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 COOKIE


 (source  Larousse)



 n.m.  Petit  fichier  déposé  sur  le  disque  dur  à  l'insu  de  l'internaute,  lors  de  la  consultation  de



 certains  sites  web,  et  qui  conserve  des  informations  en  vue  d'une  connexion  ultérieure.



 n.m.  (mot  anglais,  du  néerlandais  koekjes).  Petit  gâteau  sec  comportant  des  éclats  de  chocolat,



 de  fruits  confits,  etc.



 On  ne  va  pas  se  mentir,  la  définition  qui  nous  intéresse  ici  est  quand  même  largement



 plus  alléchante  non  ?  Alors  c'est  parti  pour  un  voyage  inédit  et  unique  dans  le  monde



 du  plus  gourmand  et  universel  des  petits  gâteaux  secs,  le  cookie  !
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AVANT-


PROPOS


 Adolescente,  j'ai  mangé,  comme  beaucoup  d'entre  vous



 sans  doute,  des  cookies  «  industriels  ».  Et  puis,  en  2009,



 alors  que  j'avais  déjà  la  Librairie  Gourmande,  est  paru



 en  français  le  livre  de  Martha  Stewart  La  Bible  des  petits



 gâteaux,  aux  éditions  Marabout,  que  j'ai  immédiatement



 acheté.  Je  n'ai  eu  de  cesse  ensuite  de  m'inspirer  de  ses



 recettes  en  les  adaptant  à  mon  goût…  et  de  réfléchir



 sur  la  technologie  du  cookie.



 Pourquoi  une  même  pâte  va-t-elle  donner  un  résultat



 différent  selon  qu'elle  cuit  immédiatement  ou  après  un



 passage  au  frais  ?  Pourquoi  utiliser  deux  ou  trois  types



 de  sucres  ?  Quelle  est  la  meilleure  manière  de  préparer



 la  pâte  ?  Comment  obtenir  la  juste  cuisson  ?



 Tant  d'interrogations  pour  obtenir  le  cookie  de  mes



 rêves,  moelleux  et  épais,  très  gourmand  avec  une  surface



 légèrement  craquante  et  un  cœur  fondant.  Et  devant



 le  constat  qu'il  n'existait  pas  réellement  d'ouvrage  sur



 la  question,  l'envie  est  née  de  partager  ces  réflexions,



 ces  essais,  ces  recettes  dans  un  livre.



 Je  connais  Géraldine  depuis  plusieurs  années,  j'adore



 son  travail  photographique  autour  de  la  cuisine  et  de  la



 pâtisserie,  et  j'avais  remarqué  qu'elle  avait  elle  aussi  une



 affection  toute  particulière  pour  le  cookie.  Le  cookie  de



 ses  rêves  est  dodu,  vraiment  bien  charnu.  Il  est  moelleux



 à  cœur  et  croustillant  à  l'extérieur,  agrémenté  de  vraies



 grosses  pépites  de  chocolat,  noir  de  préférence,  ainsi  que



 d'une  pointe  fleur  de  sel,  et  de  fruits  à  coque.  Il  était  donc



 naturel  de  lui  demander  si  ça  la  tentait  de  m'accompagner



 dans  cette  aventure  et  que  l'on  puisse  ainsi  vous  proposer



 le  cookie  de  nos  rêves  !


 Déborah
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 LES  COOKIES



 DANS  L'HISTOIRE



 LES  DÉBUTS  DU  COOKIE



 Le  premier  cookie  tel  que  nous  le  connaissons



 (le  chocolate  chips  cookie)  a  été  fabriqué  aux



 États-Unis  dans  le  Massachusetts  en  1930,  par  Ruth



 Graves  Wakefield,  qui  tenait  l'auberge  Toll  House.



 Un  jour  alors  qu'elle  préparait  une  fournée  de  petits



 gâteaux,  elle  ajouta  à  la  pâte  des  morceaux  de  chocolat



 Nestlé  (les  versions  s'opposent  quant  à  savoir  si  ce  fut



 volontaire  ou  pas),  qui  ne  fondirent  pas  à  la  cuisson



 et  c'est  ainsi  que  le  cookie  fut  inventé.  Ce  qui  est



 certain  en  revanche  est  que  Ruth  Wakefield  vendit



 la  recette  à  Nestlé  en  échange  d'un  approvisionnement



 à  vie  de  chocolat  et  que  sa  recette  fut  écrite  et



 diffusée  sur  tous  les  sachets  de  chocolat  Nestlé



 (les  cookies  Toll  House  du  nom  de  l'auberge).



 Pendant  la  Seconde  Guerre  mondiale,  les



 fameux  cookies  faisaient  souvent  partie  des  colis



 d'approvisionnement  envoyés  par  les  familles  aux



 soldats,  et  ils  conquirent  ainsi  le  monde  entier.
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 Dans  la  collection  des  éditions  Time  Life,  La  Cuisine



 à  travers  le  monde,  le  volume  sur  la  cuisine  américaine,



 traduit  en  français  en  1969,  mentionne  très  explicitement



 les  Toll  House  cookies  (ou  petits  fours  du  péage)



 dans  le  chapitre  sur  «  la  cuisine  au  four,  source  de  joie  »



 (cela  ne  s'invente  pas),  mais  sans  en  expliquer  l'origine  :



 «  Quant  aux  gâteaux  secs  et  aux  petits  fours,  il  suffit



 de  mentionner  le  plus  répandu  d'entre  eux,  le  «  petit



 four  du  péage  »,  dont  la  pâte  moelleuse  enrobe  des  noix



 croquantes  et  des  petites  boules  fondantes  de  chocolat



 à  cuire.  »



 Ginette  Mathiot  dans  Je  sais  cuisiner  autour  du  monde,



 chez  Albin  Michel,  en  1965,  propose  une  recette



 de  cookies  aux  pépites  de  chocolat,  mais  sans  aucune



 mention  de  son  origine,  ni  référence  à  la  recette



 de  Toll  House.



 D'autres  cookies  sont  mentionnés  dès  les  années



 cinquante  dans  des  livres  français  de  recettes  du  monde,



 comme  l'ouvrage  de  Mapie  de  Toulouse-Lautrec,  Cuisine



 de  France  et  du  monde  (Hachette,  1958),  qui  propose



 de  très  classiques  cookies  au  beurre  de  cacahuète.



 Pour  6  personnes  :



 100  g  de  beurre



 100  g  de  beurre  de  cacahuète,



 100  g  de  sucre  en  poudre



 100  g  de  sucre  brun,  1  œuf



 100  g  de  farine,  sel,  vanille



 en  poudre,  bicarbonate.



 Mettez  le  beurre  et  le  beurre  de



 cacahuète  dans  une  casserole  au



 bain-marie  à  tout  petit  feu  jusqu'à  ce  que  vous



 obteniez  une  consistance  de  crème.



 Retirez  la  casserole  du  bain-marie  et  ajoutez



 à  cette  crème  les  deux  sortes  de  sucre,  l'œuf,



 une  pincée  de  sel,  une  pincée  de  bicarbonate,



 et  une  pincée  de  vanille  en  poudre.



 Ajoutez  enfin  75  g  de  farine.



 Disposez  cette  pâte  en  petits  tas  sur  une  plaque



 de  four  beurrée.



 Aplatissez  chaque  petit  tas  avec  une  cuiller  trempée  dans



 de  la  farine.  Faites  sur  chaque  carré  une  croix  avec  une



 fourchette  farinée  elle  aussi,  et  faites  cuire  à  four  moyen



 15  minutes  environ.



 LE  COOKIE



 DANS  LES  LIVRES





[image: ]

 11


 La  Cuisine  du  monde  entier  de  R.J.  Courtine  (1963)  donne



 aussi  une  recette  de  cookies  au  beurre  de  cacahuète,



 que  l'on  peut  penser  très  largement  inspirée  de  celle



 de  Mapie.



 «  Faire  une  crème  avec  100  g  de  beurre  et  autant  de  beurre



 de  cacahuète.  Au  bain-marie,  y  ajouter  100  g  de  sucre  en



 poudre  et  autant  de  sucre  brun,  un  œuf,  une  pincée  de  sel,



 une  de  bicarbonate,  une  de  vanille  et  75  g  de  farine.



 Disposer  la  pâte  obtenue  en  petits  tas  sur  une  plaque



 beurrée,  les  aplatir  à  la  fourchette  et  les  cuire  un  quart



 d'heure  au  four.  »



 Enfin  l'ouvrage  La  Cuisine  familiale  américaine,  de  Louisa



 Jones,  édité  par  Publisud  en  1990,  mentionne  lui  aussi



 les  fameux  cookies  Toll  House,  mais  sous  leur  appellation
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LES DEBUTS DU COOKIE

Le premier cookie tel que nous le connaissons

(le chocolate chips cookie) a été fabriqué aux
Etats-Unis dans le Massachusetts en 1930, par Ruth
Graves Wakefield, qui tenait 'auberge Toll House.

Un jour alors qu’elle préparait une fournée de petits
gateaux, elle ajouta a la pate des morceaux de chocolat
Nestlé (les versions s'opposent quant a savoir si ce fut
volontaire ou pas), qui ne fondirent pas a la cuisson

et C'est ainsi que le cookie fut inventé. Ce qui est
certain en revanche est que Ruth Wakefield vendit

la recette a Nestlé en échange d’un approvisionnement
avie de chocolat et que sa recette fut écrite et
diffusée sur tous les sachets de chocolat Nestle

(les cookies Toll House du nom de Pauberge).

Pendant la Seconde Guerre mondiale, les
fameux cookies faisaient souvent partie des colis
d’approvisionnement envoyés par les familles aux
soldats, et ils conquirent ainsi le monde entier.
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Adolescente, j'ai mangé, comme beaucoup d’entre vous
sans doute, des cookies « industriels ». Et puis, en 2009,
alors que J'avais déja la Librairie Gourmande, est paru

en francais le livre de Martha Stewart La Bible des petits
gateaux, aux éditions Marabout, que jai immédiatement
acheté. Je n'ai eu de cesse ensuite de m'inspirer de ses
recettes en les adaptant a mon golit... et de réfléchir

sur la technologie du cookie.

Pourquoi une méme pate va-t-elle donner un résultat
différent selon qu'elle cuit immédiatement ou aprés un
passage au frais ? Pourquoi utiliser deux ou trois types
de sucres ? Quelle est la meilleure maniére de préparer
prep
la pate ? Comment obtenir la juste cuisson ?
p J

Tant d'interrogations pour obtenir le cookie de mes
réves, moelleux et épais, trés gourmand avec une surface
légérement craquante et un cceur fondant. Et devant

le constat qu'il nexistait pas réellement d’ouvrage sur

la question, I'envie est née de partager ces réflexions,
ces essais, ces recettes dans un livre.

Je connais Géraldine depuis plusieurs années, jadore

son travail photographique autour de la cuisine et de la
patisserie, et J'avais remarqué quelle avait elle aussi une
affection toute particuliére pour le cookie. Le cookie de
ses réves est dodu, vraiment bien charnu. Il est moelleux
a cceur et croustillant a 'extérieur, agrémenté de vraies
grosses pépites de chocolat, noir de préférence, ainsi que
d’une pointe fleur de sel, et de fruits a coque. Il était donc
naturel de lui demander si ¢a la tentait de m’'accompagner
dans cette aventure et que 'on puisse ainsi vous proposer
le cookie de nos réves !

Déborah
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La Cuisine du monde entier de R.J. Courtine (1963) donne
aussi une recette de cookies au beurre de cacahuete,
que I'on peut penser trés largement inspirée de celle

de Mapie.

« Faire une creme avec 100 g de beurre et autant de beurre
de cacahuete. Au bain-marie, y ajouter 100 g de sucre en
poudre et autant de sucre brun, un ceuf, une pincée de sel,
une de bicarbonate, une de vanille et 75 g de farine.
Disposer la pate obtenue en petits tas sur une plaque
beurrée, les aplatir a la fourchette et les cuire un quart
d’heure au four. »

Enfin louvrage La Cuisine familiale américaine, de Louisa
Jones, édité par Publisud en 1990, mentionne lui aussi

les fameux cookies Toll House, mais sous leur appellation
moderne de chocolate chips, et propose aussi une ver-
sion de cookie aux cacahuétes. Celui de Brigitte Miner,
Cookies et desserts des USA, paru chez Utovie en 1998,
parle des cookies aux pépites de chocolat comme des

« biscuits [qui] ont fait leurs débuts aux Etats-Unis en
1939. Ce sont les cookies américains les plus populaires ».

Il est en revanche beaucoup plus difficile de dater

la premiére recette de cookie dans un livre non pas
de cuisine du monde ou de cuisine américaine mais
dans un livre généraliste. Il sSagit sans doute de celui
des sceurs Scotto. Ce qui est certain aujourd’hui,
Clest que les patissiers francais les ont adoptés dés
les années 2000 et popularisés dans leurs boutiques
et leurs ouvrages, jusqu’a ce qu'une déferlante du
#cookies envahisse les réseaux sociaux.

il
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(source Larousse)

n.m. Petit fichier déposé sur le disque dur a I'insu de I'internaute, lors de la consultation de
certains sites web, et qui conserve des informations en vue d’une connexion ultérieure.

n.m. (mot anglais, du néerlandais koekjes). Petit gdteau sec comportant des éclats de chocolat,
de fruits confits, etc.

On ne va pas se mentir, la définition qui nous intéresse ici est quand méme largement

plus alléchante non ? Alors cest parti pour un voyage inédit et unique dans le monde
u plus gourmand et universel des petits gateaux secs, le cookie !

duplus g det | des petits gat: I kie !
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Dans la collection des éditions Time Life, La Cuisine Ginette Mathiot dans Je sais cuisiner autour du monde,
a travers le monde, le volume sur la cuisine américaine, chez Albin Michel, en 1965, propose une recette
traduit en frangais en 1969, mentionne trés explicitement  de cookies aux pépites de chocolat, mais sans aucune
les Toll House cookies (ou petits fours du péage) mention de son origine, ni référence a la recette

dans le chapitre sur « la cuisine au four, source de joie » de Toll House.

(cela ne s'invente pas), mais sans en expliquer lorigine :
« Quant aux gateaux secs et aux petits fours, il suffit
de mentionner le plus répandu d’entre eux, le « petit
four du péage », dont la pate moelleuse enrobe des noix
croquantes et des petites boules fondantes de chocolat

D’autres cookies sont mentionnés dés les années
cinquante dans des livres frangais de recettes du monde,
comme Pouvrage de Mapie de Toulouse-Lautrec, Cuisine
de France et du monde (Hachette, 1958), qui propose

. de trés classiques cookies au beurre de cacahuéte.
a cuire. »

Pour 6 personnes :

100 g de beurre

100 g de beurre de cacahuéte,
100 g de sucre en poudre

100 g de sucre brun, T ceuf
100 g de farine, sel, vanille

en poudre, bicarbonate.

Mettez le beurre et le beurre de
cacahuete dans une casserole au
bain-marie @ tout petit feu jusqu’a ce que vous
obteniez une consistance de creme.

Retirez la casserole du bain-marie et ajoutez
a cette créme les deux sortes de sucre, I'ceuf,
une pincée de sel, une pincée de bicarbonate,
et une pincée de vanille en poudre.

Ajoutez enfin 75 g de farine.

Disposez cette pdte en petits tas sur une plaque
de four beurrée.

Aplatissez chaque petit tas avec une cuiller trempée dans
de la farine. Faites sur chaque carré une croix avec une
fourchette farinée elle aussi, et faites cuire a four moyen
15 minutes environ.
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