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			Introduction

			On a tous de temps à autre la nostalgie des desserts de notre enfance. On rêve de parfums de caramel, de brioche, de chocolat chaud, de douce cannelle, de pommes cuites dans un jus doré, de confitures, et on croit revoir une grand-mère poudrée, aux cheveux blancs mousseux et au sourire bienveillant qui s’affaire aux fourneaux, lunettes sur le bout du nez. Quel bonheur, les jours de stress, les soirs de fatigue, dans les petits coups de blues, de se réfugier pour un instant dans les valeurs sûres de la bonne cuisine d’antan.

			Un peu d’histoire

			Au fil des siècles, les desserts ont pris une place grandissante dans la gastronomie. L’Antiquité les a ignorés, mais le Moyen Âge a fait la part belle aux fruits du verger, pommes, poires, prunes, amandes, souvent cuisinés avec du vin et des épices. Les tartes, les flans, les crèmes étaient servis les jours de banquet. La Renaissance a vu arriver d’Italie de délicieuses douceurs comme le macaron ou la frangipane. Mais c’est surtout au xixe siècle que les cuisiniers audacieux se lancèrent dans la pâtisserie, avec imagination et talent, en France mais aussi en Angleterre, en Allemagne ou en Autriche.

			La naissance des mythes culinaires

			Sans le savoir, nous dégustons souvent les desserts favoris de nos aïeux, les mêmes tartes dorées, les mêmes crèmes onctueuses. Chaque famille avait ses recettes fétiches, ses traditions et chaque région avait ses coutumes. Certaines recettes étaient disputées, ou jalousement gardées par leurs créateurs, faisant l’objet d’interminables débats. D’autres furent inventées par accident, comme la tarte Tatin, ou pour faire face à l’impromptu, comme le crémet d’Anjou, ou encore pour honorer une jolie dame, comme les crêpes Suzette ou les pêches Melba… D’autres encore ont été créées par d’humbles ménagères qui avaient la lourde responsabilité de nourrir une famille nombreuse sans grands moyens.

			Et pour finir

			Pour tous ces desserts, qu’ils soient simples ou élaborés, vous choisirez des produits de qualité et vous oublierez, pour une fois, de compter les calories ! Le plus souvent, le lait doit être entier, le beurre abondant, tout comme la crème épaisse ou liquide, et les fruits à pleine maturité. 

			Dans ce Petit Livre, (re)découvrez 100 recettes de desserts d’antan qui privilégient la qualité des produits. Oubliez les allégés, les édulcorés, soyez gourmet, soyez gourmand et célébrez sans retenue la bonne cuisine traditionnelle.

		

	
		
			Desserts aux fruits

		

	
		
			Banana split
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			4 bananes • 4 boules de glace à la fraise • 4 boules de glace à la vanille • 200 g de chocolat noir • 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 4 cuil. à soupe d’amandes effilées • ½ citron

			1 Faites griller les amandes sans matière grasse dans une poêle jusqu’à ce qu’elles prennent une couleur dorée. Réservez. Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie, incorporez la crème et réservez au chaud. 2 Pelez les bananes, coupez-les en deux dans le sens de la longueur, citronnez-les afin qu’elles ne noircissent pas. 3 Déposez dans quatre ramequins deux demi-bananes, une boule de glace à la vanille et une boule de glace à la fraise. Nappez de chocolat et parsemez d’amandes grillées.

			Rétro : ce dessert, originaire des États-Unis, était très en vogue dans les années 1960.

		

	
		
			Bananes flambées
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			4 bananes • 60 g de beurre • 4 cuil. à soupe de sucre en poudre • 4 cuil. à soupe de rhum • ½ citron

			1 Pelez les bananes, coupez-les en deux dans le sens de la longueur et citronnez-les immédiatement afin qu’elles ne noircissent pas. 2 Faites fondre le beurre dans une poêle, mettez les bananes, laissez-les dorer légèrement sur un côté pendant 2 minutes puis retournez-les délicatement pour ne pas les briser. Prolongez la cuisson pendant 5 minutes, saupoudrez-les de sucre, laissez caraméliser pendant 3 minutes. 3 Arrosez de rhum, faites flamber et apportez dans la poêle.

		

	
		
			Clafoutis aux cerises
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			100 g de farine tamisée • 50 g de fécule de maïs • 3 œufs + 2 jaunes • 125 g de sucre en poudre • 30 cl de lait entier • 30 cl de crème fraîche • 500 g de cerises • 30 g de beurre • sel

			1 Versez dans un saladier le sucre, la farine, la fécule, une pincée de sel, mélangez, puis incorporez les œufs entiers et les jaunes en fouettant. Délayez ensuite avec le lait et la crème. 2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez un plat à four. Déposez les cerises dans le plat et recouvrez de pâte. Faites cuire pendant 40 minutes. Laissez tiédir avant de déguster.

			Rétro : ce dessert est issu du Limousin, et tire son nom du patois qui signifie « fixé avec des clous », jolie référence aux cerises plantées dans la pâte.

			Notre conseil : pour que ce dessert soit bien parfumé, ne dénoyautez pas les cerises, mais prévenez vos convives afin qu’ils ne se cassent pas les dents !

		

	
		
			Beignets de pommes
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			500 g de pommes • 250 g de farine tamisée • 1 sachet de levure de boulanger • 40 cl de lait • 25 cl de bière • 2 œufs • 1 cuil. à soupe d’huile • 1 citron • huile de friture • 30 g de sucre glace • sel

			1 Délayez la levure dans 2 cuillerées à soupe de lait. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Versez la farine dans un saladier, ajoutez une pincée de sel, les jaunes d’œufs, la levure délayée, et versez peu à peu le reste de lait, la bière et la cuillerée à soupe d’huile sans cesser de mélanger. Laissez reposer 2 heures. 2 Pressez le citron. Épluchez les pommes, évidez-les avec un vide-pomme et coupez-les en rondelles. Citronnez-les. 3 Battez les blancs d’œufs en neige, incorporez-les à la pâte. 4 Faites chauffer l’huile de friture. Trempez les tranches de pomme dans la pâte, puis égouttez-les et plongez-les dans l’huile très chaude. Sortez-les avec une écumoire dès qu’elles remontent à la surface, puis égouttez-les sur un papier absorbant. 5 Mettez-les sur un plat de service et saupoudrez-les de sucre glace. Servez chaud ou tiède.

			Rétro : ce dessert se servait fréquemment à l’époque de la Renaissance. On utilisait alors du vin blanc à la place de la bière, et on ajoutait à la pâte des épices comme le safran et la cannelle ; enfin, on arrosait les beignets de miel au lieu de sucre glace.

			Notre conseil : faites cuire les rondelles de pomme trois par trois afin de ne pas faire baisser la température de l’huile. 
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