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 J'ai  cherché  ici  à  exprimer  dans  mon  langage  visuel  et  floral  toute



 la  fraîcheur  de  Satine,  sa  délicate  onctuosité  et  sa  texture  subtile  en


 bouche.


 Autour  d'une  dominante  en  jaune  et  orange,  j'ai  rapproché  des  fleurs



 qui  ne  se  seraient  jamais  rencontrées  dans  la  nature,  pour  faire  naître



 une  nouvelle  esthétique.  En  hommage  à  Monsieur  Hermé,  qui  a  créé



 avec  Satine  un  goût  d'une  grande  douceur  à  travers  une  combinaison



 pleine  d'audace.



 Azuma  Makoto  est  né  au  Japon  en  1976.  Il  possède  une  boutique  de  fleurs  haute  couture



 nommée  «  Jardin  des  fleurs  »  à  Tokyo.  Azuma  Makoto  exerce  en  tant  qu'artiste  floral  depuis



 2005  et  œuvre,  au  sein  de  son  laboratoire  expérimental  «  Azuma  Makoto  Botanical  Research



 Institute  »,  à  la  recherche  sur  les  plantes  et  leurs  innombrables  propriétés.



 Il  est  un  artiste  floral  hors  du  commun.  Ses  compositions  nous  révèlent  le  côté  animal



 des  fleurs.  Entre  ses  mains,  soudain,  elles  sont  vivantes,  presque  animées,  se  frayant  une



 existence  au  milieu  d'une  forêt  composée  de  leurs  congénères.



 Azuma  Makoto


 Photographe
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 Pâte  sablée  croustillante  sur  laquelle  l'onctuosité  se  déploie.  Ballet



 mousseux  désarmant  de  légèreté.  Rythme  acide-amer  de  la  compote



 d'oranges  au  fruit  de  la  passion.  Pour  autant  qu'il  m'en  souvienne,



 Satine  fut  d'abord  un  cheesecake.  Cette  recette  est  apparue  au  répertoire



 de  Pierre  Hermé  en  2002.  J'en  fus  d'abord  étonné.  J'imaginais  naïve-



ment  que  le  côté  roboratif,  le  fameux  «  comfort  food  »  des  cheesecakes



 servis  dans  les  delicatessens  new-yorkais,  tenait  Pierre  Hermé  à  dis-



tance.  C'était  une  erreur.  Sa  curiosité  et  son  sens  de  la  gourmandise  lui



 font  rechercher  le  goût  dans  ses  retranchements  les  plus  reculés.  Une



 fois  revu  et  corrigé  par  Pierre  Hermé,  le  cheesecake  virevolte.



 À  l'instar  de  l'Ispahan,  une  autre  association  de  saveurs  –  Fetish,  inven-



tée  par  Pierre  Hermé  –,  Satine  eut  donc,  dès  sa  première  expression,



 toutes  les  caractéristiques  d'une  combinaison  inoubliable.  Douze  ans



 plus  tard,  alors  que  nous  réalisions  des  photos,  à  Tokyo,  pour  la  série



 des  macarons  Jardins  2015,  nous  fîmes,  en  parallèle,  des  essais  autour



 du  thème  Satine.  Mais  comment  retranscrire  l'univers  de  Satine  avec



 des  créations  florales  originales  ?  Comment  rendre  la  puissance  et  l'at-



trait  de  ces  gourmandises  par  la  photographie  ?  Ce  défi  plut  à  nos  amis



 japonais  Azuma  et  Shiinoki.  Comme  toujours  chez  Pierre  Hermé,  c'est



 le  désir  qui  mène  la  danse.  C'est  donc  là,  dans  leur  atelier-studio  perdu



 dans  les  ruelles  désertes  du  quartier  résidentiel  de  Minami  Aoyama,  que



 naquit  l'idée  de  cet  ouvrage.  Ainsi,  durant  plusieurs  semaines,  à  l'écart



 des  rumeurs  vibrantes  de  la  ville,  les  blouses  noires  des  fleuristes  et



 les  vestes  blanches  des  pâtissiers  se  sont  croisées  dans  un  ballet  silen-



cieux  et  studieux.  L'atelier  d'Azuma  Makoto  avec  ses  murs  de  béton



 lisse  a  des  allures  de  crypte.  À  moitié  enfouie  dans  le  sol,  il  en  surgit



 une  serre  tropicale  abritant  des  plantes  rares  aux  allures  inquiétantes.



 On  les  dirait  prisonnières.  Dans  la  fraîcheur  humide  de  ce  laboratoire,



 Cabaret  gourmand



 par  Charles  Znaty
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 seul  le  goutte-à-goutte,  battement  pulsatile  vital  des  plantes,  bruisse



 continuellement.  Aux  murs,  d'immenses  tableaux  noirs  sur  lesquels



 Azuma  Makoto  met  en  forme,  par  des  croquis,  les  idées  qu'il  a  dans



 la  tête.  Car  d'idées,  il  ne  manque  pas.  Envoyer  des  bonsaïs  dans  l'es-



pace,  donner  vie  à  des  hommes-arbres,  explorer  la  forêt  amazonienne,



 renverser  de  vénérables  cèdres,  faire  naviguer  d'immenses  radeaux  de



 fleurs  en  mer  de  Chine,  installer  ses  compositions  au  beau  milieu  du



 désert…  Chaque  jour  naissent  de  nouveaux  projets.  Partout  les  cou-



leurs  explosent.  Le  végétal  règne  en  vainqueur  chez  Azuma.  Aucun



 espace  n'est  épargné.  Formes  et  couleurs  saisissent  le  visiteur.  On  ne



 sait  plus  où  poser  le  regard  devant  tant  d'exubérance.  Partout,  au  sol,



 sur  les  murs,  sur  des  tables,  les  fleurs  envahissent  les  lieux.  Azuma



 Makoto  révèle  le  côté  animal  des  fleurs.  Entre  ses  mains,  soudain,



 elles  sont  animées,  vibrantes.  Chacune  cherche  à  se  frayer  un  chemin



 au  milieu  d'une  forêt  parmi  ses  congénères.  La  lutte  pour  la  vie  est



 à  son  paroxysme.  Azuma  Makoto  pratique  l'art  floral  comme  il  joue



 de  la  guitare  électrique.  Le  volume  poussé  au  maximum.  Pourtant,  en



 l'observant  travailler,  on  pourrait  croire  qu'il  peint.  Chaque  fleur  est



 une  couleur.  Une  forme.  Qu'il  contraint,  taille,  effeuille,  sculpte  selon



 son  bon  vouloir  et  mélange  à  sa  composition,  qu'il  ne  quitte  jamais  du



 regard.  À  l'étage,  Shiinoki  réalise  les  photos  en  live.  Jamais  le  terme  de



 «  nature  morte  »  n'a  paru  si  incongru,  tant  les  compositions  bruissent



 d'énergie  et  d'émotion.  Dans  la  pénombre  du  studio,  des  écrans  per-



mettent  de  suivre  ses  travaux.  Le  résultat  apparaît  instantanément.  Les



 deux  hommes  se  connaissent  parfaitement.  Échangent  des  regards.



 Peu  de  mots  leur  suffisent.  D'abord  camarades  de  classe.  Puis  musi-



ciens.  Désormais  partenaires  au  sein  de  leur  atelier  de  création  florale.



 Entre  eux,  la  communication  se  fait  d'un  geste.  Ils  se  complètent  et
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 travaillent  ensemble  en  parfaite  harmonie.  Leurs  collaborateurs,  silen-



cieux,  se  déploient  tranquillement  autour  d'eux,  avec  les  gestes  assurés



 qu'aurait  une  équipe  médicale  dans  un  bloc  de  chirurgie.



 Il  nous  aura  pourtant  fallu  persévérance  et  audace  pour  publier  un



 ouvrage  entièrement  consacré  à  cette  extraordinaire  association  de



 saveurs.  L'ensemble  des  recettes  présentées  ici  tourne  autour  d'une



 certaine  idée  de  la  légèreté,  du  moelleux  et  de  l'acidité.  J'y  vois  en  ce



 qui  me  concerne  l'une  des  facultés  particulières  du  génie  créateur  de



 Pierre  Hermé.  Cette  façon  unique  d'écrire  des  gymnopédies  (ces  danses



 que  les  guerriers  grecs  pratiquaient  nus,  sans  armes,  pour  célébrer



 leurs  victoires  et  le  culte  d'Apollon)  gourmandes.  Nous  avions  choisi,



 en  2002,  de  baptiser  cette  association  cream  cheese,  orange  et  fruit  de



 la  Passion  du  nom  d'une  danseuse  légère,  Satine,  qui,  autrefois,  fit  les



 beaux  jours  du  Moulin  Rouge…  Ce  livre  qui  réunit  les  talents  de  pâtis-



siers  et  de  fleuristes  est  ainsi  une  façon  de  lui  rendre  et  de  célébrer



 joyeusement  le  culte  de  la  Gourmandise.



 Charles  Znaty



 Cofondateur  de  la  Maison  Pierre  Hermé  Paris
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 À  l'achat,  il  est  préférable  de  choisir  des  fruits  de  la  Passion  à  la  peau  plutôt  fripée



 que  lisse,  leur  chair  est  plus  parfumée.  Selon  les  fruits  choisis,  la  quantité  de  jus  et



 de  pulpe  varie.  Nous  vous  indiquons  ci-dessous  le  poids  du  jus  et  de  la  pulpe  avec



 les  fruits  de  la  Passion  que  nous  avons  utilisés  pour  les  recettes  Satine.  Nous  vous



 conseillons  d'en  acheter  un  peu  plus  et  éventuellement  de  les  congeler  entiers.



 Le  poids  de  jus  et  de  pulpe  contenus  dans  un  fruit  de  la  Passion  est  de  24  g



 Le  poids  de  jus  contenu  dans  un  fruit  de  la  Passion  est  de  12  g



 5  fruits  de  la  Passion  entiers  =  250  g



 5  fruits  de  la  Passion  =  120  g  de  pulpe  et  de  jus



 5  fruits  de  la  Passion  =  60  g  de  jus



 Comment  récupérer  le  jus  et/ou  la  pulpe  des  fruits  de  la  Passion  ?



 Pour  préparer  le  jus,  coupez  les  fruits  de  la  Passion  en  deux.  Posez  un  tamis  sur  une



 jatte.  Grattez  la  pulpe  et  le  jus  des  fruits  en  vous  plaçant  au-dessus  du  tamis  et  ne



 récupérez  que  le  jus  ou  que  la  pulpe  (avec  les  graines).



 Pour  préparer  la  pulpe  et  le  jus,  coupez  les  fruits  de  la  Passion  en  deux.  Grattez  la



 pulpe  et  le  jus  des  fruits  en  vous  plaçant  au-dessus  d'une  jatte.



 Les  fruits  de  la  Passion
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 Les  recettes


 Satine
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 Cheesecake

 Satine


 Le  cheesecake  est  le  point  de  départ  de  la  création



 de  la  saveur  Satine.  À  l'origine,  c'est  en  m'inspirant



 de  deux  gâteaux  que  l'on  faisait  chez  Lenôtre,



 le  Maracuja  et  le  Schuss,  que  j'ai  commencé  à  réfléchir



 sur  un  cheesecake  qui  soit  à  mon  goût  :  le  Maracuja,



 un  gâteau  au  fromage  blanc  avec  un  fond  de  pâte  sablée



 et  un  biscuit  imbibé  de  jus  de  fruits  de  la  Passion,



 et  le  Schuss,  dont  j'ai  gardé  le  principe  d'une  crème



 mousseuse  au  fromage  blanc  et  blancs  d'œufs  montés.



 J'ai  travaillé  sur  le  mode  et  la  température  de  cuisson



 de  la  pâte  du  cheesecake  et  j'ai  surjoué  la  texture  aérienne



 d'une  voluptueuse  crème  au  cream  cheese.
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 Pour  10  à  12  personnes



 Préparation  :  45  min



 Cuisson  :  environ  2  h



 Réfrigération  :  2  h  30



 La  pâte  sucrée  cuite  et  beurrée



 310  g  de  pâte  sucrée  cuite  et  beurrée



 (voir  recette  de  base  page  156)



 La  crème  au  cream  cheese



 425  g  de  cream  cheese  (Philadelphia®)



 125  g  de  sucre  en  poudre



 2  œufs  +  1  jaune



 30  g  de  crème  fraîche  liquide



 20  g  de  farine



 La  garniture  biscuits  cuillère  au  fruit



 de  la  Passion



 8  à  10  biscuits  à  la  cuillère



 100  g  de  jus  de  fruits  de  la  Passion



 La  compote  d'oranges  au  fruit  de  la  Passion



 5  oranges  (450  g)



 250  g  de  marmelade  d'oranges



 (maison  :  voir  recette  de  base  page  154,



 ou  en  pot  au  rayon  confitures)



 50  g  de  pulpe  et  jus  de  fruits



 de  la  Passion



 Commencez  par  préparer  la  pâte



 sucrée  cuite  et  beurrée.



 Posez  un  cercle  à  pâtisserie  de  4  cm



 de  hauteur  et  de  24  cm  de  diamètre



 sur  la  plaque  à  pâtisserie  recouverte



 de  papier  sulfurisé.  Répartissez  la  pâte



 sucrée  cuite  et  beurrée  sur  le  fond  en



 la  tassant  légèrement  avec  la  paume



 des  mains.  Gardez  la  pâte  2  heures  au


 réfrigérateur.


 Préchauffez  le  four  chaleur  tournante



 à  170  °C  (th.  5/6).



 Glissez  la  plaque  à  pâtisserie  avec  le



 cercle  de  pâte  dans  le  four  et  laissez



 cuire  20  minutes.  Laissez  refroidir  la



 pâte  dans  le  cercle  à  la  sortie  du  four.



 Préparez  la  crème  au  cream



 cheese.



 Mixez  2  minutes  le  cream  cheese  et  le



 sucre  dans  le  bol  d'un  mixeur  muni



 de  la  lame  plastique.  Ajoutez  le  jaune



 d'œuf,  les  œufs  entiers  et  la  crème.



 Mixez  jusqu'à  ce  que  la  préparation  soit



 lisse  puis  ajoutez  la  farine.  Mixez  pour



 la  mélanger.



 Préparez  la  garniture  biscuits



 cuillère  au  fruit  de  la  Passion.



 Préchauffez  le  four  chaleur  tournante



 à  90  °C  (th.  3).



 Imbibez  les  biscuits  à  la  cuillère  de  jus



 de  fruits  de  la  Passion.  Posez  les  bis-



cuits  à  la  cuillère  imbibés  sur  le  fond  de



 pâte  cuite  et  refroidie.  Versez  dessus  la



 crème  au  cream  cheese  aux  trois  quarts



 de  la  hauteur  du  cercle.



 Glissez  dans  le  four  et  laissez  cuire



 1  heure.



 Pendant  ce  temps,  préparez



 la  compote  d'oranges  au  fruit



 de  la  Passion.



 Pelez  les  oranges  à  vif.  Détachez



 les  quartiers  entre  les  membranes



 blanches.  Coupez  chaque  quartier  en



 3  morceaux.  Égouttez-les  sur  du  papier


 absorbant.


 Portez  la  marmelade  d'oranges  à  ébul-



lition.  Retirez-la  du  feu.  Incorporez  la



 pulpe  et  le  jus  des  fruits  de  la  Passion



 dans  la  marmelade  d'oranges  bouil-



lante.  Ajoutez  les  quartiers  d'orange.



 Mélangez  et  laissez  refroidir.



 À  la  sortie  du  four,  laissez



 refroidir  le  cheesecake  dans  le



 cercle  sur  une  grille  à  pâtisserie.



 Répartissez  la  compote  d'oranges  au



 fruit  de  la  Passion  sur  le  dessus,  puis



 gardez  le  cheesecake  au  réfrigérateur.



 Au  moment  de  servir…



 Décerclez  le  cheesecake,  passez  un



 sèche-cheveux  délicatement  tout



 autour  du  cercle.  Retirez  le  cercle  et



 déposez  le  cheesecake  sur  un  plat  de



 service.  Gardez-le  au  réfrigérateur  au



 moins  30  minutes  jusqu'au  moment  de



 le  déguster.
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 Pour  72  macarons  environ



 (soit  environ  144  coques)



 Préparation  :  5  jours  à  l'avance  pour



 les  œufs  «  liquéfiés  »,  5  min


 –


 le  jour  même,  1  h  30



 Cuisson  :  environ  35  min



 Repos  :  1  h



 Réfrigération  :  25  h



 Congélation  :  2  h



 La  gelée  d'oranges  au  fruit  de  la  Passion



 150  g  de  jus  de  fruits  de  la  Passion



 85  g  de  marmelade  d'oranges



 (maison  :  voir  recette  de  base  page  154,



 ou  en  pot  au  rayon  confitures)



 120  g  d'eau  minérale



 10  g  de  sucre  en  poudre



 3  feuilles  de  gélatine  (6  g)



 Les  coques  blanches  des  macarons



 150  g  de  sucre  glace



 150  g  de  poudre  d'amandes



 110  g  de  blancs  d'œufs  «  liquéfiés  »  (c'est-



à-dire  des  blancs  d'œufs  conservés  dans



 un  bol  au  réfrigérateur  5  jours  à  l'avance)



 7,5  g  de  poudre  d'oxyde  de  titane



 50  g  d'eau  minérale



 150  g  de  sucre  en  poudre



 Les  coques  jaunes  des  macarons



 150  g  de  sucre  glace



 150  g  de  poudre  d'amandes



 2,5  g  environ  de  colorant  alimentaire



 liquide  jaune  citron



 quelques  gouttes  de  colorant  alimentaire



 liquide  rouge  carmin
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Les fruits de la Passion

A T'achat, il est préférable de choisir des fruits de la Passion a la peau plutét fripée
que lisse, leur chair est plus parfumée. Selon les fruits choisis, la quantité de jus et
de pulpe varie. Nous vous indiquons ci-dessous le poids du jus et de la pulpe avec
les fruits de la Passion que nous avons utilisés pour les recettes Satine. Nous vous
conseillons d’en acheter un peu plus et éventuellement de les congeler entiers.

Le poids de jus et de pulpe contenus dans un fruit de la Passion est de 24 g
Le poids de jus contenu dans un fruit de la Passion est de 12 g

5 fruits de la Passion entiers = 250 g

5 fruits de la Passion = 120 g de pulpe et de jus

5 fruits de la Passion = 60 g de jus

Comment récupérer le jus et/ou la pulpe des fruits de la Passion ?

Pour préparer le jus, coupez les fruits de la Passion en deux. Posez un tamis sur une
jatte. Grattez la pulpe et le jus des fruits en vous placant au-dessus du tamis et ne
récupérez que le jus ou que la pulpe (avec les graines).

Pour préparer la pulpe et le jus, coupez les fruits de la Passion en deux. Grattez la
pulpe et le jus des fruits en vous placant au-dessus d'une jatte.
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seul le goutte-a-goutte, battement pulsatile vital des plantes, bruisse
continuellement. Aux murs, d'immenses tableaux noirs sur lesquels
Azuma Makoto met en forme, par des croquis, les idées qu’il a dans
la téte. Car d'idées, il ne manque pas. Envoyer des bonsais dans l'es-
pace, donner vie a des hommes-arbres, explorer la forét amazonienne,
renverser de vénérables cedres, faire naviguer dimmenses radeaux de
fleurs en mer de Chine, installer ses compositions au beau milieu du
désert... Chaque jour naissent de nouveaux projets. Partout les cou-
leurs explosent. Le végétal régne en vainqueur chez Azuma. Aucun
espace n'est épargné. Formes et couleurs saisissent le visiteur. On ne
sait plus o1 poser le regard devant tant d’exubérance. Partout, au sol,
sur les murs, sur des tables, les fleurs envahissent les lieux. Azuma
Makoto révele le coté animal des fleurs. Entre ses mains, soudain,
elles sont animées, vibrantes. Chacune cherche a se frayer un chemin
au milieu d’'une forét parmi ses congéneéres. La lutte pour la vie est
a son paroxysme. Azuma Makoto pratique l'art floral comme il joue
de la guitare électrique. Le volume poussé au maximum. Pourtant, en
I'observant travailler, on pourrait croire qu’il peint. Chaque fleur est
une couleur. Une forme. Qu’il contraint, taille, effeuille, sculpte selon
son bon vouloir et mélange a sa composition, qu’il ne quitte jamais du
regard. A 'étage, Shiinoki réalise les photos en live. Jamais le terme de
« nature morte » n'a paru si incongru, tant les compositions bruissent
d’énergie et d’émotion. Dans la pénombre du studio, des écrans per-
mettent de suivre ses travaux. Le résultat apparait instantanément. Les
deux hommes se connaissent parfaitement. Echangent des regards.
Peu de mots leur suffisent. D’abord camarades de classe. Puis musi-
ciens. Désormais partenaires au sein de leur atelier de création florale.
Entre eux, la communication se fait d'un geste. Ils se completent et
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J’ai cherché a reprendre dans ce macaron
le gotit du cheesecake. C’est le premier macaron
dans lequel j’ai envisagé d’insérer deux garnitures.
Jai garni la créme au cream cheese d’une gelée d’oranges
au fruit de la Passion. Une nouvelle sensation
d’une bouffée de plaisir, la vivacité des fruits mélée

Pour 72 macarons environ
(soit environ 144 coques)

Préparation : 5 jours a l'avance pour
les ceufs « liquéfiés », 5 min
- le jour méme, 1h 30

Cuisson : environ 35 min

Repos:1h

Réfrigération : 25 h

Congélation: 2 h

La gelée d'oranges au fruit de la Passion
150 g de jus de fruits de la Passion
85 g de marmelade d'oranges
(maison : voir recette de base page 154,
ou en pot au rayon confitures)
120 g d'eau minérale
10 g de sucre en poudre
3 feuilles de gélatine (6 g)

Les coques blanches des macarons
150 g de sucre glace
150 g de poudre d’amandes
110 g de blancs d'ceufs « liquéfiés » (c'est-
a-dire des blancs d'ceufs conservés dans
un bol au réfrigérateur 5 jours a l'avance)
75 g de poudre d'oxyde de titane
50 g d'eau minérale
150 g de sucre en poudre

Les coques jaunes des macarons
150 g de sucre glace
150 g de poudre d'amandes
2,5 g environ de colorant alimentaire
liquide jaune citron
quelques gouttes de colorant alimentaire
liquide rouge carmin
110 g de blancs d'ceufs « liquéfiés »
38 g d'eau minérale
150 g de sucre en poudre

La créme au beurre au cream cheese
100 g de sucre en poudre
38 g d'eau minérale
75 g d'ceufs + 45 g de jaunes
165 g de beurre mou
375 g de cream cheese (Philadelphia®)
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a onctuosité lactée du cream cheese.

Macaron Satine

+ Commencez par préparer

la gelée d’oranges au fruit

de la Passion.
Mettez les feuilles de gélatine a ramol-
lir 15 minutes dans une grande jatte
d’eau tres froide.

Portez a ébullition le jus des fruits de la
Passion, la marmelade d'oranges, 'eau
minérale et le sucre tout en remuant.
Ajoutez la gélatine égouttée et esso-
rée. Mélangez jusqu'a ce qu’elle soit
dissoute. Versez dans un plat a gratin
tapissé de film alimentaire sur une hau-
teur de 4 mm. Laissez refroidir 1 heure
au réfrigérateur puis mettez le plat
2 heures au congélateur.

Démoulez la gelée sur une planche et
découpez des carrés d’1,5 cm de coté.
Remettez-les au congélateur.

« Préparez la pate des coques
blanches.
Tamisez le sucre glace avec la poudre
d’amandes.

Diluez la poudre doxyde de titane
dans 5g d'eau minérale tiede, puis
mélangez-la dans la moitié des blancs
d'ceufs « liquéfiés » (55 g). Versezles
sur la préparation sucre glace et poudre
d’amandes sans les mélanger.
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Azuma Makoto

Photographe

Jai cherché ici a exprimer dans mon langage visuel et floral toute
la fraicheur de Satine, sa délicate onctuosité et sa texture subtile en
bouche.

Autour d'une dominante en jaune et orange, j’ai rapproché des fleurs
qui ne se seraient jamais rencontrées dans la nature, pour faire naitre
une nouvelle esthétique. En hommage a Monsieur Hermé, qui a créé
avec Satine un gout d'une grande douceur a travers une combinaison
pleine d’audace.

Azuma Makoto est né au Japon en 1976. Il posséde une boutique de fleurs haute couture
nommeée « Jardin des fleurs » a Tokyo. Azuma Makoto exerce en tant qu'artiste floral depuis
2005 et ceuvre, au sein de son laboratoire expérimental « Azuma Makoto Botanical Research
Institute », a la recherche sur les plantes et leurs innombrables propriétés.

Il est un artiste floral hors du commun. Ses compositions nous révélent le c6té animal
des fleurs. Entre ses mains, soudain, elles sont vivantes, presque animées, se frayant une
existence au milieu d'une forét composée de leurs congénéres
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Cheesecake Satine

Le cheesecake est le point de départ de la création
de la saveur Satine. A Porigine, c’est en m’inspirant
de deux gateaux que 'on faisait chez Lendtre,
le Maracuja et le Schuss, que j’ai commencé a réfléchir
sur un cheesecake qui soit & mon gofit : le Maracuja,
un giteau au fromage blanc avec un fond de pate sablée
et un biscuit imbibé de jus de fruits de la Passion,
et le Schuss, dont j’ai gardé le principe d’une créme
mousseuse au fromage blanc et blancs d’ceufs montés.
Jai travaillé sur le mode et la température de cuisson
de la pate du cheesecake et j’ai surjoué la texture aérienne
d’une voluptueuse créme au cream cheese.
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travaillent ensemble en parfaite harmonie. Leurs collaborateurs, silen-
cieux, se déploient tranquillement autour d’eux, avec les gestes assurés
qu'aurait une équipe médicale dans un bloc de chirurgie.

1l nous aura pourtant fallu persévérance et audace pour publier un
ouvrage entierement consacré a cette extraordinaire association de
saveurs. Lensemble des recettes présentées ici tourne autour d'une
certaine idée de la légereté, du moelleux et de l'acidité. J'y vois en ce
qui me concerne 'une des facultés particulieres du génie créateur de
Pierre Hermé. Cette facon unique d’écrire des gymnopédies (ces danses
que les guerriers grecs pratiquaient nus, sans armes, pour célébrer
leurs victoires et le culte d’Apollon) gourmandes. Nous avions choisi,
en 2002, de baptiser cette association cream cheese, orange et fruit de
la Passion du nom d’'une danseuse légere, Satine, qui, autrefois, fit les
beaux jours du Moulin Rouge... Ce livre qui réunit les talents de patis-
siers et de fleuristes est ainsi une fagon de lui rendre et de célébrer
joyeusement le culte de la Gourmandise.

Charles Znaty

Cofondateur de la Maison Pierre Hermé Paris
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Cabaret gourmand

par Charles Znaty

Pate sablée croustillante sur laquelle l'onctuosité se déploie. Ballet
mousseux désarmant de légereté. Rythme acide-amer de la compote
d’'oranges au fruit de la passion. Pour autant qu’il m’en souvienne,
Satine fut d’abord un cheesecake. Cette recette est apparue au répertoire
de Pierre Hermé en 2002. J'en fus d’abord étonné. J'imaginais naive-
ment que le coté roboratif, le fameux « comfort food » des cheesecakes
servis dans les delicatessens new-yorkais, tenait Pierre Hermé a dis-
tance. C'était une erreur. Sa curiosité et son sens de la gourmandise lui
font rechercher le gott dans ses retranchements les plus reculés. Une
fois revu et corrigé par Pierre Hermé, le cheesecake virevolte.

Alinstar de I'Ispahan, une autre association de saveurs - Fetish, inven-
tée par Pierre Hermé -, Satine eut donc, dés sa premiere expression,
toutes les caractéristiques d'une combinaison inoubliable. Douze ans
plus tard, alors que nous réalisions des photos, a Tokyo, pour la série
des macarons Jardins 2015, nous fimes, en parallele, des essais autour
du theme Satine. Mais comment retranscrire 'univers de Satine avec
des créations florales originales ? Comment rendre la puissance et I'at-
trait de ces gourmandises par la photographie ? Ce défi plut a nos amis
japonais Azuma et Shiinoki. Comme toujours chez Pierre Hermé, c’est
le désir qui mene la danse. C’est donc 1a, dans leur atelier-studio perdu
dansles ruelles désertes du quartier résidentiel de Minami Aoyama, que
naquit I'idée de cet ouvrage. Ainsi, durant plusieurs semaines, a I'écart
des rumeurs vibrantes de la ville, les blouses noires des fleuristes et
les vestes blanches des patissiers se sont croisées dans un ballet silen-
cieux et studieux. Latelier d’Azuma Makoto avec ses murs de béton
lisse a des allures de crypte. A moitié enfouie dans le sol, il en surgit
une serre tropicale abritant des plantes rares aux allures inquiétantes.
On les dirait prisonnieres. Dans la fraicheur humide de ce laboratoire,
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A Valérie, ma muse, ma merveille.

Remerciements de Pierre Hermé
Je remercie sincerement mon ami et associé Charles Znaty.

Merci a Azuma Makoto et Shiinoki pour leur créativité et leur formidable travail
en duo.

Un grand merci également a Coco Jobard, Mickaél Marsollier, Christophe Drapier,
Richard Ledu, Agata Pudelek, Marie-Odile Chambaud et Pauline Van Thienen.

© Editions Griind, un département d’Edis, 2015

Cette ceuvre est protégée par le droit d'auteur et strictement réservée a 'usage privé du
client. Toute reproduction ou diffusion au profit de tiers, a titre gratuit ou onéreux, de tout
ou partie de cette ceuvre est strictement interdite et constitue une contrefagon prévue
par les articles L 335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle. L'éditeur se
réserve le droit de poursuivre toute atteinte a ses droits de propriété intellectuelle devant
les juridictions civiles ou pénales.

ISBN : 978-2-324-01133-7

ISBN Numérique : 9782324012655

Dépot légal : octobre 2015

Direction éditoriale : Aurélie Starckmann

Edition : Audrey Bernard

Création graphique et mise en page : Marie Donzelli

Photographies : © Shiinoki / AMKK

Photographie de Pierre Hermé (quatriéme de couverture) : © Stéphane de Bourgies

Editions Griind, un département d'Edi8
12, avenue d'ltalie

75013 Paris - France

Tel.: 01 44 16 09 00

Fax: 014416 09 01

Site Internet : www.grund.fr





OEBPS/images/chap003_img004.jpg
EA

2

Y g

et

3

N






OEBPS/images/chap021_img023.jpg
Pour 10 a 12 personnes

Préparation : 45 min
Cuisson : environ 2 h
Réfrigération : 2 h 30

La pate sucrée cuite et beurrée
310 g de pate sucrée cuite et beurrée
(voir recette de base page 156)

La créme au cream cheese
425 g de cream cheese (Philadelphia®)
125 g de sucre en poudre
2 ceufs + 1 jaune
30 g de créme fraiche liquide
20 g de farine

La garniture biscuits cuillére au fruit
de la Passion

8 a 10 biscuits a la cuillere

100 g de jus de fruits de la Passion

La compote d'oranges au fruit de la Passion
5 oranges (450 g)
250 g de marmelade d'oranges
(maison : voir recette de base page 154,
ou en pot au rayon confitures)
50 g de pulpe et jus de fruits
de la Passion

+ Commencez par préparer la pate

sucrée cuite et beurrée.
Posez un cercle a patisserie de 4 cm
de hauteur et de 24 cm de diametre
sur la plaque a patisserie recouverte
de papier sulfurisé. Répartissez la pate
sucrée cuite et beurrée sur le fond en
la tassant légerement avec la paume
des mains. Gardez la pate 2 heures au
réfrigérateur.

Préchauffez le four chaleur tournante
2170 °C (th. 5/6).

Glissez la plaque a patisserie avec le
cercle de pate dans le four et laissez
cuire 20 minutes. Laissez refroidir la
pate dans le cercle a la sortie du four.

« Préparez la creme au cream

cheese.
Mixez 2 minutes le cream cheese et le
sucre dans le bol d'un mixeur muni
de la lame plastique. Ajoutez le jaune
d'ceuf, les ceufs entiers et la creme.
Mixez jusqu'a ce que la préparation soit
lisse puis ajoutez la farine. Mixez pour
la mélanger.

« Préparez la garniture biscuits

cuillere au fruit de la Passion.
Préchauffez le four chaleur tournante
290 °C (th. 3).
Imbibez les biscuits a la cuillere de jus
de fruits de la Passion. Posez les bis-
cuits a la cuillere imbibés sur le fond de
pate cuite et refroidie. Versez dessus la
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créme au cream cheese aux trois quarts
de la hauteur du cercle.

Glissez dans le four et laissez cuire
1 heure.

« Pendant ce temps, préparez

la compote d’oranges au fruit

de la Passion.
Pelez les oranges a vif. Détachez
les quartiers entre les membranes
blanches. Coupez chaque quartier en
3 morceaux. Egouttez-les sur du papier
absorbant.

Portez la marmelade d'oranges a ébul-
lition. Retirez-la du feu. Incorporez la
pulpe et le jus des fruits de la Passion
dans la marmelade doranges bouil-
lante. Ajoutez les quartiers d'orange.
Mélangez et laissez refroidir.

« A la sortie du four, laissez

refroidir le cheesecake dans le

cercle sur une grille a patisserie.
Répartissez la compote d'oranges au
fruit de la Passion sur le dessus, puis
gardez le cheesecake au réfrigérateur.

* Au moment de servir...

Décerclez le cheesecake, passez un
seche-cheveux  délicatement  tout
autour du cercle. Retirez le cercle et
déposez le cheesecake sur un plat de
service. Gardez-le au réfrigérateur au
moins 30 minutes jusqu'au moment de
le déguster.





