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 Ce  n'est  peut-être  pas  le  destin  qui  décide



 de  notre  parcours  dans  la  vie,  mais  nous-mêmes



 qui  choisissons  notre  chemin.



 Pour  ma  femme…
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 «  De  la  contrainte,  naît  la  liberté…  »



 AVANT-PROPOS



 Par  Philippe  Boé



 «  Les  grands  classiques  que  j'ai  réinterprétés  depuis  2008  sont  certainement  les



 gâteaux  les  plus  modernes  et  les  plus  créatifs  que  j'ai  mis  au  point,  depuis  trente  ans



 que  je  fais  ce  métier.  »



 Philippe  Conticini



 De  plus  en  plus  accros  à  l'andouillette,  à  la  tartiflette  ou  aux  choux  à  la  crème,  les  Français  ne



 se  sont  jamais  autant  investis  dans  les  plaisirs  de  la  table  que  depuis  ces  dix  dernières  années…



 Au  point  d'avoir  fait  de  la  cuisine  une  de  leurs  activités  de  loisir  préférées.



 Quatre  ans  après  avoir  été  classé  au  patrimoine  culturel  immatériel  de  l'Unesco,  le  «  repas  gastro-



nomique  des  Français  »  –  pourtant  sacralisé  depuis  bien  longtemps  dans  notre  pays  –  cristallise,



 désormais,  toutes  les  passions,  dans  toutes  les  catégories  socioprofessionnelles,  tranches  d'âge  ou



 origines  ethniques.



 Les  Français  fous  de  cuisine



 Il  n'y  a  qu'à  voir  l'incroyable  engouement  pour  les  cours  de  cuisine  dispensés  dans  les  centaines



 d'ateliers  ouverts  un  peu  partout  à  travers  l'Hexagone,  mais  aussi  les  innombrables  concours  de



 cuisine  amateur  ou  les  émissions  culinaires,  de  plus  en  plus  nombreuses  à  la  télévision,  sans  parler



 de  l'omniprésence  de  chroniques  culinaires  dans  la  presse  ou  de  l'explosion  de  la  littérature  gas-



tronomique  :  avec  plus  de  1  800  ouvrages  culinaires  publiés  l'an  dernier,  contre  à  peine  700  par



 an  au  début  des  années  2000,  il  se  vend,  ainsi,  aujourd'hui,  plus  de  17  millions  de  livres  culinaires



 chaque  année,  soit  autant  que  de  dictionnaires  et  d'encyclopédies  réunis.



 Quant  au  Web,  l'intérêt  grandissant  pour  la  cuisine  y  est  tout  aussi  galopant,  puisque  le  mot



 «  recette  »  (de  cuisine)  est,  désormais,  l'un  des  mots-clés  les  plus  récurrents  sur  Google  France,



 avec,  chaque  mois,  pas  moins  de  20,4  millions  de  recherches  pour  ce  seul  terme…



 Mais  pourquoi  un  tel  intérêt  soudain  pour  la  cuisine  ?



 Sans  nul  doute  peut-on  affirmer  que  cette  déferlante  culinaire  trouve  son  origine  dans  une  muta-



tion  profonde  de  la  société  française.
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 En  effet,  si,  autrefois,  les  mères  au  foyer  transmettaient  oralement,  à  leurs  filles,  les  recettes  de



 cuisine  qu'elles  avaient  elles-mêmes  reçues  en  héritage  de  leurs  propres  mères,  à  partir  de  1968,  la



 plupart  d'entre  elles  se  sont  mises  à  travailler  et  ont  fini  par  rejeter  ce  statut  de  ménagère.



 Faute  de  temps  ou  par  idéologie,  bon  nombre  de  ces  nouvelles  mères  ont  donc  laissé  leur  progéniture



 sans  aucune  culture  culinaire.  On  a  vu  alors  arriver,  à  la  fin  des  années  1990,  une  nouvelle  génération



 de  jeunes  mamans  qui  ne  savaient  plus  faire  la  cuisine,  mais  qui  étaient  pourtant  désireuses,  non  pas



 d'acheter  des  petits  pots  ou  des  surgelés  tout  prêts,  mais  de  cuisiner  véritablement  pour  leurs  enfants



 et  leurs  maris.  Sans  plus  aucun  repère,  elles  se  sont  donc  tournées  tout  naturellement  vers  les  livres



 ou  les  cours  de  cuisine,  pour  apprendre  ce  que  leurs  mères  ne  leur  avaient  pas  transmis.



 Le  «  fait  maison  »  de  plus  en  plus  tendance…



 Ajoutons  à  cela  l'émergence  des  35  heures  qui  a  libéré  du  temps  et  transformé  ce  qui  était  consi-



déré  jusqu'ici  comme  une  corvée  en  un  véritable  hobby,  au  même  titre  que  le  vélo  ou  le  bricolage.



 Sans  oublier,  à  partir  des  années  1990,  le  phénomène  du  cocooning,  qui  a  contribué  à  resserrer  les



 liens  de  la  tribu  (famille  et  amis),  réunie  désormais  autour  d'un  bon  petit  repas  à  la  maison.  Mais



 pas  n'importe  lequel.



 À  la  faveur  des  récentes  crises  sanitaires,  de  plus  en  plus  nombreux  sont,  en  effet,  celles  et  ceux  qui



 veulent  manger  sain,  naturel  et  «  fait  maison  »,  cette  dernière  notion  ayant  même,  récemment,  fait



 l'objet  d'un  texte  de  loi  à  l'Assemblée  nationale  à  l'intention  de  certains  restaurateurs  qui  abusaient



 un  peu  trop  du  sous-vide  et  autres  conserves  ou  surgelés…



 Toutes  ces  recettes,  que  les  Français  recherchent,  partagent  et  s'échangent,  dans  les  livres,  sur



 les  blogs  ou  sur  les  réseaux  sociaux,  visent,  dans  leur  immense  majorité,  des  plats  ou  des  desserts



 de  notre  quotidien,  que  l'on  connaît,  toutes  et  tous,  par  cœur  ou  presque,  pour  les  avoir  mangés



 au  moins  une  fois,  sinon  des  centaines  de  fois,  dans  notre  vie.  Comme,  par  exemple,  les  carottes



 râpées,  le  céleri  rémoulade,  le  petit-salé  aux  lentilles,  le  jambon-coquillettes  ou  le  flan  à  la  vanille…



 Pourtant,  si  tous  ces  plats  et  ces  desserts  font  partie  intégrante  de  notre  mémoire  collective,  force



 est  de  constater  qu'ils  ne  font  pas  mouche  chaque  fois.  Le  plus  souvent  parce  qu'on  n'y  prête  pas



 suffisamment  attention,  qu'on  néglige  leur  préparation  ou  qu'on  n'a  pas,  tout  simplement,  la  bonne



 recette  entre  les  mains.



 Or,  ces  recettes,  véritablement  cultes,  et  qui  appartiennent  toutes  à  notre  patrimoine  culinaire,



 méritent  un  bien  meilleur  traitement.



 Philippe  Conticini,  de  la  pâtisserie  à  la  cuisine



 C'est  pourquoi  il  est  apparu  tout  de  suite  évident  à  Philippe  Conticini,  pâtissier  d'exception  reconnu



 comme  l'un  des  meilleurs  pâtissiers  du  monde  (co-fondateur  et  chef  pâtissier  de  la  Pâtisserie  des  Rêves



 à  Paris,  Londres,  Japon),  de  repenser  entièrement  certaines  recettes  cultes,  sucrées  autant  que  salées,



 comme  il  l'a  fait  avec  un  grand  succès  en  2008  pour  les  classiques  de  la  Pâtisserie  des  Rêves  à  Paris.



 Car,  contrairement  à  ce  que  l'on  pourrait  penser,  Philippe  Conticini  n'est  pas  seulement  l'un  de  nos  plus



 grands  chefs  pâtissiers,  mais  aussi  un  immense  cuisinier.  Comme  en  témoignent  son  étoile  Michelin,



 décrochée  en  tant  que  chef  cuisinier,  chez  Petrossian,  en  2001,  ou  son  titre  de  Grand  de  Demain,  au



 Gault  Millau,  l'année  précédente,  mais  aussi  ses  brillantes  créations  salées  à  l'époque  d'Exception



 Gourmande,  au  milieu  des  années  2000,  ou,  plus  récemment,  son  passage  remarqué  derrière  les



 fourneaux  du  Café  Pleyel  à  Paris,  sans  oublier  ses  précédents  livres  de  recettes,  en  majorité  salées,



 comme  Tentations  ou  Concentré  de  Délices,  qui  ont  marqué  toute  une  génération  d'apprentis  mitrons.



 Mais  encore  fallait-il  être  certain  qu'il  ait  envie  de  se  lancer  dans  l'aventure…?


 Avant-propos
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 Philippe,  tout  d'abord,  est-ce  que,  comme  pour  nous  tous,  les  poireaux  vinaigrette,  l'escalope  nor-



mande  ou  le  chou-fleur  à  la  béchamel,  ça  évoque  quelque  chose  pour  toi  ?



 Eh  bien…  en  fait…  pas  du  tout…  Je  suis  né  en  1963,  et  pendant  les  dix  ans  qui  ont  suivi,  j'ai  grandi  à



 Villemomble,  en  Seine-Saint-Denis,  dans  un  appartement  situé  juste  au-dessus  du  restaurant,  très



 réputé  à  l'époque,  que  tenaient  mes  parents.  Et  pendant  toute  cette  période,  ma  mère,  Christiane,



 qui  était  le  chef  des  cuisines  –  tandis  que  mon  père,  Roger,  était,  lui,  en  salle  –  ne  m'a  pratiquement



 jamais  préparé  de  repas  spécifiques,  adaptés  à  mon  âge,  ou  mitonné  des  petits  plats  familiaux  que



 mangeaient  pourtant  tous  mes  camarades  de  classe,  comme  des  carottes  râpées,  du  poulet  rôti



 ou  du  jambon-coquillettes…  La  vérité,  c'est  qu'on  ne  mangeait  jamais  en  famille.  J'étais  donc  seul



 avec  moi-même  durant  ces  repas,  et  j'ai  dû,  par  la  suite,  construire  mon  propre  univers  gustatif  à



 partir  de  ces  plats  totalement  innovants  pour  l'époque  que  cuisinait  ma  mère  pour  ses  clients,  et



 donc  pour  moi  aussi.



 Mais  que  mangeais-tu,  alors,  à  l'époque  ?



 En  réalité,  dès  qu'arrivait  le  moment  du  repas,  je  sortais  de  l'appartement,  puis  descendais  par  un



 escalier  de  service  qui  donnait  directement  accès  aux  cuisines  du  restaurant  où  m'attendait  un



 plateau-repas  préparé  par  ma  mère.  Il  s'agissait  donc,  ni  plus  ni  moins,  que  des  plats  issus  de  la



 carte…  les  mêmes  que  ceux  que  mangeaient  les  clients…  Autant  dire  que  ma  mère,  qui  avait  été



 formée,  alors,  par  Jacques  Manière,  Bernard  Loiseau  et  Michel  Guérard,  m'a  élevé  à  la  «  nouvelle



 cuisine  »  de  l'époque…  Je  mangeais  donc  la  fameuse  salade  folle  créée  par  Jacques  Manière,  mais



 revisitée  par  ses  soins,  de  la  raie  au  beurre  de  framboise  ou  des  noisettes  de  porc  aux  pruneaux…



 mais  ni  purée  de  pommes  de  terre,  ni  gratin  dauphinois…



 Mais  si  c'était  comme  cela  toute  la  semaine,  ta  mère  préparait  bien  les  repas  le  dimanche  ou  pen-



dant  les  vacances  ?



 Même  pas…  Mes  parents  ne  fermaient  le  restaurant  que  le  dimanche  soir,  et  pendant  les  vacances,



 soit  on  pique-niquait  sur  la  plage,  soit  on  allait  au  restaurant  où  on  mangeait  tout,  sauf  cette  cuisine


 familiale.


 Pendant  les  dix  ans  qui  ont  suivi,  de  1973  à  1983,  tu  es  resté  à  Villemomble,  mais  après  avoir  démé-



nagé  dans  un  autre  appartement,  cette  fois-ci  séparé  du  restaurant,  tu  ne  pouvais  plus  prendre  tes



 plateaux-repas  en  cuisine  ?



 Non,  là,  c'était  fini  la  vie  de  château…  mais,  pour  autant,  ma  mère  qui  travaillait  énormément  au



 restaurant,  n'avait  pas  le  temps  de  me  préparer  à  manger.  Elle  remplissait  néanmoins  le  frigo,  et



 je  mangeais  alors  ce  qu'il  y  avait,  mais  sans  me  faire  pour  autant  la  cuisine.  De  toute  façon,  ma



 mère  n'a  jamais  eu  le  temps  de  m'enseigner  les  rudiments  de  la  cuisine,  durant  cette  période  –  à



 l'exception  de  quelques  conseils  en  pâtisserie  –  et  je  ne  savais  donc  rien  faire…  Tout  du  moins



 jusqu'à  l'âge  de  16  ou  17  ans,  où,  pour  faire  plaisir  à  mes  copains  de  l'époque,  j'ai  commencé  à  leur



 faire  à  manger  quand  mes  parents  n'étaient  pas  à  la  maison,  c'est-à-dire  assez  souvent…  Mais,  là



 encore,  c'était  des  variantes  de  la  «  nouvelle  cuisine  »  que  je  reproduisais,  un  peu  à  l'instinct,  après



 avoir  observé  attentivement  ma  mère  et  ses  cuisinières,  pendant  le  service,  puisque  je  n'ai  jamais



 approché  un  autre  style  de  cuisine  durant  toute  mon  enfance  et  mon  adolescence.


 Avant-propos
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 Il  y  a  donc  une  majorité  de  plats  cultes,  dans  ce  livre,  que  tu  n'avais  jamais  goûtés,  et  encore  moins



 cuisinés,  avant  de  commencer  ton  travail  de  mise  au  point  des  recettes  ?



 On  va  dire…  70  %…  À  part  tous  les  desserts,  que  j'ai  appris  à  réaliser  durant  ma  formation  pâtis-



sière,  puis  dans  les  premiers  restaurants  quand  lesquels  j'ai  commencé  à  travailler,  comme  au  Gray



 d'Albion,  aux  côtés  de  Jacques  Chibois,  à  Cannes,  et  à  part  quelques  plats  que  je  connaissais  pour



 les  avoir  goûtés  quelques  fois  avec  les  autres  membres  de  ma  famille,  tout  le  reste  m'était  inconnu,



 jusqu'à  la  veille  de  démarrer  les  premières  séances  de  travail  de  ce  livre.



 Mais  alors,  si  tu  n'as  pratiquement  aucun  souvenir  autour  de  ces  plats  cultes,  pourquoi  avoir



 accepté  l'idée  de  ce  livre  ?



 Parce  que  j'ai  trouvé  l'idée  géniale  et  excitante…  En  me  retrouvant  ainsi,  au  pied  du  mur,  j'allais,



 enfin,  pouvoir  travailler  et  goûter  à  tous  ces  plats  classiques  que  tous  mes  copains  mangeaient



 régulièrement  et  avec  lesquels  ils  semblaient  se  régaler,  mais  auxquels,  moi,  je  n'avais  pas  accès…



 Ce  projet  a  donc  constitué,  pour  toi,  une  sorte  de  revanche  sur  ton  enfance  ?



 Au  fur  et  à  mesure  des  vingt-huit  séances  de  travail  qui  ont  été  nécessaires  à  la  mise  au  point  de



 toutes  ces  recettes,  je  me  suis  rendu  compte  que  j'étais  en  train  de  combler  un  vide…  La  réalisation



 de  cet  ouvrage  me  donnait  l'occasion  de  remonter  le  temps  et  de  me  permettre  de  vivre,  enfin,



 ce  que  je  n'ai  jamais  vécu  avec  ma  propre  famille…  Cinquante  ans  après,  je  viens  de  réaliser,  en



 quelque  sorte,  un  rêve  de  gosse  :  manger  comme  tout  le  monde…  pour  ressembler  à  tout  le  monde…



 Mais,  au  cours  de  ta  vie  professionnelle,  en  cuisine,  comme  en  pâtisserie,  les  opportunités  n'ont  pas



 dû  manquer  de  travailler  certains  de  ces  grands  classiques  ?



 Oui,  parfois,  j'ai  été  confronté  à  cela…  mais  sans  jamais  réussir  à  surmonter  mes  manques…  Éduqué



 dans  une  certaine  forme  de  modernité  de  la  cuisine,  j'ai  développé  une  hypersensibilité  autour



 de  ces  nouveaux  goûts  que  j'enregistrais,  consciemment  ou  inconsciemment,  chaque  fois  que  je



 découvrais  de  nouveaux  plats.  Sauf  que,  ne  connaissant  pas,  à  l'époque,  les  bases  classiques,  j'ai



 eu  du  mal,  par  la  suite,  à  reproduire  ces  plats  de  tous  les  jours.  Je  me  souviens,  ainsi,  d'un  navarin



 d'agneau  que  j'avais  décidé  de  réinterpréter  chez  Petrossian  en  2002.  J'ai  eu  beau  demander  à



 des  amis  ou  à  certains  de  mes  collaborateurs  qui,  eux,  en  avaient  déjà  goûté,  de  me  décrire  les



 sensations  de  ce  plat…  je  n'ai  jamais  réussi  à  le  revisiter  comme  je  l'aurais  vraiment  souhaité.



 Il  y  a  eu,  pourtant,  cette  année  2009,  si  importante  pour  toi,  avec  l'ouverture  de  la  Pâtisserie  des



 Rêves,  où,  là,  tu  t'es  mis  à  réinterpréter  les  plus  grands  classiques  de  la  pâtisserie  française,  comme



 le  paris-brest,  la  tarte  Tatin,  le  moka  ou  le  saint-honoré  ?



 Depuis  toujours,  mes  gâteaux  ne  sont  que  de  pures  créations,  fruits  de  mon  imagination  et  de



 mon  intuition.  Avec  des  mélanges  de  goûts  et  de  textures  très  modernes,  parfois  même  très  avant-



gardistes.  Même  si  je  n'ai  eu  de  cesse  de  les  simplifier  techniquement,  dans  le  même  temps,  je



 mélangeais  aussi  de  plus  en  plus  de  saveurs  entre  elles,  et  ça  fonctionnait  formidablement  bien…



 J'étais  alors  presque  plus  comme  un  artiste  dans  la  performance  (de  réaliser  des  créations  cohé-



rentes  avec  autant  de  goûts  différents)  que  dans  la  simplicité.  Et,  inévitablement,  ça  devenait  plus



 difficilement  lisible  pour  les  autres.



 Quand  Thierry  Tessier  m'a  proposé  d'ouvrir  une  pâtisserie  en  2008,  j'avais  une  condition  sine



 qua  non  :  travailler  et  explorer  un  nouvel  univers  pour  moi…  les  grands  classiques  de  la  pâtisserie


 Avant-propos
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 française.  Intérieurement,  je  me  sentais  prêt  et  assez  mûr  pour  réfléchir  à  une  nouvelle  interpréta-



tion  de  ces  desserts  cultes.



 Réinterpréter  ces  grands  gâteaux  issus  de  notre  patrimoire  collectif,  connus  et  appréciés  de  tous



 pour  leur  simplicité  et  leur  lisibilité  gustative,  m'a  demandé  plus  de  dix  mois  de  travail.  Chacun



 d'entre  eux  a  nécessité  pas  moins  de  deux  à  trois  mois  de  recherches,  d'essais  et  de  mises  au  point.



 Les  gâteaux  classiques  que  j'ai  réinterprétés  depuis  2008  sont  ainsi,  certainement,  parmi  les  plus



 modernes  qu'il  m'a  été  donné  de  créer  et  sont  tous  construits  autour  d'un  très  grand  équilibre



 entre  le  respect  du  cadre  des  recettes  traditionnelles  d'une  part  et  une  vraie  modernité  créative  et



 technique  d'autre  part.



 En  fait,  alors  qu'habituellement,  cuisiniers  ou  pâtissiers  commencent  toujours  par  apprendre  les



 bases  du  métier  et  maîtriser  les  classiques,  avant  de  se  lancer  dans  la  création,  toi,  tu  as  procédé



 un  peu  à  l'envers,  en  commençant  par  la  création  pure  et  dure,  avant  de  revenir  à  la  tradition  ?



 Oui,  on  peut  dire  ça…  malgré  un  apprentissage  extrêmement  traditionnel  chez  Maxim's…  En  fait,



 j'aborde  toujours  les  classiques  comme  n'importe  quelle  autre  création  :  je  commence  par  me  fixer



 un  cadre  –  comme,  par  exemple,  à  la  Pâtisserie  des  Rêves,  avec  les  caractéristiques  propres  aux



 grands  standards  de  la  pâtisserie  française  –  puis  je  «  plonge  »  à  l'intérieur  du  cadre,  en  écartant  au



 maximum  les  bords  de  celui-ci,  mais  sans  jamais,  pour  autant,  trahir  la  recette  originelle,  ni  oublier  ses



 marqueurs  d'origine.



 Dans  ce  livre,  le  cadre,  ce  sont  ces  recettes  historiques,  dont  les  ingrédients  principaux  et  les  goûts



 sont  connus  de  tous.  En  intégrant  ces  contraintes,  j'ai  laissé  parler  ma  créativité  et  ma  sensibilité.



 Ainsi,  plus  la  contrainte  est  grande,  plus  je  me  sens  libre  dans  ma  tête  et  créatif.



 Si,  effectivement,  tu  as  respecté  tous  les  marqueurs  d'origine  pour  tous  les  plats  et  desserts  cultes



 de  cet  ouvrage,  il  n'en  a  pas  été  de  même  avec  le  poulet  au  citron…  Pourquoi  t'être  affranchi,  sou-



dainement,  de  ces  fameux  codes  concernant  cette  recette  où  tu  sembles  totalement  hors  sujet  ?



 Vrai  !  C'est  la  seule  recette  de  ce  livre  où  j'ai,  pour  le  coup,  non  pas  écarté  mais  carrément  ouvert



 les  bords  du  cadre  en  m'éloignant  de  la  recette  d'origine.  À  cela,  une  explication  :  mon  épouse  fait



 admirablement  bien  la  cuisine  et  cuisine  à  merveille  les  saveurs  asiatiques,  gorgées  de  parfums  et



 de  légèreté.  Or,  en  pensant  «  poulet  au  citron  »,  c'est  sa  soupe  chinoise  qui  m'est  venue  à  l'esprit.



 C'est  pourquoi  j'ai  aussitôt  songé  marinade  du  poulet  dans  les  zestes  de  citron,  oignons  croquants,



 bouillon,  herbes  fraîches  et,  contrairement  à  la  recette  originelle,  légèreté.  C'est  vrai,  j'emmène  le



 lecteur  bien  loin  de  la  recette  habituelle,  mais  j'assume…!



 D'où  te  vient,  alors,  cette  capacité  à  faire  d'une  contrainte  une  force  pour  mieux  créer  ?



 De  mon  enfance  certainement  et  assurément  de  la  façon  dont  j'ai  dû  apprendre  à  vivre  et  à  com-



muniquer  avec  mes  kilos  en  trop.  De  mes  souffrances,  de  tout  ce  que  j'ai  été  et  de  ce  que  je  suis…



 De  ce  que  je  ressens  et  de  ma  sensibilité  que  j'ai  voulu  découvrir  au-delà  de  tout,  pour  exprimer



 qui  j'étais  alors  et  qui  je  suis  aujourd'hui.  Mais  aussi  de  mon  imaginaire,  qui  a  tourné  à  plein  régime



 pendant  toutes  ces  années.



 Ainsi,  quand,  il  y  a  plus  de  vingt  ans  maintenant,  j'ai  créé  des  pâtisseries  comme  khéops,  tanganyika



 ou  soweto,  je  n'étais  pourtant  jamais  allé  en  Afrique.  Mais  mon  envie  d'exprimer  ce  que  je  ressentais



 en  pensant  au  lac  Tanganyika  que  l'homme  faisait  disparaître  peu  à  peu,  aux  pyramides  et  à  tout



 ce  qu'elles  peuvent  évoquer,  ou  encore  à  l'apartheid  qui  me  révoltait,  était  plus  forte  que  la  «  réalité



 matérielle  »  et  me  faisait  «  pâtisser  et  voyager  »  au  travers  du  goût.  J'ai  alors  mélangé  des  saveurs


 Avant-propos
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 et  des  textures  en  structurant  mes  desserts  pour  hurler  mon  indignation  ou  crier  mon  admiration.



 On  m'a  beaucoup  contraint  dans  ma  vie,  mais  ma  créativité  m'a  toujours  permis  de  raconter  une



 histoire…  La  mienne…



 Notre  créativité  vient  du  plus  profond  de  ce  que  nous  sommes,  mais  encore  faut-il  vouloir  la  décou-



vrir  et  accepter  de  se  lâcher  pour  la  laisser  s'exprimer  librement.



 La  contrainte  n'empêche  pas  la  liberté  mais  au  contraire  l'accroît.  En  cuisine,  comme  en  pâtisserie,



 cette  liberté  n'a  de  sens  que  si  l'on  suit  ce  que  l'on  ressent,  et  que  l'on  met  tout  ce  que  l'on  est  dans



 ce  que  l'on  fait.



 Dans  ce  livre,  tu  as  dressé  pas  mal  de  plats,  mais  surtout  de  desserts,  dans  des  verrines.  Faut-il  y



 voir,  là,  un  petit  appel  à  ta  propre  histoire  ?



 Oui,  car  c'est  un  anniversaire  pour  moi.  Il  y  a  exactement  vingt  ans  que  j'ai  créé  ma  première  verrine.



 Vingt  ans  que  cette  verrine  m'a  permis  de  comprendre  la  lecture  du  goût.  Vingt  ans  que  j'ai  trouvé



 la  confiance  et  le  courage  de  suivre  mon  intuition,  TOUS  LES  JOURS  !



 C'était  un  soir  de  1994,  à  La  Table  d'Anvers,  juste  avant  le  service…  Je  réfléchissais  à  une  nouvelle



 façon  de  structurer  le  goût  en  bouche  pour  créer  une  sensation  profondément  gourmande.  Mais  je



 butais  sur  la  façon  d'y  parvenir.  Soudain,  j'appelle  le  sommelier  et  je  lui  dis  :  «  S'il  te  plaît,  apporte-moi



 un  verre  à  bourgogne,  je  viens  d'avoir  une  idée…  »  En  observant  attentivement  ce  verre,  je  me  mis



 alors  à  restructurer  entièrement  et  à  la  verticale,  le  dessert  –  à  base  de  fromage  blanc,  de  mousse



 de  lait,  de  fraises  et  de  menthe  sauvage  –  que  je  venais  de  dresser  précédemment  à  l'horizontale,



 dans  une  assiette.



 Ce  qui  aurait  pu  paraître  saugrenu,  à  l'époque,  semble  totalement  évident  aujourd'hui.



 En  plongeant  ma  cuillère  du  haut  vers  le  bas,  je  vis  apparaître,  en  premier,  l'acidité  qui  se  trouvait



 à  l'origine  au  fond  du  verre  puis,  arrivé  au  milieu  de  la  cuillère,  apparut  la  saveur  principale  du



 dessert,  qui  figurait  également  au  milieu  du  verre  et  qui  se  retrouva  amplifiée  par  cette  nouvelle



 présentation.  En  terminant  par  le  fond  de  la  cuillère,  ce  fut  le  soyeux  et  la  douceur  de  ce  qui  se



 trouvait,  à  l'origine,  en  haut  du  verre,  autrement  dit  en  surface,  qui  vint  se  poser,  en  tout  dernier  lieu,



 sur  les  papilles.



 Cette  approche,  toute  en  verticalité,  eut  pour  conséquence  immédiate  d'ouvrir  et  d'éveiller  ces



 papilles,  grâce  à  l'acidité,  et  de  permettre,  ainsi,  au  goût  principal  de  mieux  se  fixer  sur  les  capteurs



 sensoriels  de  la  bouche  déjà  en  alerte.  Et  donc  de  ressentir  cette  sensation  avec  une  bien  plus



 grande  intensité.  Enfin,  le  soyeux  et  la  douceur  finale  vinrent  enrober  l'ensemble,  permettant,  ainsi,



 de  prolonger  considérablement  la  longueur  des  différents  goûts  en  bouche.



 Je  venais  ainsi  de  comprendre,  désormais,  comment  structurer  et  contrôler,  techniquement,  les



 moindres  aspérités  d'une  sensation.  Et  surtout,  j'avais  saisi  comment  l'expliquer  et  comment  la  faire



 ressentir  à  celui  ou  celle  qui  allait  la  déguster.


 Avant-propos
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 Une  grande  bouffée  de  nostalgie  régressive



 Dans  ce  livre,  Philippe  Conticini  s'est  donc  attaché  à  revisiter  80  entrées,  plats  et  desserts  cul-



tissimes,  dans  la  forme  (présentation  des  plats)  comme  sur  le  fond,  à  l'instar,  par  exemple,  de  son



 célébrissime  paris-brest  de  la  Pâtisserie  des  Rêves,  dans  lequel  il  a  remplacé  la  crème  au  beurre



 par  une  autre  crème  extrêmement  foisonnée,  après  avoir  inséré  à  l'intérieur  ce  qui  n'existait  pas



 dans  la  version  originale  :  un  cœur  coulant  de  praliné.



 Ces  grands  classiques  de  la  cuisine  bourgeoise,  de  bistrot  ou  de  ménagère  (selon  les  termes  consa-



crés)  ont  donc  été  entièrement  retravaillés  et  réunis  dans  le  chapitre  «  Comme  à  la  maison  »,  tels



 la  blanquette  de  veau,  le  canard  à  l'orange,  les  madeleines  ou  la  tarte  aux  fraises,  mais  aussi  les



 basiques  du  genre,  comme  le  jambon-coquillettes,  le  gratin  de  macaronis,  le  steak-frites,  la  mousse



 au  chocolat,  le  pain  perdu  ou  le  riz  au  lait.



 Vous  trouverez  également  d'autres  recettes  profondément  ancrées  dans  notre  patrimoine  régional,



 comme  l'aïoli,  le  bœuf  bourguignon,  la  quiche  lorraine,  la  tartiflette,  le  far  breton  ou  le  gâteau



 basque,  regroupées  dans  le  chapitre  «  Le  meilleur  de  nos  régions  ».



 Sans  oublier  tous  ces  plats  illustres  venus  d'ailleurs,  comme  le  carpaccio  de  bœuf,  le  gaspacho,  les



 champignons  à  la  grecque,  l'osso-buco,  le  vitello  tonnato,  le  crumble  aux  pommes  ou  le  tiramisu,



 rassemblés  au  sein  du  chapitre  «  La  cuisine  des  voyages  ».



 Autant  de  morceaux  d'anthologie  qui  touchent  largement  à  l'affectif  et  à  notre  inconscient  collectif,



 telle  une  grande  bouffée  de  nostalgie,  plus  ou  moins  régressive.



 De  nouvelles  techniques  d'assaisonnements  et  de  cuissons



 Toute  la  difficulté,  dans  cet  exercice,  aura  donc  été,  pour  Philippe  Conticini,  d'imaginer  des  recettes



 très  personnelles,  qui  reprennent  et  respectent,  pour  l'essentiel,  les  principaux  codes,  marqueurs  et



 ingrédients  de  la  version  originale,  afin  de  rester  au  plus  près  de  la  tradition  et  de  l'esprit  du  plat  ou



 du  dessert  culte,  tout  en  y  ajoutant  sa  propre  sensibilité  et  sa  touche  de  créativité.



 Pour  cela,  Philippe  a  tantôt  eu  recours  à  de  nouveaux  ingrédients  ou  à  de  nouvelles  techniques  de



 cuisson,  tantôt  à  des  techniques  d'assaisonnements  différentes  ou  à  une  présentation  et  une  forme


 inhabituelles.


 Avec,  in  fine,  une  texture  et  un  goût  chaque  fois  transcendés…  comme  autant  de  preuves  de  sa



 capacité  à  rendre  tout  ce  qu'il  crée,  de  gourmand  et  de  simple  dans  sa  réalisation.



 C'est  pourquoi  vous  ne  trouverez  aucune  complication,  ni  difficulté  majeure,  dans  ces  recettes.  Car,



 selon  Philippe  Conticini,  «  faire  bon  ne  veut  surtout  pas  dire  faire  compliqué…  ».



 Celui  qui  met  ainsi,  depuis  toujours,  son  savoir-faire,  sa  créativité  débordante  et  sa  haute  technicité



 au  seul  service  du  goût,  et  uniquement  du  goût,  signe,  avec  ce  nouvel  ouvrage,  ce  qui  devrait



 devenir  un  vrai  livre  de  référence  pour  qui  souhaiterait  réaliser  tout  ou  partie  de  ces  recettes  cultes,



 entièrement  revues  et  corrigées.



 Des  recettes  populaires  qui  ont  fait,  font  et  feront  toujours  la  grandeur  de  cette  cuisine  et  de  cette



 pâtisserie  qu'on  aime  tant…



 Philippe  Boé


 Avant-propos
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 MON  AVOCAT-CREVETTES



 SAUCE  COCKTAIL



 Pour  accompagner  des  crevettes  fraîches  snackées  à  la  plancha,  des  avocats  marinés  au  curry



 et  relevés,  non  pas  d'une  mayonnaise-tomates,  mais  d'un  condiment  à  la  tomate  et  aux  oignons



 lié  au  yaourt…  C'EST  BEAUCOUP  MOINS  GRAS,  PLUS  LÉGER  et  nettement  plus  savoureux…



 LE  CONDIMENT  TOMATES-OIGNONS  ACIDULÉ  :  2  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive  •  1/2  oignon  blanc  (90  g)  •



 3  gousses  d'ail  rose  de  Lautrec  •  4  petits  bouquets  de  romarin  •  280  g  de  tomates  (si  possible,  variété  junot)


 •


 1  belle  pincée  de  fleur  de  sel  •  35  g  de  vinaigre  balsamique  •  1,5  cuil.  à  soupe.  de  vinaigre  de  Xérès  •  10  g
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En effet, si, autrefois, les méres au foyer transmettaient oralement, & leurs filles, les recettes de
cuisine quelles avaient elles-mémes reques en héritage de leurs propres méres, & partir de 1968, la
plupart dentre elles se sont mises & travailler et ont fini par rejeter ce statut de ménagére.

Faute de temps ou par idéologie, bon nombre de ces nouvelles méres ont donc laissé leur progéniture
sans aucune culture culinaire. On a vu alors arriver, & la fin des années 1990, une nouvelle génération
de jeunes mamans qui ne savaient plus faire la cuisine, mais qui étaient pourtant désireuses, non pas
dacheter des petits pots ou des surgelés tout préts, mais de cuisiner véritablement pour leurs enfants
et leurs maris. Sans plus aucun repére, elles se sont donc tournées tout naturellement vers les livres
ou les cours de cuisine, pour apprendre ce que leurs méres ne leur avaient pas transmis.

Le « fait maison » de plus en plus tendance...

Ajoutons & cela 'émergence des 35 heures qui a libéré du temps et transformé ce qui était consi-
déré jusqu'ici comme une corvée en un véritable hobby, au méme titre que le vélo ou le bricolage.
Sans oublier, & partir des années 1990, le phénoméne du cocooning, qui a contribué & resserrer les
liens de la tribu (famille et amis), réunie désormais autour d'un bon petit repas & la maison. Mais
pas n'importe lequel.

Ala faveur des récentes crises sanitaires, de plus en plus nombreux sont, en effet, celles et ceux qui
veulent manger sain, naturel et « fait maison » cette derniére notion ayant méme, récemment, fait
l'objet d'un texte de loi & [Assemblée nationale & l'intention de certains restaurateurs qui abusaient
un peu trop du sous-vide et autres conserves ou surgelés..

Toutes ces recettes, que les Frangais recherchent, partagent et séchangent, dans les livres, sur
les blogs ou sur les réseaux sociaux, visent, dans leur immense majorité, des plats ou des desserts
de notre quotidien, que l'on connait, toutes et tous, par cceur ou presque, pour les avoir mangés
au moins une fois, sinon des centaines de fois, dans notre vie. Comme, par exemple, les carottes
répées, le céleri rémoulade, le petit-salé aux lentilles, le jambon-coquillettes ou le flan & la vanille...

Pourtant, si tous ces plats et ces desserts font partie intégrante de notre mémoire collective, force
est de constater qu'ils ne font pas mouche chaque fois. Le plus souvent parce quon n'y préte pas
suffisamment attention, quoon néglige leur préparation ou quoon na pas, tout simplement, la bonne
recette entre les mains.

Or, ces recettes, véritablement cultes, et qui appartiennent toutes & notre patrimoine culinaire,
méritent un bien meilleur traitement.

Philippe Conticini, de la patisserie 4 la cuisine

Clest pourquoi il est apparu tout de suite évident & Philippe Conticini, pétissier dexception reconnu
comme I'un des meilleurs pétissiers du monde (co-fondateur et chef pdtissier de la Pétisserie des Réves
& Paris, Londres, Japon), de repenser entiérement certaines recettes cultes, sucrées autant que salées,
comme il la fait avec un grand succés en 2008 pour les classiques de la Pétisserie des Réves & Paris.

Car, contrairement & ce que lon pourrait penser, Philippe Conticini nest pas seulement I'un de nos plus
grands chefs pétissiers, mais aussi un immense cuisinier. Comme en témoignent son étoile Michelin,
décrochée en tant que chef cuisinier, chez Petrossian, en 2001, ou son titre de Grand de Demain, au
Gault Millau, lannée précédente, mais aussi ses brillantes créations salées & [époque d'Exception
Gourmande, au milieu des années 2000, ou, plus récemment, son passage remarqué derriére les
fourneaux du Café Pleyel & Paris, sans oublier ses précédents livres de recettes, en majorité salées,
comme Tentations ou Concentré de Délices, qui ont marqué toute une génération dapprentis mitrons.

Mais encore fallait-il &tre certain qu'il ait envie de se lancer dans laventure... ?
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Il'y a donc une majorité de plats cultes, dans ce livre, que tu n'avais jamais golités, et encore moins
cuisinés, avant de commencer ton travail de mise au point des recettes ?

On va dire.. 70 %.. A part tous les desserts, que jai appris & réaliser durant ma formation péis-
siére, puis dans les premiers restaurants quand lesquels jai commencé & travailler, comme au Gray
dAlbion, aux cétés de Jacques Chibois, & Cannes, et & part quelques plats que je connaissais pour
les avoir goités quelques fois avec les autres membres de ma famille, tout le reste métait inconnu,
jusqua la veille de démarrer les premiéres séances de travail de ce livre.

Mais alors, si tu n'as pratiquement aucun souvenir autour de ces plats cultes, pourquoi avoir
accepté I'idée de ce livre ?

Parce que jai trouvé l'idée géniale et excitante... En me retrouvant ainsi, au pied du mur, jallais,
enfin, pouvoir travailler et golter & tous ces plats classiques que tous mes copains mangeaient
réguliérement et avec lesquels ils semblaient se régaler, mais auxquels, moi, je navais pas accés...

Ce projet a donc constitué, pour toi, une sorte de revanche sur ton enfance ?

Au fur et & mesure des vingt-huit séances de travail qui ont été nécessaires & la mise au point de
toutes ces recettes, je me suis rendu compte que jétais en train de combler un vide... La réalisation
de cet ouvrage me donnait loccasion de remonter le temps et de me permettre de vivre, enfin,
ce que je nai jamais vécu avec ma propre famille.. Cinquante ans aprés, je viens de réaliser, en
quelque sorte, un réve de gosse : manger comme tout le monde... pour ressembler & tout le monde...

Mais, au cours de ta vie professionnelle, en cuisine, comme en pétisserie, les opportunités nont pas
di manquer de travailler certains de ces grands classiques ?

Oui, parfois, jai été confronté & cela... mais sans jamais réussir & surmonter mes manques. Eduqué
dans une certaine forme de modernité de la cuisine, jai développé une hypersensibilité autour
de ces nouveaux golts que jenregistrais, consciemment ou inconsciemment, chaque fois que je
découvrais de nouveaux plats. Sauf que, ne connaissant pas, & [époque, les bases classiques, jai
eu du mal, par la suite, & reproduire ces plats de tous les jours. Je me souviens, ainsi, d'un navarin
dagneau que javais décidé de réinterpréter chez Petrossian en 2002. Jai eu beau demander &
des amis ou & certains de mes collaborateurs qui, eux, en avaient déja goité, de me décrire les
sensations de ce plat... je nai jamais réussi & le revisiter comme je laurais vraiment souhaité.

Il'y a eu, pourtant, cette année 2009, si importante pour toi, avec l'ouverture de la Patisserie des
Réves, ou, |3, tu tes mis & réinterpréter les plus grands classiques de la patisserie francaise, comme
le paris-brest, la tarte Tatin, le moka ou le saint-honoré ?

Depuis toujours, mes géteaux ne sont que de pures créations, fruits de mon imagination et de
mon intuition. Avec des mélanges de goUts et de textures trés modernes, parfois méme trés avant-
gardistes. Méme si je nai eu de cesse de les simplifier techniquement, dans le méme temps, je
mélangeais aussi de plus en plus de saveurs entre elles, et ¢a fonctionnait formidablement bien...
Jétais alors presque plus comme un artiste dans la performance (de réaliser des créations cohé-
rentes avec autant de goits différents) que dans la simplicité. Et, inévitablement, ¢a devenait plus
difficilement lisible pour les autres.

Quand Thierry Tessier ma proposé douvrir une pétisserie en 2008, javais une condition sine
qua non : travailler et explorer un nouvel univers pour moi... les grands classiques de la pétisserie
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Une grande bouffée de nostalgie régressive

Dans ce livre, Philippe Conticini sest donc attaché & revisiter 80 entrées, plats et desserts cul-
tissimes, dans la forme (présentation des plats) comme sur le fond, & l'instar, par exemple, de son
célébrissime paris-brest de la Pétisserie des Réves, dans lequel il a remplacé la créme au beurre
par une autre créme extrémement foisonnée, aprés avoir inséré & l'intérieur ce qui nexistait pas
dans la version originale : un coeur coulant de praliné.

Ces grands classiques de la cuisine bourgeoise, de bistrot ou de ménagére (selon les termes consa-
crés) ont donc été entiérement retravaillés et réunis dans le chapitre « Comme & la maison », tels
la blanquette de veau, le canard & l'orange, les madeleines ou la tarte aux fraises, mais aussi les
basiques du genre, comme le jambon-coquillettes, le gratin de macaronis, le steak-frites, la mousse
au chocolat, le pain perdu ou le riz au lait.

Vous trouverez également d'autres recettes profondément ancrées dans notre patrimoine régional,
comme laioli, le boeuf bourguignon, la quiche lorraine, la tartiflette, le far breton ou le gateau
basque, regroupées dans le chapitre « Le meilleur de nos régions ».

Sans oublier tous ces plats illustres venus dailleurs, comme le carpaccio de boeuf, le gaspacho, les
champignons & la grecque, losso-buco, le vitello tonnato, le crumble aux pommes ou le tiramisu,
rassemblés au sein du chapitre « La cuisine des voyages ».

Autant de morceaux danthologie qui touchent largement & laffectif et & notre inconscient collectif,
telle une grande bouffée de nostalgie, plus ou moins régressive.

De nouvelles techniques d'assaisonnements et de cuissons

Toute la difficulté, dans cet exercice, aura donc été, pour Philippe Conticini, d'imaginer des recettes
trés personnelles, qui reprennent et respectent, pour lessentiel, les principaux codes, marqueurs et
ingrédients de la version originale, afin de rester au plus prés de la tradition et de lesprit du plat ou
du dessert culte, tout en y ajoutant sa propre sensibilité et sa touche de créativité.

Pour cela, Philippe a tantét eu recours & de nouveaux ingrédients ou & de nouvelles techniques de
cuisson, tantét & des techniques d'assaisonnements différentes ou & une présentation et une forme
inhabituelles.

Avec, in fine, une texture et un goOt chaque fois transcendés... comme autant de preuves de sa
capacité & rendre tout ce qu'il crée, de gourmand et de simple dans sa réalisation.

Clest pourquoi vous ne trouverez aucune complication, ni difficulté majeure, dans ces recettes. Car,
selon Philippe Conticini, « faire bon ne veut surtout pas dire faire compliqué... ».

Celui qui met ainsi, depuis toujours, son savoir-faire, sa créativité débordante et sa haute technicité
au seul service du goOt, et uniquement du goit, signe, avec ce nouvel ouvrage, ce qui devrait
devenir un vrai livre de référence pour qui souhaiterait réaliser tout ou partie de ces recettes cultes,
entiérement revues et corrigées.

Des recettes populaires qui ont fait, font et feront toujours la grandeur de cette cuisine et de cette
patisserie qu'on aime tant...

Philippe Boé

Avant-propos
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POUR 4 PERSONNES

PREPARATION :
35 MIN

CUISSON : 35 MIN
MARINADE : 5 MIN

o

CE QUE VOUS ALLEZ
ADORERICI :

*

La mache ferme et résistante,
des crevettes crues, cuites
3 la minute en un simple:
allerretour.

*

La fraicheur fruitée de
la mangue, simplement
assaisonnée a [hulle dolive, qui
tranche avec le gras de [avocat
La legereté de la sauce cocktall,
mais aussi son caractére
(gréce a lai et & la coriandre)
et ses notes acidulées (grace
au ketchup et au vinaigre
balsamique).

22

MON AVOCAT-CREVETTES
SAUCE COCKTAIL

Pouwr acesmpagner des erevstles [aiches snackes & la plancha, des avscdls maninés au cwry
&t welexss, nen pas dune maysnnaise-temates, mais dun condiment o, (o-temate ot aux signsns
(ié au yaswit.. CESTBEAUCOUP MOINS GRAS, PLUS LEGER &t nétfemeit plus sawoureux..

LE CONDIMENT TOMATES-OIGNONS ACIDULE : 2 cuil. & soupe d'huile dolive - 1/2 oignon blanc (90 g) +
3 gousses dail rose de Lautrec - 4 petits bouquets de romarin - 280 g de tomates (si possible, variété junot)
«1 belle pincée de fleur de sel - 35 g de vinaigre balsamique - 1,5 cuil. & soupe. de vinaigre de Xérés - 10 g
de sucre semoule - 1 cuil. & café rase de ketchup - 1 cuil. & café rase de concentré de tomate - LA SAUCE

COCKTAIL : 100 g du condiment tomates-oignons acidulé (voir ci-dessus) mixé - 70 g de yaourt nature
velouté - 2 cuil. & café dhuile dolive « 1 vingtaine de feuilles de coriandre fraiche entiéres - 1/2 botte de
ciboulette ciselée - 1 pincée de fleur de sel - les zestes d'1/4 d'orange - LES AVOCATS MARINES AU CURRY :
4 avocats assez mirs - huile dolive - quelques pincées de curry en poudre - fleur de sel - LES CREVETTES
PIQUEES A L'AlL : 12 crevettes fraiches crues - 1/2 gousse d'ail rose de Lautrec - huile dolive - fleur de sel -

LA FINITION :150 g de mangue bien mire - 1/4 d'oignon blanc - huile dolive

LE CONDIMENT TOMATES-OIGNONS ACIDULE
Dans une podle, faites revenir le demi-oignon blanc
émincé et les gousses dail hachées dans 'huile
dolive, & feu moyen, avec le romarin, pendant
10 minutes.

Ajoutez les tomates coupées en quartiers (avec la
peau et les pépins), ainsi quune belle pincée de
fleur de sel, le vinaigre balsamique, le vinaigre de
Xérés, le sucre semoule, le ketchup et le concentré
de tomate.

Faites compoter lensemble, & feu moyen, pendant
20 minutes, puis mixez finement le tout

Passez le condiment dans une passoire fine.

LA SAUCE COCKTAIL Mélangez lensemble des
ingrédients intimement.

LES AVOCATS MARINES AU CURRY Découpez
chaque avocat en deux, enlevez le noyau, puis taillez
une fine lamelle & [arriére de 4 demi-avocats, de
fagon & pouvoir les faire tenir légérement penchés.

Taillez les 4 autres demi-avocats en quartiers.

Mettez le tout dans un plat & gratin, recouvrez les
morceaux davocat dhuile dolive, puis saupou-
drez-les de curry en poudre et de fleur de sel

Laissez mariner le tout pendant 5 minutes.

LES CREVETTES PIQUEES A L’ AIL Faites saisir les
crevettes fraiches préalablement décortiquées dans
un peu d'huile dolive, & feu vif, 10 secondes par face.
Hors du feu, « piquez » le corps des crevettes avec
quelques minuscules morceaux dail cru

Saupoudrezles 'l pincée de fleur de sel.

LA FINITION Déposez au fond dune assiette
1 lamelle de mangue épaisse d'1/2 cm dépaisseur
préalablement badigeonnée dhuile dolive, puis
dressez, par-dessus, 1 demi-avocat et 2 quartiers
dlavocat marinés

Disposez 3 crevettes, quelques demi-rondelles d'oi-

gnon blanc de-ci, de-la, puis versez un peu de sauce
cocktail & l'ntérieur du demi-avocat
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Philippe, tout d'abord, est-ce que, comme pour nous tous, les poireaux vinaigrette, I'escalope nor-
mande ou le chou-fleur & la béchamel, ca évoque quelque chose pour toi ?

Eh bien... en fait.
Villemomble, en Seine-Saint-Denis, dans un appartement situé juste au-dessus du restaurant, trés

pas du tout... Je suis né en 1963, et pendant les dix ans qui ont suivi, jai grandi &

réputé & lépoque, que tenaient mes parents. Et pendant toute cette période, ma mére, Christiane,
qui était le chef des cuisines - tandis que mon pére, Roger, était, lui, en salle - ne ma pratiquement
Jjamais préparé de repas spécifiques, adaptés & mon age, ou mitonné des petits plats familiaux que
mangeaient pourtant tous mes camarades de classe, comme des carottes rapées, du poulet réti
ou du jambon-coquillettes... La vérité, cest quon ne mangeait jamais en famille. Jétais donc seul
avec moi-méme durant ces repas, et jai do, par la suite, construire mon propre univers gustatif &
partir de ces plats totalement innovants pour lépoque que cuisinait ma mére pour ses clients, et
donc pour moi aussi.

Mais que mangeais-tu, alors, a I'époque ?

En réalité, des quarrivait le moment du repas, je sortais de lappartement, puis descendais par un
escalier de service qui donnait directement accés aux cuisines du restaurant ob mattendait un
plateau-repas préparé par ma mére. Il sagissait donc, ni plus ni moins, que des plats issus de la
carte... les mémes que ceux que mangeaient les clients... Autant dire que ma mére, qui avait été
formée, alors, par Jacques Maniére, Bernard Loiseau et Michel Guérard, ma élevé & la « nouvelle
cuisine » de [époque... Je mangeais donc la fameuse salade folle créée par Jacques Maniére, mais
revisitée par ses soins, de la raie au beurre de framboise ou des noisettes de porc aux pruneaux..
mais ni purée de pommes de terre, ni gratin dauphinois.

Mais si c'était comme cela toute la semaine, ta mére préparait bien les repas le dimanche ou pen-
dant les vacances ?

Méme pas... Mes parents ne fermaient le restaurant que le dimanche soir, et pendant les vacances,
soit on pique-niquait sur la plage, soit on allait au restaurant o on mangeait tout, sauf cette cuisine
familiale.

Pendant les dix ans qui ont suivi, de 1973 41983, tu es resté & Villemomble, mais aprés avoir démé-
nagé dans un autre appartement, cette fois-ci séparé du restaurant, tu ne pouvais plus prendre tes
plateaux-repas en cuisine ?

Non, &, cétait fini la vie de chateau... mais, pour autant, ma meére qui travaillait énormément au
restaurant, navait pas le temps de me préparer & manger. Elle remplissait néanmoins le frigo, et
je mangeais alors ce qu'il y avait, mais sans me faire pour autant la cuisine. De toute fagon, ma
mére na jamais eu le temps de menseigner les rudiments de la cuisine, durant cette période - &
lexception de quelques conseils en pétisserie - et je ne savais donc rien faire... Tout du moins
Jjusqu'a lage de 16 ou 17 ans, o, pour faire plaisir & mes copains de Iépoque, jai commencé & leur
faire & manger quand mes parents n'étaient pas & la maison, cest-&-dire assez souvent... Mais, I&
encore, cétait des variantes de la « nouvelle cuisine » que je reproduisais, un peu & linstinct, aprés
avoir observé attentivement ma mére et ses cuisiniéres, pendant le service, puisque je nai jamais
approché un autre style de cuisine durant toute mon enfance et mon adolescence.

Avant-propos
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« De la contrainte, nail la libets.. »

AVANT-PROPOS

Par Philippe Boé

« Les grands elassiques que joi wGintexyprtés depuis 2008 ssil cetainement les
gateaux les plus modernes et les plus exéatifs que jiai mis aw poiit; depuis trente ans
que je fais ce méfier. »

Philippe Conticini

De plus en plus accros & landovillette, & la tartiflette ou aux choux & la créme, les Frangais ne
se sont jamais autant investis dans les plaisirs de la table que depuis ces dix derniéres années..
Au point d'avoir fait de la cuisine une de leurs activités de loisir préférées.

Quatre ans aprés avoir été classé au patrimoine culturel immatériel de I'Unesco, le « repas gastro-
nomique des Frangais » - pourtant sacralisé depuis bien longtemps dans notre pays - cristallise,
désormais, toutes les passions, dans toutes les catégories socioprofessionnelles, tranches déage ou
origines ethniques.

Les Frangais fous de cuisine

Il i’y @ qua voir l'incroyable engouement pour les cours de cuisine dispensés dans les centaines
dateliers ouverts un peu partout & travers 'Hexagone, mais aussi les innombrables concours de
cuisine amateur ou les émissions culinaires, de plus en plus nombreuses & la télévision, sans parler
de l'omniprésence de chroniques culinaires dans la presse ou de lexplosion de la littérature gas-
tronomique : avec plus de 1800 ouvrages culinaires publiés I'an dernier, contre & peine 700 par
an au début des années 2000, il se vend, ainsi, aujourd'hui, plus de 17 millions de livres culinaires
chaque année, soit autant que de dictionnaires et dencyclopédies réunis.

Quant au Web, l'intérét grandissant pour la cuisine y est tout aussi galopant, puisque le mot
« recette » (de cuisine) est, désormais, I'un des mots-clés les plus récurrents sur Google France,
avec, chaque mois, pas moins de 20,4 millions de recherches pour ce seul terme...

Mais pourquoi un tel intérét soudain pour la cuisine ?

Sans nul doute peut-on affirmer que cette déferlante culinaire trouve son origine dans une muta-
tion profonde de la société frangaise.
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francaise. Intérieurement, je me sentais prét et assez mor pour réfléchir & une nouvelle interpréta-
tion de ces desserts cultes.

Réinterpréter ces grands gateaux issus de notre patrimoire collectif, connus et appréciés de tous
pour leur simplicité et leur lisibilité gustative, ma demandé plus de dix mois de travail. Chacun
dentre eux a nécessité pas moins de deux & trois mois de recherches, dessais et de mises au point.
Les géteaux classiques que jai réinterprétés depuis 2008 sont ainsi, certainement, parmi les plus
modernes quiil ma été donné de créer et sont tous construits autour d'un trés grand équilibre
entre le respect du cadre des recettes traditionnelles d'une part et une vraie modernité créative et
technique dautre part.

En fait, alors qu’habituellement, cuisiniers ou pétissiers commencent toujours par apprendre les
bases du métier et maitriser les classiques, avant de se lancer dans la création, toi, tu as procédé
un peu a l'envers, en commengant par la création pure et dure, avant de revenir 4 la tradition ?
Oui, on peut dire ga.. malgré un apprentissage extrémement traditionnel chez Maxim’s... En fait,
jaborde toujours les classiques comme n'importe quelle autre création : je commence par me fixer
un cadre - comme, par exemple, & la Pétisserie des Réves, avec les caractéristiques propres aux
grands standards de la pétisserie frangaise - puis je « plonge » & l'intérieur du cadre, en écartant au
maximum les bords de celui-ci, mais sans jamais, pour autant, trahir la recette originelle, ni oublier ses
marqueurs dorigine.

Dans ce livre, le cadre, ce sont ces recettes historiques, dont les ingrédients principaux et les goits
sont connus de tous. En intégrant ces contraintes, jai laissé parler ma créativité et ma sensibilité.

Ainsi, plus la contrainte est grande, plus je me sens libre dans ma téte et créatif.

Si, effectivement, tu as respecté tous les marqueurs d'origine pour tous les plats et desserts cultes
de cet ouvrage, il n'en a pas été de méme avec le poulet au citron... Pourquoi tétre affranchi, sou-
dainement, de ces fameux codes concernant cette recette ol tu sembles totalement hors sujet ?

Vrai | Cest la seule recette de ce livre ou jai, pour le coup, non pas écarté mais carrément ouvert
les bords du cadre en méloignant de la recette dorigine. A cela, une explication : mon épouse fait
admirablement bien la cuisine et cuisine & merveille les saveurs asiatiques, gorgées de parfums et
de légéreté. Or, en pensant « poulet au citron » cest sa soupe chinoise qui mest venue a lesprit.
Cest pourquoi jai aussitét songé marinade du poulet dans les zestes de citron, oignons croquants,
bouillon, herbes fraiches et, contrairement & la recette originelle, légéreté. Cest vrai, jemmeéne le
lecteur bien loin de la recette habituelle, mais jassume... |

D'ou te vient, alors, cette capacité a faire d'une contrainte une force pour mieux créer ?

De mon enfance certainement et assurément de la fagon dont jai di apprendre & vivre et & com-
muniquer avec mes kilos en trop. De mes souffrances, de tout ce que jai été et de ce que je suis...
De ce que je ressens et de ma sensibilité que jai voulu découvrir au-deld de tout, pour exprimer
qui jétais alors et qui je suis aujourd hui. Mais aussi de mon imaginaire, qui a tourné & plein régime
pendant toutes ces années.

Ainsi, quand, il y a plus de vingt ans maintenant, jai créé des pétisseries comme khéops, tanganyika
ou soweto, je nétais pourtant jamais allé en Afrique. Mais mon envie dexprimer ce que je ressentais
en pensant au lac Tanganyika que 'homme faisait disparaftre peu & peu, aux pyramides et & tout
ce quelles peuvent évoquer, ou encore & lapartheid qui me révoltait, était plus forte que la « réalité
matérielle » et me faisait « pétisser et voyager » au travers du goit. Jai alors mélangé des saveurs
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et des textures en structurant mes desserts pour hurler mon indignation ou crier mon admiration.
On ma beaucoup contraint dans ma vie, mais ma créativité ma toujours permis de raconter une
h/SfOH’Sv.. LG mienne...

Notre créativité vient du plus profond de ce que nous sommes, mais encore faut-il vouloir la décou-
vrir et accepter de se lacher pour la laisser sexprimer librement.

La contrainte nempéche pas la liberté mais au contraire laccroit. En cuisine, comme en pétisserie,
cette liberté na de sens que si lon suit ce que lon ressent, et que lon met tout ce que lon est dans
ce que lon fait.

Dans ce livre, tu as dressé pas mal de plats, mais surtout de desserts, dans des verrines. Faut-il y
voir, 13, un petit appel & ta propre histoire ?

Qui, car cest un anniversaire pour moi. Il y a exactement vingt ans que jai créé ma premiére verrine.
Vingt ans que cette verrine ma permis de comprendre la lecture du goot. Vingt ans que jai trouvé
la confiance et le courage de suivre mon intuition, TOUS LES JOURS !

Cétait un soir de 1994, & La Table dAnvers, juste avant le service... Je réfléchissais & une nouvelle
fagon de structurer le goot en bouche pour créer une sensation profondément gourmande. Mais je
butais sur la fagon d'y parvenir. Soudain, jappelle le sommelier et je lui dis : « S'il te plait, apporte-moi
un verre & bourgogne, je viens davoir une idée... » En observant attentivement ce verre, je me mis
alors & restructurer entiérement et & la verticale, le dessert - & base de fromage blanc, de mousse
de lait, de fraises et de menthe sauvage - que je venais de dresser précédemment & I'horizontale,
dans une assiette.

Ce qui aurait pu paraitre saugrenu, & lépoque, semble totalement évident avjourd'hui.

En plongeant ma cuillére du haut vers le bas, je vis apparaitre, en premier, [acidité qui se trouvait
& lorigine au fond du verre puis, arrivé au milieu de la cuillére, apparut la saveur principale du
dessert, qui figurait également au milieu du verre et qui se retrouva amplifiée par cette nouvelle
présentation. En terminant par le fond de la cuillére, ce fut le soyeux et la douceur de ce qui se
trouvait, & lorigine, en haut du verre, autrement dit en surface, qui vint se poser, en tout dernier lieu,
sur les papilles.

Cette approche, toute en verticalité, eut pour conséquence immédiate douvrir et déveiller ces
papilles, gréce & lacidité, et de permettre, ainsi, au goit principal de mieux se fixer sur les capteurs
sensoriels de la bouche déj&r en alerte. Et donc de ressentir cette sensation avec une bien plus
grande intensité. Enfin, le soyeux et la douceur finale vinrent enrober lensemble, permettant, ainsi,
de prolonger considérablement la longueur des différents gots en bouche.

Je venais ainsi de comprendre, désormais, comment structurer et contréler, techniquement, les

moindres aspérités d'une sensation. Et surtout, javais saisi comment lexpliquer et comment la faire
ressentir & celui ou celle qui allait la déguster.
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