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 Je pourrais faire ici l'éloge de Cédric Grolet. Les compliments

 seraient nombreux pour ce trentenaire qui a passé la moitié

 de sa vie à accumuler récompenses et distinctions. Mais je

 serais sans doute suspecté de parti-pris puisque Cédric est le

 chef pâtissier de l'Hôtel Le Meurice, à Paris. Je pourrais aussi

 annoncer au lecteur gourmand que les recettes présentées

 dans ce livre sont aussi belles à regarder que délicieuses à

 déguster. Je le sais, je les ai toutes goûtées et elles m'ont

 toutes séduit par leur justesse absolue. Mais je préfère en

 laisser à chacun la délicieuse surprise.

 Il me faut donc parler de la seule chose qui compte:

 l'extraordinaire vision de Cédric Grolet sur son métier.

 Cédric est guidé par deux exigences. D'abord, faire simple – et

 chacun sait que c'est un objectif très compliqué à atteindre car

 il faut renoncer à toutes les facilités, élaguer et ne conserver

 que l'essentiel. Ensuite, s'inspirer de la nature. En pâtisserie,

 cette ambition ouvre un champ nouveau et prometteur. Il

 faut voir Cédric choisir le citron dont l'acidité et la texture

 conviendront le mieux à son projet ou comparer les mérites

 de la crème maturée à point de tel ou tel producteur. Mettre

 le produit au centre de son travail est un changement de

 perspective radical qui l'a amené à redéfinir les gestes de son

 métier. Jamais avant lui un pâtissier n'avait emprunté avec

 une telle intelligence les techniques du cuisinier comme la

 réduction, la concentration ou même le rôtissage.

 Ce livre fera date.


  Alain Ducasse 
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 Retrouvez toutes les créations de Cédric Grolet sur son compte

 Instagram @cedricgrolet. Et partagez-nous vos photos avec les


  #cedricgrolet et #CGfruits. 


 Lorsque mes clients me demandent :

 « pourquoi les fruits ? », je leur réponds

 que ça vient d'abord de l'éducation très

 simple que m'ont donnée mes parents.

 Quand j'allais à l'école, j'emportais

 pour le goûter des fruits cueillis de

 l'arbre. C'est toute une histoire de

 déguster un fruit de cette manière…

 Ce qui me paraît essentiel dans ce

 livre, c'est d'évoquer l'importance des

 fruits et le rôle primordial qu'ils jouent

 dans la pâtisserie, qu'ils viennent de

 chez nous ou du bout du monde. Je

 me demande constamment comment

 leur rendre le meilleur hommage

 possible. Pour cela, je n'oublie jamais

 que chaque fruit est unique et que sa

 saveur doit être soulignée de manière

 spécifique. Un agrume, par exemple,

 exprimera toute sa puissance dans

 une composition fraîche, alors que le

 goût de la fraise se distingue mieux

 lorsqu'elle est cuisinée simplement,

 tiède avec un peu de sucre et un filet


  d'huile d'olive. 


 Ce livre n'est pas dédié à un public précis.

 J'aimerais que chacun – professionnel,

 pâtissier aguerri ou simple amateur –

 puisse refaire l'une ou l'autre de mes

 recettes. Il y a donc beaucoup de tartes

 aux fruits, de cookies et de desserts à

 l'assiette facilement réalisables à la

 maison en relativement peu de temps.

 D'autres, comme les fruits sculptés –

 que je fais sans moule et qui, à mon

 sens, atteignent un haut niveau de

 technique –, sont plus pointues et

 difficiles à faire chez soi. Toute sorte

 de public peut y trouver son compte.

 D'une manière générale, j'aime faire

 et parler de choses simples. Aussi, la

 thématique des fruits me convient

 parfaitement car tout le monde

 aime ça. L'important est que les gens

 comprennent ce qu'ils sont en train

 de manger. Je passe donc du temps

 à choisir le meilleur fruit possible :

 est-il bon tout seul ? Est-il assez mûr ?

 Est-il bien de saison? Respecter la

 nature même du fruit est la première

 condition pour réaliser de très bons

 desserts. Ensuite, je n'ai plus qu'à

 réfléchir à un assaisonnement pour

 mettre en valeur son caractère et le

 sublimer afin de provoquer de réelles

 émotions et d'invoquer des souvenirs.

 Certains fruits sont très bons nature,

 mais encore meilleurs lorsqu'on en

 concentre le goût, lorsqu'on le réduit à

 l'essentiel. Je ne suis vraiment satisfait

 que lorsque le dessert que j'élabore,

 tout en respectant le fruit originel,

 parvient à être meilleur que lui.

 Je pourrais passer des heures entières

 à vous parler d'un fruit et à vous

 raconter son histoire !

  05 




[image: ]

 J'ai commencé la pâtisserie à 13 ans,

 auprès de mon grand-père qui avait un

 très grand hôtel dans lequel il faisait la

 cuisine. Ce qui m'attirait, moi, c'était le

 sucré. J'ai donc commencé un premier

 stage en pâtisserie à 14 ans, ainsi qu'un

 CAP pâtissier de deux ans. Écolier,

 je me souviens que je ne tenais pas

 en place sur ma chaise. La pâtisserie

 est parvenue à me faire gagner en

 maturité et m'a vraiment épanoui. Un

 épanouissement qui n'a eu de cesse

 de croître par la suite. Motivé par

 divers concours passés, j'ai signé pour

 deux années d'étude supplémentaires

 en m'engageant dans un BTM à

 Yssingeaux. Après, vient le moment

 du grand saut. J'ai pris mon courage

 à deux mains et je suis allé tenter ma

 chance à Paris. L'idée était de franchir

 un cap en allant à la rencontre des plus

 grands. Première étape de ce voyage

 initiatique : Fauchon. Une maison

 emblématique au sein de laquelle j'ai

 fait mes gammes auprès de 3 chefs

 extraordinaires qui ont influencé,

 chacun à sa manière, ma philosophie

 d'aujourd'hui. Christophe Adam m'a

 appris la créativité, Benoît Couvrand

 m'a apporté la structure et Christophe

 Appert m'a mené vers la folie, le

 dynamisme. Ils me considéraient

 vraiment comme leur petit pâtissier

 en devenir et j'ai par ailleurs

 beaucoup donné de ma personne aux

 différents postes que j'ai occupés.

 Cela m'a donné l'opportunité de faire

 énormément d'essais, de voyager dans

 le monde entier et donc de m'enrichir

 considérablement. Toutefois, au bout

 de cinq ans, j'ai eu l'impression d'avoir

 pris tout ce qu'il y avait à prendre et je

 me suis dit qu'il était temps pour moi

 de voler vers de nouveaux horizons.

 J'ai alors rejoint Yannick Alléno et

 Camille Lesecq au Meurice, à 25 ans.

 J'ai pris une véritable gifle. Le niveau

 d'exigence était incomparable et

 je m'en suis trouvé perturbé, voire

 perdu. J'ai pris conscience qu'il fallait

 absolument que je comprenne le

 goût, soutenu dans cette quête par

 Yannick Alléno et Camille Lesecq. À

 leur départ en 2012, j'ai été propulsé

 au poste de chef pâtissier. C'est à

 ce moment-là qu'Alain Ducasse est

 arrivé, avec Christophe Saintagne à

 ses côtés, et qu'un tournant s'est opéré

 dans ma carrière. Si les débuts ont été

 compliqués à gérer, Alain Ducasse,

 fort de son identité très marquée,

 avait les clés de ma réussite. Il a été

 dur, droit et juste. « Arrête de faire de

 belles choses, travaille le goût », m'a-

t-il dit. Avec Christophe Saintagne en

 cuisine, j'ai donc passé une année

 entière à me remettre en question ;

 ça a été la plus grande force de mon

 parcours. Il me parlait tous les jours de


  saveur, d'assaisonnement, d'audace, 


 d'association, de texture, etc. et ne

 m'a laissé souffler que lorsque j'ai

 commencé à comprendre. Son départ

 du Meurice m'a attristé car on avait fini

 par former un joli duo. Heureusement,

 je suis parvenu à retrouver le même

 équilibre avec Jocelyn Herland qui a

 pris la relève en cuisine.

 Désormais, je travaille directement

 avec Alain Ducasse. Il sait qui je suis,

 me respecte et me laisse libre. Il ne

 se passe pas une seule journée sans

 qu'il ne s'intéresse à ce que je fais,

 ce qui me pousse à aller chercher

 l'audace et la perfection. Je suis très

 admiratif de ce chef visionnaire, j'ai

 de la chance d'avoir ce rapport avec

 lui. C'est important pour moi d'en

 être arrivé là, mais je n'aurais pas pu
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 le faire sans mes collaborateurs. On

 m'a toujours appris qu'il fallait savoir

 s'entourer. J'ai derrière moi une équipe

 formidable qui travaille d'arrache-

pied pour m'aider à tendre vers la

 perfection. Mes deux sous-chefs,

 Yohann Caron et Thibault Hauchard

 y sont pour beaucoup. Je leur donne

 de plus en plus de liberté, ce sont de

 très bons pâtissiers et, grâce à eux,

 je peux m'adonner pleinement à la

 création. Aujourd'hui, ma philosophie

 est simple : je prends du recul, je

 dessine énormément et je réfléchis. Je

 pense en termes de saison, de forme

 et d'audace et je les associe pour

 concevoir mes desserts. Ensuite, mes

 chefs prennent le relai et, suivant mes

 indications, me proposent différents

 essais. Je goûte beaucoup de choses,

 mais toujours avec un palais neuf –

 lorsque je n'ai pas faim. Tant qu'un

 dessert ne me satisfait pas pleinement,

 je le fais refaire. Ce n'est que lorsque

 je commence à trouver le bon goût

 que la construction du dessert dans

 sa forme définitive peut commencer.

 Puis, lorsqu'il est parfaitement prêt,

 et à ce moment-là seulement, nous

 le mettons à la carte. Mon habitude

 ensuite est d'aller recueillir la réaction

 des clients. Grâce à leurs retours,

 mon palais grandit davantage. Mon

 objectif aujourd'hui est d'enrichir

 ma pâtisserie par le voyage, comme

 je vois Alain Ducasse le faire. Je me

 déplace dans le monde entier pour

 transmettre mon savoir-faire, c'est

 fascinant. Dans chaque pays, les gens

 me posent des questions différentes,

 liées à leur culture et à leurs goûts,

 et leurs réactions ne sont jamais les

 mêmes. Cela me fait grandir.

 Ce livre, qui est le premier – et qui

 constitue un rêve pour moi – est en ce

 sens très important. Il me permet de

 mettre les choses à plat, de les regarder

 avec un peu de recul et de voir ce que je

 peux encore perfectionner. Je vois cela

 comme une nouvelle marche à gravir :

 il m'oblige à me remettre en question.

 La pâtisserie, d'ailleurs, n'est-elle pas

 une éternelle remise en question ? Si

 elle plaît aujourd'hui, il faudra qu'elle


  plaise encore demain. 



  EN QUELQUES DATES 


  2000 

 commence son CAP pâtissier

  2006 

 devient commis chez Fauchon

  2011 

 devient sous-chef au Meurice

  2013 

 passe chef pâtissier du Meurice

  2015 

 est sacré chef pâtissier de

 l'année par le Magazine Le Chef

  2016 

 reçoit le Prix d'excellence

 du chef pâtissier de l'année

 par Les Relais desserts

  2016 

 reçoit le Trophée du chef


  pâtissier de l'année 


 par Les Toques blanches

  2017 

 est sacré chef pâtissier

 de l'année par Omnivore
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  AGRUMES 


  CITRON JAUNE 



  Pleine saison 


 toute l'année, selon le lieu


  de production 



  Bien le choisir 


 idéalement bio ou non traité,

 le fruit doit être d'un jaune

 brillant, lourd et ferme


  Poids moyen 



  120 g


  Conservation 

 à température ambiante jusqu'à

 8 jours et 10 jours au

 réfrigérateur dans le bac à légumes


  Associations de saveurs 



  poivre, miel, verveine 
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  BERGAMOTE 


  Pleine saison 



  janvier et février 



  Bien la choisir 


 le fruit doit avoir une peau

 lisse, sans taches brunes


  Poids moyen 


 entre 90 et 180 g

  Conservation 

 à température ambiante pendant

 1 semaine, dans le bac à légumes

 du réfrigérateur pendant 2 semaines


  Associations de saveurs 


 mirabelle, fromage blanc, framboise
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  CITRON NOIR 



  Fruit d'origine 


 citron vert séché jusqu'à ce


  qu'il noircisse 


  Conservation 

 dans un endroit sec, dans une


  boîte hermétique 



  Associations de saveurs 


 pêche, poivre Timut, fraise


  CITRON VERT 



  Pleine saison 


 toute l'année, selon le lieu


  de production 



  Bien le choisir 


 le fruit doit être ferme et

 d'un vert brillant et éclatant


  Poids moyen 



  100 g


  Conservation 

 au réfrigérateur dans le bac

 à légumes pendant 15 jours


  Associations de saveurs 



  estragon, shiso, menthe 
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  CLÉMENTINE 


  Pleine saison 



  novembre à janvier 



  Bien la choisir 


 plus que la coloration, il faut

 vérifier la fermeté du fruit,

 ainsi que son parfum


  Poids moyen 


  70g 

  Conservation 

 à température ambiante pendant

 6 jours, au réfrigérateur dans

 le bac à légumes pendant 10 jours


  Associations de saveurs 



  chocolat, coing, noix 


  KUMQUAT 


  Pleine saison 



  novembre et décembre 



  Bien le choisir 


 le fruit doit être jaune brillant,

 sans taches et souple au toucher


  Poids moyen 


  15g 

  Conservation 

 à température ambiante jusqu'à

 4 jours ; au réfrigérateur dans

 le bac à légumes pendant

 2 à 3 semaines


  Associations de saveurs 


 citron vert, cannelle, poivre
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  PAMPLEMOUSSE 


  Pleine saison 


 toute l'année, selon son lieu


  de production 



  Bien le choisir 


 le fruit doit être lourd,

 ferme, lisse et brillant


  Poids moyen 



  400 g


  Conservation 

 à température ambiante pendant

 10 jours, au réfrigérateur dans

 le bac à légumes pendant 8 jours


  Associations de saveurs 


 rhum, vodka, poire, fromage blanc

  ORANGE 


  Pleine saison 



  novembre à avril 



  Bien la choisir 


 plus que la coloration, il faut

 vérifier la fermeté du fruit


  Poids moyen 



  200 g


  Conservation 

 1 semaine à température ambiante,

 jusqu'à 10 jours dans le bac à


  légumes du réfrigérateur 



  Associations de saveurs 


 chocolat, fleur de badiane, kirsch
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 REPOS : 1 H 50 



 POUR 10 GALETS



 PRÉPARATION : 2 H 30 



 CUISSON : 10 MIN
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  BISCUIT JOCONDE 


 Préchauffez le four à à 180 °C (th. 6). Montez ensemble les œufs, le sucre

 glace et la poudre d'amande au batteur muni du fouet. Incorporez

 alors la farine, puis le beurre. Débarrassez, puis montez les blancs

 d'œufs dans le batteur muni du fouet et serrez-les avec le sucre

 semoule. Ajoutez les blancs montés au premier mélange, puis étalez

 l'appareil obtenu sur une plaque. Enfournez et laissez cuire 6 min.

 Débarrassez et mettez le biscuit dans un cadre de 30 x 40 cm.


  INSERT MARMELADE BERGAMOTE 


 Faites chauffer l'eau avec le jus de bergamote dans une casserole,

 puis ajoutez le mélange sucre-agar. Faites bouillir 2 min et laissez

 refroidir rapidement en mettant 20 min au congélateur. Lorsque le gel

 est froid, mixez à l'aide d'un mixeur plongeant en faisant attention

 à ne pas incorporer d'air. Détaillez les segments de la bergamote

 fraîche et ajoutez-les au gel, ainsi que le thé Earl Grey haché. Coulez

 la marmelade obtenue sur le biscuit joconde et entreposez au

 congélateur pour 30 min.


  CHEESECAKE CITRON 


 Mélangez le fromage frais avec le fromage blanc, le sucre, le jus et les

 zestes de citrons et l'huile d'olive. Étalez sur la marmelade bergamote

 et lissez à l'aide d'une spatule. Mettez au congélateur pour 1 h, puis

 détaillez 10 disques de 10 cm et 10 disques de 4 cm de diamètre avec des

 emporte-pièces. Sculptez-les en forme de galets avec un couteau pour

 couper les angles, puis à la main pour leur donner une forme naturelle.


  KAPPA SCINTILLANT OR 


 Faites chauffer l'eau avec le glucose et la poudre or. Mélangez le sucre

 avec la kappa et mettez-les dans le liquide tiède. Portez à ébullition,

 puis arrêtez la cuisson. Laissez un léger temps de repos pour ne pas

 l'utiliser directement après ébullition. Mettez dans un bol au sein

 d'une casserole d'eau frémissante pour refaire fondre la kappa gélifiée

 et froide en mélangeant souvent pour retirer la pellicule qui se forme


 à la surface. 



  ENROBAGE, MONTAGE ET FINITIONS 



 Réalisez l'enrobage jaune comme indiqué p. 317, portez-le à 25 °C et 


 enrobez-en totalement les galets. Attendez 1 min, puis glacez-les en

 les plongeant dans la kappa or à 55-60 °C.

  GALETS 

  BERGAMOTE 


  BISCUIT JOCONDE 



  225 g d'œufs 


 170 g de sucre glace

 170 g de poudre d'amande

 45 g de farine

 35 g de beurre

 150 g de blancs d'œufs

 25 g de sucre semoule


  INSERT MARMELADE BERGAMOTE 



  80 g d'eau 


 230 g de jus de bergamote

 15 g de sucre


 8 g d'agar-agar 


 170 g de bergamote fraîche

 15 g de thé Earl Grey


  CHEESECAKE CITRON 


 160 g de fromage frais type

  Philadelphia 

 ®

 120 g de fromage blanc

 à 0% de M.G.

 40 g de sucre semoule

 25 g de jus de citron

 Les zestes de 4 citrons

 50 g d'huile olive


  KAPPA SCINTILLANT OR 



  250 g d'eau 


 25 g de glucose

 2,5 g de poudre scintillante or

 75 g de sucre semoule

 2,5 g de kappa


  ENROBAGE JAUNE 


 200 g de couverture ivoire

 200 g de beurre de cacao

 4 g de colorant jaune

  liposoluble 

  ASTUCE 

 Utilisez des gants pour


  sculpter les galets. 
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 125 g de beurre

 18 g de miel « Béton®  »


  87 g d'œufs 


 37 g de lait

 80 g de sucre semoule

 Le zeste de 2 bergamotes

 2,5 g de thé Earl Grey

 125 g de farine T45

 6 g de baking powder

  MADELEINES 

  BERGAMOTE 

 Préchauffez le four à 200°C (th. 7). Faites cuire le beurre

 dans une casserole jusqu'à l'obtention d'un beurre noisette.

 Retirez du feu, puis ajoutez le miel pour qu'il fonde.

 Dans un saladier, mélangez les œufs tempérés avec le

 lait tempéré, le sucre, le zeste des bergamotes râpé à la

 Microplane®  et le thé Earl Grey haché. Tamisez la farine

 avec la baking powder et incorporez-les à la préparation

 précédente. Incorporez ensuite le mélange beurre noisette-

miel tiède. Débarrassez dans une poche à douille et garnissez

 les empreintes d'un moule à madeleines en inox de 8 cm, en

 comptant environ 25 g d'appareil pour chaque madeleine.

 Enfournez et laissez cuire 6 min.
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  PRÉPARATION : 30 MIN 



 CUISSON : 6 MIN



 POUR 20 MADELEINES
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  REPOS:12H+3H20 


 PRÉPARATION : 2 H 30 



 CUISSON : 5 MIN



 POUR 10 PERSONNES
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  CITRON 

  JAUNE 


  GANACHE MONTÉE YUZU 


 3 g de gélatine


  21 g d'eau 


 530 g de crème liquide

 140 g de chocolat de


  couverture Ivoire 


 120 g de jus de yuzu


  INSERT MARMELADE 



  CITRON JAUNE 



  120 g d'eau 


 180 g de jus de citron

 30 g de sucre semoule


 5 g d'agar-agar 


 15 g de menthe fraîche

 55 g de citron caviar

 170 g de citrons Meyer pochés


  (voir p. 315) 


 40 g de segments de citron

 (environ 3 citron s)


  ENROBAGE JAUNE CITRON 


 500 g d'appareil à enrobage


  (voir p. 317) 


 4 g de colorant jaune

  liposoluble 


  SOLUTION POUR 



  AÉROGRAPHE OR 


 20 g de kirsch

 5 g de poudre d'or


  MONTAGE ET FINITIONS 


 20 g de nappage neutre

 10 feuilles de citron


  de Menton 



  GANACHE MONTÉE YUZU 


 La veille, mettez à tremper la gélatine dans l'eau froide pendant 20 min.

 Faites bouillir la moitié de la crème, puis ajoutez la gélatine. Versez

 progressivement sur le chocolat haché en émulsionnant. Ajoutez l'autre

 moitié de crème froide, puis le jus de yuzu. Mixez à l'aide d'un mixeur

 plongeant. Débarrassez dans un bac hermétique et filmez au contact,

 puis laissez reposer 12 h au réfrigérateur.


  INSERT MARMELADE CITRON JAUNE 


 Le jour même, faites chauffer l'eau avec le jus de citron, puis ajoutez le

 sucre mélangé à l'agar-agar. Laissez bouillir 2 min, puis débarrassez dans

 un bac sur une petite épaisseur et entreposez au réfrigérateur le temps

 que la préparation refroidisse. Mixez-la avec un mixeur plongeant sans

 incorporer d'air. Ajoutez la menthe ciselée, le citron caviar, les citrons

 Meyer pochés hachés finement et les segments de citron. Débarrassez

 dans les alvéoles d'un moule demi-sphères de 3,5 cm de diamètre et

 mettez à congeler pendant 2 h.


  ENROBAGE, MONTAGE ET FINITIONS 


 Montez la ganache yuzu bien froide, puis garnissez-en un moule de 4,5 cm

 de diamètre. Disposez un insert au centre, puis mettez au congélateur

 pour 1 h avant de sculpter à la forme d'un citron. Réalisez l'enrobage jaune


 comme indiqué p. 317, puis trempez-y les montages citron lorsqu'il est à


 25 °C. Collez-les partiellement sur une plaque avec de la pâte d'amande.

 Veloutez-les avec le même enrobage à l'aide d'un pistolet aérographe,

 en veillant à faire quelques taches lisses pour donner un effet irrégulier.

 Donnez un léger coup de nappage neutre chaud au pinceau sur le tour.

 Mélangez le kirsch et la poudre d'or, puis passez au chinois. Versez dans

 le réservoir de l'aérographe et dorez les citrons avec cette préparation.

 Ajoutez une feuille de citron sur chaque montage.

  ASTUCE 


  Faites bien attention 


 à ne pas avoir de givre


  ou de condensation 


 entre la couche trempée


  et celle veloutée. 


  23 

l l  AGRUMES























[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]


  MILLEFEUILLE 


  CITRON JAUNE 


  FEUILLETAGE 


  Beurre manié 


 420 g de beurre de tourage

 165g de farine de gruau

  Détrempe 


  160g d'eau 


 15 g de sel

 4g de vinaigre blanc

 125 g de beurre mou

 395 g de farine de gruau

 10g de sucre glace


  GANACHE CITRON 


 3,5 g de gélatine

 525 g de crème liquide

 135 g de chocolat de couverture ivoire

 135 g de jus de citron jaune

 Les zestes de 5 citrons jaunes


  GEL CITRON JAUNE 



  120 g d'eau 


 180 g de jus de citron

 30 g de sucre semoule


 4 g d'agar-agar 



  GANACHE CITRON 


 La veille, mettez la gélatine à tremper dans de l'eau

 froide. Faites bouillir la moitié de la crème, puis ajoutez

 la gélatine. Versez petit à petit sur le chocolat, tout en

 émulsionnant. Ajoutez l'autre moitié de crème froide,

 puis le jus et les zestes des citrons. Mixez bien à l'aide

 d'un mixeur plongeant pour obtenir un mélange parfait

 et entreposez au réfrigérateur. Laissez reposer 12 h.

  FEUILLETAGE 

 Le jour même, réalisez un feuilletage à 6 tours comme


  indiqué p. 313. 

 Préchauffez le four ventilé à 180 °C (th. 6). Abaissez le

 feuilletage prêt à 2 mm d'épaisseur avec un rouleau

 à pâtisserie, puis faites-le cuire entre 2 plaques

 pendant 30 min. Détaillez 18 rectangles de 10 cm x

 4 cm. Saupoudrez-les de sucre glace, puis remettez-les

 au four ventilé pendant 5 min. Enfin, glacez-les 10 min

 au four traditionnel à 250 °C (th. 8).


  GEL CITRON JAUNE 


 Faites chauffer l'eau avec le jus de citron, puis ajoutez

 le sucre mélangé à l'agar-agar. Laissez bouillir 2 min,

 puis faites refroidir rapidement en débarrassant dans

 un bac et en entreposant au réfrigérateur. Lorsque le

 gel est froid, mixez-le au mixeur plongeant en faisant

 attention de ne pas incorporer d'air.


  MONTAGE ET FINITIONS 


 À l'aide d'une poche munie d'une douille lisse n° 14,

 dressez 2 boudins de ganache sur 2 rectangles de

 feuilletage retournés – côté caramélisé en-dessous.

 Entre les 2 boudins, insérez un boudin de gel citron à

 l'aide d'une poche sans douille. Parez les bords avec

 un couteau chaud pour qu'ils soient bien nets. Empilez

 les 2 rectangles, puis ajoutez-en un troisième, côté

 caramélisé apparent. Formez ainsi les 6 millefeuilles.
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 REPOS : 12 H



  PRÉPARATION : 2 H



 CUISSON : 45 MIN



 POUR 8 PERSONNES
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  BABAS 


  CITRON JAUNE 



  PÂTE À BABA 


 400 g de farine T55

 12 g de sel

 40 g de miel

 20 g de levure


  260 g d'œufs 


 120 g de beurre


  SIROP DE CITRON 


 3 g de gélatine

 21 g d'eau d'hydratation


  200 g d'eau 


 100 g de sucre semoule

 Le zeste de 1 citron


  COMPOTÉE DE CITRON JAUNE 


 400 g de suprêmes de citron

 40 g de sucre semoule

 6 g de pectine NH


  MONTAGE ET FINITIONS 


 500 g de crème fouettée à la vanille


  (voir p. 314) 


 Feuilles de menthe fraîche


  PÂTE À BABA 


 Mettez la farine, le sel, le miel, la levure et les œufs dans un

 batteur muni du pétrin et pétrissez jusqu'à ce que la pâte

 se décolle des parois de la cuve. Ajoutez alors le beurre en

 plusieurs fois et pétrissez à nouveau jusqu'à ce que la pâte

 se décolle des parois de la cuve. Laissez-les reposer au frais,

 puis répartissez 35 g de pâte à brioche dans des moules

 bouchons. Laissez pousser 40 min dans un endroit chaud

 recouverts d'un torchon humide. Préchauffez le four à 180 °C

 (th. 6). Posez une feuille de papier sulfurisé puis une plaque

 sur les moules. Enfournez et laissez cuire ainsi 30 min jusqu'à

 coloration. Démoulez les babas, posez-les sur une grille, puis

 faites-les sécher 1 h à 100 °C (th. 3-4).


  SIROP DE CITRON 


 Mettez la gélatine dans de l'eau froide d'hydratation pour la

 faire gonfler. Dans une casserole, faites bouillir l'eau avec le

 sucre et le zeste de citron. Retirez du feu puis laissez refroidir

 à 70 °C et ajoutez alors la gélatine. Laissez refroidir à 50 °C,

 puis imbibez les babas des 2 côtés à l'aide d'un pinceau.

 Égouttez-les sur une grille.


  COMPOTÉE DE CITRON JAUNE 


 Mettez les suprêmes et 20 g de sucre dans un sac sous vide

 et faites cuire 20 min au four vapeur à 100 °C (th. 3-4) ou dans

 une casserole d'eau bouillante. Débarrassez les suprêmes

 du sac, mettez-les dans une casserole et ajoutez le restant

 de sucre mélangé à la pectine. Faites bouillir 2 min, puis

 entreposez au réfrigérateur pour faire refroidir rapidement.


  MONTAGE ET FINITIONS 


 Coupez les babas en 4 tronçons et mettez de la marmelade

 entre chacun d'eux. Réalisez la crème fouettée vanille comme


 indiqué p. 314  et servez-la avec les babas. Ajoutez quelques 


 feuilles de menthe fraîche.
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 REPOS : 1 H 40 



  PRÉPARATION : 2 H



 CUISSON : 1 H 40



 POUR 8 PERSONNES
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  TARTELETTES 


  CITRON JAUNE 



  MONTAGE DEMI-CITRONS 


 10 demi-citrons jaunes scultpés

 (voir la recette du Citron jaune p. 23)


  FONDS DE TARTELETTES 


 590 g de pâte sucrée (voir p. 312)


  CRÈME D'AMANDE AU CITRON 


 100 g de crème d'amande (voir p. 314)

 Les zestes de 2 citrons jaunes


  CRUMBLE JAUNE 


 100 g de crumble (voir p. 312)

 1,7 g de colorant jaune liposoluble

 Le zeste de 1 citron jaune


  MONTAGE DEMI-CITRONS 


 Réalisez les citrons sculptés comme indiqué dans


 la recette du Citron jaune (p. 23), mais en montant 


 uniquement la moitié des formes pour obtenir


  10 demi-citrons. 



  FONDS DE TARTELETTES 



 Réalisez la pâte sucrée comme indiqué p. 312, laissez 


 croûter 24 h au réfrigérateur.

 Le jour même, préchauffez le four à 160°C (th. 5-6).

 Faites cuire les fonds de tartelettes à blanc 20 min.


  CRÈME D'AMANDE AU CITRON 



 Réalisez la crème d'amande comme indiqué p. 314, puis 


 mélangez avec les zestes des citrons.

 Garnissez les fonds de tartelette précuits de crème

 d'amande au citron, puis enfournez pour 5 min à 160 °C.


  CRUMBLE JAUNE 


 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6). Mélangez le beurre

 avec la cassonade, la farine et le colorant ainsi que

 les zestes des citrons, puis étalez l'appareil entre

 2 feuilles de papier cuisson à 1 mm d'épaisseur à l'aide

 d'un rouleau à pâtisserie. Enfournez pour 7 min de

 cuisson, puis tamisez ce crumble pour récupérer les

 grains et supprimer les poudres.


  MONTAGE ET FINITIONS 


 Disposez un montage citron sur chaque fond de

 tartelette, puis ajoutez le crumble tout autour.

  28 

l l l l  AGRUMES










[image: ]


 REPOS : 24 H



 PRÉPARATION : 3 H 30 



 CUISSON : 30 MIN



 POUR 10 PERSONNES
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 REPOS : 12 H + 10 MIN 



  PRÉPARATION : 2 H



 CUISSON : 50 MIN



 POUR 8 PERSONNES
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  ÉCLAIRS 

  CITRON-POIVRE 


  GANACHE AU POIVRE DE SARAWAK 


 1,7 g de gélatine en poudre

 8,7 g d'eau d'hydratation

 201 g de crème liquide

 54 g de chocolat de couverture ivoire

 45 g de jus de citron jaune

 2,5 g de poivre de Sarawak


 ÉCLAIRS (VOIR P. 318) 

 400 g de pâte à choux


  Crumble jaune 


 350 g d'appareil à crumble

 5 g de colorant jaune liposoluble

 1 g d'oxyde de titane


  Glaçage blanc fécule 


 300 g de glaçage blanc fécule


  GAVOTTES CROUSTILLANTES 


 500 g d'appareil à gavottes

  Poivre 


  MARMELADE CITRON JAUNE 



  120 g d'eau 


 180 g de jus de citron

 30 g de sucre semoule


 5 g d'agar-agar 


 55 g de citron caviar
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