
50 g de blancs doeufs
10 g de sucre

60 g de jaunes doeuls
50 g doaul

75 g de sirop a 30" Baume
20 g cle Jus de citron vert
2 feullles de gelatine

400 g cie purée de bananes fraiches
24 g de blancs d'ceufs deshydrates
80 g de |us de citron vert

120 g dle sucre

1 banane

10 g de sucre de canne

Ya citron vert

QS de meringue concassee

LE PARFAIT CREMEUX BANANE
£ Mixez la banane avec le jus de
citron vert, faites tiedir et incorporez
la gélatine préalablement ramollie
Puis gjoutez |a creme montee a |3
Maryse
< Réalises une merngue frangaise
avec les blancs el le sucre
< Dans un recipient, fouettez au
batteur les jaunss et losul Versez sur
ce melange le sirop &t |2 jus de citran
vert que yaus aurez prealablement

cuits & 119 'C Ajoutez enfin @ gelatine
ramollie et fondue.

< Incorporez la merngue puis (a
creme montee a la banane. Coulez
la preparation dans un cadre de 1 cm
de hauteur et reservez au grand froid.
LA MERINGUE VAPOREUSE

A LA BANANE

< Au batteur. montez la puree avec
les blancs et |2 jus de citron vert.
Serrez avec le sucre et coulez dans
un cadre de 3 cm de haut Faites
cuire a 85 'C en vapeur pendant

6-7 min puis reservez aud frais

LA MARMELADE DE BANANE
AU CITRON VERT

< Reallsez une brunoise de banane
avec le sucre de canne, les zestes ef
le jus du demi-citron vert.

LE DRESSAGE

& Alaide d'un emporte-piece de

7 cm de diam,, detaillez un disque
de parfalt cremeux banane et un
disque de merngue vaporeuse.
Disposez e disque de partait gans
lassiette, Praenez le disgue de
meringue vaporeuse el recouvrez-
le completement de mernngue
concassea Creusez le centre de ce
demier avec un emporte-piéce de
50 mm Placez ce palel ajoure sur le
parfait deja dresse Gamissez avec

la marmelade et zestez le montage
avec un Y2 citron vert
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POUR VOTRE SANTE,

Qu esf—ce qut est blanc,
ot finit en crépes
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| N C'est tous les jours un plaisir de cuisiner
%E o (=TT - a la maison. Retrouvez nos produits, recettes
Qw;:w 0r - % B et engagements sur www.francine.com
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