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			Sauf indication contraire, les recettes sont prévues pour quatre personnes.

			Abréviations

			g : gramme

			kg : kilogramme

			cc : cuillère à café

			cs : cuillère à soupe

			bqt : bouquet

			cl : centilitre

			l : litre

			min : minute

			h : heure
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			Prolégomènes

			Ils sont jeunes et amoureux.

			«  Connais-tu les empanadas » demande-t-il ? Grands yeux étonnés… Non, elle ne connaît pas.

			«  Je t’invite dans un restaurant où l’on en mange de délicieux. Ne cherche pas à savoir ce que c’est, la surprise n’en sera que plus belle. »

			Une semaine d’attente pendant laquelle ils en parlent souvent. Raisonnable et amoureuse, Mathilde attend le jour J.

			Le serveur argentin pose les deux assiettes commandées. Les yeux d’Arthur brillent de plaisir.

			C’est délicieux. Mathilde adore mais elle n’ose pas lui avouer que ces empanadas (qui devraient s’appeler empanadillas mais c’est là une tout autre histoire) ne sont rien d’autre que les «  petits-farcis » qu’elle mange très régulièrement chez sa grand-mère. Et comme ledit Arthur fut invité par ladite grand-mère, il fallut bien lui dire la vérité.

			Plaisante histoire à l’origine de la rédaction de ce Petit traité.

			Mais pourquoi ce néologisme de petits-farcis, car vous avez bien noté la présence d’un trait d’union entre petit et farci ?

			Parce que l’on pourrait remplir des pages de contradictions linguistiques rencontrées pour parler d’eux.

			Que de salmigondis !

			Le samoussa est un beignet originaire du nord de l’Inde…

			Fatayer libanais : les ingrédients pour ces feuilletés sont…

			Au Liban, les sambousseks s’appellent fatayers…

			En Argentine, les fatayers sont appelés empanadas arabes…

			On fait face, sur internet mais aussi dans les livres de cuisine, à un amalgame nominal invraisemblable entre friands, chaussons, empanadas, sambussak, fatayers, pirojkis… multiplicité de noms, certes, liés à la géographie et spécifiques d’une recette et d’une histoire qu’il faut respecter.

			Non, la traduction de banadhej (tunisien) n’est pas «  empanada » (espano-sud-américaine) et ce ne sont pas des «  chaussons de pâte farcis à la viande » comme cela peut se lire. Non, un pirojki n’est pas une empanada russe et vice versa. Parler, même avec ferveur, à des Argentins ou à des Libanais, de leurs «  petits pâtés » ou de leurs «  chaussons », ne facilitera pas le contact humain, soyons-en certains.

			Les Anglais parlent de turnover, traduit en français par «  chausson » ce qui, il faut le reconnaître, n’est pas vraiment la première traduction qui nous vient à l’esprit, utilisant plutôt ce terme pour définir le renouvellement des employés dans une même entreprise ! En cuisine, leurs turnovers ont une définition plus large que celle de nos petits-farcis, incluant notamment les hot pockets américains de triste renommée gustative (prévus uniquement pour être décongelés au four à micro-ondes !) et même sanitaire (viande contaminée et résidus de plastiques et de verre). Oublions également le terme de dumpling, synonyme de boulettes (voir ci-après).

			Certains les définissent également par l’anglicisme fingerfood qu’il aurait fallu traduire par «  qui peut se déguster avec les doigts », comme les frites ou les sandwiches diront certains consommateurs ! Un peu long tout de même ! Mais les petits-farcis peuvent et quasiment «  doivent » être mangés à la main (ils ne nécessitent pas de couverts), chauds ou froids, en apéritif, en entrée ou en plat principal, en dessert, à la maison ou en pique-nique.

			Ils ont souvent, mais non forcément, émergé de la cuisine des pauvres (les plus anciens étaient l’apanage de nobles) mais se sont retrouvés dans celle, populaire et… touristique, des rues (street food), à qualification géographique précise. Pratiques, faciles à réaliser et à transporter, nourrissants… et goûteux, ils ont suivi les nomades, les guerriers conquérants et les migrants parfois loin de chez eux. On parle beaucoup de la diaspora juive dans leurs diverses migrations.

			Ces voyages, qu’ils aient été voulus ou forcés, ont pu avoir lieu dans différentes directions à une même époque, ou dans une même direction mais à des époques différentes, complexifiant l’histoire de ces petits-farcis et rendant impossible une narration linéaire tant temporelle que géographique.

			Au cours de leurs pérégrinations, ils ont forcément évolué, se mêlant ou s’opposant à la nourriture locale déjà présente, s’améliorant, sinon simplement se différenciant de l’original, par leur pâte, leur contenu ou leur forme. Ils ont assimilé les ingrédients locaux accessibles, les méthodes de fabrication nouvelles et, tout aussi logiquement, leurs noms ont aussi évolué en fonction du dialecte local ou de la langue du nouveau pays.

			Dans chaque pays, les indigènes donnent à leurs mets des noms en accord avec leur langue et s’y tiennent, et il nous fallait donc trouver un terme général pour parler d’eux dans leur ensemble et ce choix de petits-farcis vous sera expliqué.

			À partir du moment où l’on garde les noms originels des petits-farcis, dont certains transcrits de langues d’écriture non latine, s’est posé le problème de leur pluriel. Ces noms ne sont pas encore entrés dans nos dictionnaires et le pluriel dans leur langue se fait rarement avec un s comme en français. Mais selon l’Académie française, le mot spaghetti, pluriel de spaghetto en italien, est devenu singulier en français (un spaghetti, des spaghettis), règle que nous appliquerons lorsque cela sera possible (pardon à nos amis corses dont les bastelle s’écriront bastelles), lorsque notamment la langue vernaculaire n’aura pas déjà francisé et imposé certains noms. Et tout aussi évidemment, il restera quelques exceptions.

			Partons par le monde à la découverte de ces nombreux petits-farcis tous pareils et pourtant tous différents, après vous avoir expliqué le pourquoi de leur nouvelle nomination.
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			Du refus d’utiliser certains noms pour désigner l’ensemble des petits-farcis

			Charcuterie pâtissière, petits pâtés, beignets, friands, feuilletés, chaussons, rissoles, ravioles, raviolis, croquettes, examinons les termes français déjà existants dans la littérature gastronomique et qui leur sont souvent rattachés.

			De l’élimination pour partie de la seule nomination de charcuterie pâtissière dont ils font partie

			Selon les dictionnaires, les «  charcuteries pâtissières » sont des «  produits de charcuterie enveloppés d’une croûte de pâte et cuits au four », spécification inconditionnellement liée au pâté en croûte connu depuis le Moyen Âge et qui reparaît sur nos tables après un temps d’oubli. Mais, sous cette définition, la liste des charcuteries pâtissières comprend immanquablement, outre le friand dont nous reparlerons, le croque-monsieur, le hot-dog, la bouchée à la reine, le saucisson brioché, la quiche, la flammekueche, etc. Difficile, ne serait-ce que pour ces deux dernières, de parler de pâte qui enveloppe une quelconque charcuterie, comme le précise la définition.

			Tous nos petits-farcis font partie des «  charcuteries pâtissières », c’est indéniable. Enfin, presque tous, puisque nous verrons que certains d’entre eux sont frits et non cuits au four. Mais outre que le terme de pâtissière évoque pour beaucoup d’entre nous (Français ou francophones) dessert plutôt qu’entrée ou plat principal, nos petits-farcis nécessitent donc une définition qui leur soit propre.

			De l’élimination du terme trop galvaudé de « petit pâté »

			À l’origine, un pâté désignait une pâte (pas toujours comestible) enveloppant et protégeant un hachis de viande ou de poisson. Avec l’apparition des terrines puis l’appertisation, le pâté a perdu son enveloppe de pâte (au point qu’aujourd’hui, il faut parfois employer le pléonasme de pâté en croûte).

			Mais petit-pâté désigne toujours de «  vrais » pâtés, à l’ancienne, comme ceux de Pézenas dans l’Hérault, de Nîmes ou du canton vaudois en Suisse. Ils ont la particularité d’avoir une forme ronde et haute (voir le Petit traité du pâté de Marie-France Bertaud). Les petits pâtés vaudois, ou Fleischpasteten, ou pâtés à la viande, ressemblent à de petites tourtes hautes. Ces petits pâtés extrêmement bien définis ne sont pas sucrés (même si les deux premiers, de Pézenas et de Nîmes, en sont un mixte) et sont vendus en charcuterie. Donc, ce ne sont pas ces petits-pâtés qui nous intéressent ici mais nous reviendrons sur ce nom car, si l’on ne les retrouve pas dans la cuisine de rue, on y trouve en revanche des petits pâtés créoles antillais... qui sont en réalité de vrais petits-farcis.

			De l’appellation impossible de beignets ou de boulettes

			Un beignet est un mets sucré ou salé, trempé dans une pâte assez liquide et toujours frit dans de l’huile. On ne parle jamais de beignets cuits au four. Pour nos petits-farcis, il y a une farce, salée ou sucrée, entourée d’une pâte ferme et élastique que l’on façonne (important) et l’ensemble est cuit en friture ou au four.

			Le terme de boulette présente des définitions différentes selon les pays mais la plupart d’entre elles sont cuites à l’eau ou dans du bouillon, se rapprochant qui des raviolis, qui des ravioles, qui des beignets.

			De l’élimination des friands et des feuilletés comme terme général

			Par définition, un friand est formé uniquement de pâte feuilletée et doit être fourré de hachis ou de chair à saucisse. Même remarque pour les feuilletés, composés de «  feuillets, de couches minces superposées ». Bon nombre de petits-farcis ne sont pas en pâte feuilletée même s’il existe de nombreuses d’exceptions, et il est difficile de considérer les empanadas ou les samoussas comme étant des friands ou des feuilletés. En revanche, friands et feuilletés peuvent faire partie des petits-farcis. Nous en reparlerons.

			De la position ambiguë du chausson

			Si le chausson est décrit dans les dictionnaires comme une «  pâtisserie faite d’un rond de pâte feuilletée replié sur lui-même et contenant de la marmelade, de la compote ou de la confiture » et si le chausson aux pommes est généralement donné comme exemple, force est de reconnaître que lesdits dictionnaires signalent que, par extension, on parle d’un chausson à la viande, aux champignons, aux fruits de mer. Dommage ! Par référence au chausson qui enveloppe le pied, ce terme est même parfois utilisé pour tout ce qui est fourré, y compris des petits pains. Un peu abusif !

			Mais on reste dans la pâte feuilletée. Parler de chausson pour décrire une empanada, un samoussa ou un coca fera rire au larmes (ou désespérera) les autochtones intéressés. On ne parle pas des chaussons de Pézenas ou de Nîmes mais des petits pâtés de ces lieux, nous l’avons dit. On ne parle pas des pâtés aux pommes de Calais (ce que l’on a peut-être dit à l’origine) mais des chaussons aux pommes. On parle d’empanadas en Amérique du Sud, de cornish pasties en Angleterre, de tourtons en France, pour n’en citer que quelques-uns. Impossible de les mettre sous le terme général de chaussons lesquels (les vrais) sont d’ailleurs en forme de fer à cheval plein et non en demi-lune (voir forme p. 23).

			De la différenciation d’avec les farcis niçois

			L’appellation de farcis niçois appelés aussi, parfois, petits farcis (sans trait d’union) s’applique à des légumes de la région méditerranéenne (tomates, courgettes, poivrons, etc.) évidés et fourrés de farces diverses et cuits exclusivement au four. Aucune pâte présente chez eux, ils ne peuvent pas être confondus avec «  nos » petits-farcis.

			Du refus des raviolis et des ravioles dans la catégorie des petits-farcis…

			Raviolis (italiens) et ravioles (françaises) ne font pas partie des petits-farcis. Fabriqués à base de farine de blé dur pour les premiers, tendre pour les secondes, ils sont cuits à l’eau ou à la vapeur et leur pâte reste molle après cuisson. Pas question de les manger à la main !

			Sont donc également exclues les dumplings asiatiques, ces petites boulettes de pâte farcies et cuites à la vapeur ou à l’eau bouillante (que beaucoup de non-asiatiques appellent «  raviolis chinois »), tels le jiaozi chinois, le gyoza japonais ou le mandu coréen, équivalentes du pelmeni russe, du buuz mongol ou du momo tibétain, même si certaines d’entre elles peuvent être frites. Leur pâte, molle après cuisson, n’est jamais croustillante. On oubliera dans ces conditions les peirojis polonais cuits à l’eau et trop souvent confondus avec les pirojkis russes cuits au four.

			... et des pains pitas libanais, des arepas vénézuéliennes ou autres petits pains farcis

			Originaire du Moyen-Orient ou peut-être de Grèce, le pain pita est un petit pain rond qui s’ouvre facilement une fois cuit, formant une poche que l’on garnit de viandes ou de salades. Ainsi du kébab, selon la désignation francophone, bien connu. Heureuse remarque, le terme de chausson semble ne lui avoir jamais été attribué ! Il est rond il est vrai !

			À la différence des petits-farcis chez lesquels la garniture est placée au centre de la pâte avant cuisson de l’ensemble, les pains pitas sont cuits au préalable puis farcis. Ils sont le plus souvent consommés froids. Ils peuvent l’être aussi non garnis, tartinés de fromage et de miel, ou utilisés en place de fourchette lors d’un mezzé libanais. Mais nous verrons que les pitas n’ont pas dit leur dernier mot dans notre histoire.

			Tout comme les pitas, les arepas vénézuéliennes sont des petits pains à base de farine de maïs, préalablement cuits puis fourrés de garnitures diverses. Ils peuvent aussi être mangés nature sans être fourrés, seulement tartinés de beurre, de fromage ou de confiture, ce que l’on ne fait jamais avec la pâte d’un petit-farci puisque la garniture est mise avant cuisson (j’insiste).

			Bien d’autres petits pains existent fourrés après cuisson et sont donc hors concours.

			… ni, dans la même veine, des crêpes farcies

			Avec elles, nous marcherons sur un fil car la limite sera fragile entre les crêpes entièrement cuites puis fourrées et d’autres mi-cuites qui seront garnies, repliées sur elles-mêmes, fermées et cuites à nouveau. Les cas seront rares mais présents.

			De l’élimination partielle des tourtes et des pies anglaises de notre liste

			Ces deux mets sont généralement de la taille d’une assiette, voire plus grands, et se divisent en parts pour être dégustés. Assiettes et couverts sont nécessaires et ils ne font pas partie de la cuisine des rues… et pourtant nous verrons qu’il est impossible de ne pas parler des tourtes. Elles sont sans contestations les plus proches parents des petits-farcis. Car pour nous compliquer la vie, certaines d’entre elles peuvent être de petite taille, portion individuelle à leur image. Canadiens et Américains parlent ainsi de handheld meat pies («  pies de la taille d’une main »).

			Cela dit, il est toujours possible de prendre la recette d’une tourte et de la transposer à des petits-farcis mais seules seront évoquées ici celles qui sont entrées dans l’histoire de ces derniers.

			De la seule désignation possible de petits-farcis

			Alors, qui sont-ils ? Tous sont différents mais tous ont un petit rien en commun, le fait d’être un élément farci totalement entouré d’une pâte qui est malléable et façonnable à la main, telles la pâte brisée, à pain ou à pizza, la pâte feuilletée, la pâte phyllo, la yufka, les feuilles de brick ou les feuilles de riz, qui n’est pas fluide, qui reste croustillante après cuisson de l’ensemble pâte et farce (éléments importants), au four ou frits, mais jamais à la vapeur ou à l’eau.

			Autant d’éléments qui, nous l’avons dit, les placent dans les charcuteries pâtissières mais dans une catégorie particulière, celle des petits-farcis.
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			De la pâte utilisée pour fabriquer des petits-farcis

			Réponse très simple… presque toute sorte de pâte, avec un seul impératif : que celle-ci ne soit pas fluide mais façonnable à la main et qu’elle reste plus ou moins craquante après cuisson. C’est notamment pourquoi ravioles et raviolis ne font pas partie des petits-farcis. Quel que soit le petit-farci envisagé, la pâte devra être fine, très fine, ce qui semble parfois un miracle de réalisation.

			Du choix très vaste de la farine

			Le froment fournit l’essentiel de la farine des pâtes proposées pour les petits-farcis. Moins courante, l’utilisation de la semoule de blé dur se retrouve cependant dans les pays du Maghreb avec les banadhejs tunisiens ou les bricks danouni algériens (qui, contrairement à leur dénomination et, comme nous le verrons, ne sont pas à base de feuilles de brick).

			Bien d’autres céréales ont pu être utilisées ou le sont encore, variant selon les régions, comme le seigle en Europe, le riz en Asie pour n’en citer que deux parmi les plus anciennes. La farine de maïs, connue des autochtones sud-américains avant le blé, s’est retrouvée bien évidemment dans certaines empanadas vénézuéliennes ou boliviennes.

			Un petit-farci à la farine de blé est d’un classicisme quasi banal. En revanche, vous pourrez surprendre en les préparant avec une pâte à base de bananes plantains ou à partir de manioc. Ils auront l’avantage d’être sans gluten.

			Le choix de la farine induit celui de la cuisson et vice versa car, nous l’avons dit, nos petits-farcis sont cuits au four ou en friture. Une pâte grasse (feuilletée) sera ainsi meilleure au four. L’avantage de la cuisson au four est la moindre quantité de calories ingérées par rapport à toute friture.

			La pâte brisée, un grand classique des fonds de tarte

			C’est peut-être l’une des pâtes les plus utilisées en Occident pour la fabrication des petits-farcis, du moins jusqu’à l’apparition sur les étals de pâtes feuilletées diverses, prêtes à l’emploi. Elle est constituée de farine, de graisse à température ambiante (anciennement du saindoux, de huile ou plus récemment du beurre), de sel et d’eau. C’est elle qui servait à l’origine à conserver les viandes et à préparer les pâtés. Légère et peu friable, elle a l’avantage d’absorber le jus et convient aux petits-farcis salés ou sucrés.

			Avec une quantité réduite de graisse, la texture de la pâte devient dure, plus difficile à manipuler, pouvant se casser (et non s’effriter comme la pâte sablée). C’est pourquoi le beurre utilisé doit être en pommade pour se mélanger intimement à la farine, le gluten formant avec l’eau un ensemble élastique qui durcit à la cuisson. Attention à l’utilisation du saindoux qui rend la pâte plus friable donc plus difficile à manier.

			Pâte brisée

			250 g de farine de blé, 1 pincée de sel

			125 g de beurre, 5 cl d’eau

			
					Ajouter le beurre mou coupé en dés à la farine et travailler du bout des doigts. Émietter la pâte en la frottant entre les mains.

					Verser l’eau et mélanger en écrasant la pâte avec la paume de la main. Former une boule, couvrir d’un film alimentaire et réserver au frais 1 h, elle sera plus facile à étaler ensuite.

			

			De l’œuf peut être ajouté à une pâte brisée. On parle alors de pâte à foncer. Notons aussi que, friable et fragile à étaler, la pâte sablée n’est pas conseillée pour la réalisation de petits-farcis.

			Il est également nécessaire de laisser reposer ces pâtes non levées, généralement à température ambiante pour que chaque grain de farine absorbe correctement le liquide, et de permettre au gluten de se relaxer, afin d’obtenir une pâte bien aérée, élastique juste comme il faut.

			Il est toujours possible, et cela sera précisé, d’ajouter pendant le pétrissage du lait (en remplacement de toute ou partie de l’eau), du yaourt (pâte kourou), des graines de sésame ou de curry, ou encore des herbes de Provence pour les versions salées, du sucre ou du miel, de la vanille ou de la cannelle pour les versions sucrées. Attention cependant à harmoniser ces épices avec la farce.

			Notons que la graisse peut être absente, la pâte n’étant alors réalisée qu’à partir de farine, de sel et d’eau. Une telle pâte se retrouvera pour les barbaguians monégasques, les cocas des Français d’Algérie, les cornish pasties de Cornouailles, de nombreuses empanadas et bien d’autres petits-farcis. Enfin, il faut compter environ 25 g de pâte pour un petit-farci de 9 cm de longueur.

			Les pâtes feuilletées, les plus diverses

			La pâte feuilletée n’est pas l’invention de Claude Gelée, dit «  le Lorrain », pâtissier puis peintre, comme le clament certains écrits. Ce sont les Turcs nomades d’Asie centrale qui, les premiers, ont inventé une pâte à couches, la fameuse pâte yufka que nous retrouverons ci-après. D’Asie centrale, elle partira vers l’ouest où on la retrouvera dans le strudel. Appréciée des Perses et des Grecs, elle sera adoptée par les pays du pourtour méditerranéen (pensez au baklava), apportée lors des invasions arabes avant d’être appréciée en Europe du Sud. La plus ancienne recette écrite arrivée jusqu’à nous date de 1604, dans Ouverture de cuisine de Lancelot de Casteau, maître-cuisinier belge, intitulée Pastez d’Espaigne Feuiiyéz. C’est probablement en Espagne qu’elle est d’abord arrivée.

			Il est souvent proposé d’interchanger les différentes pâtes «  feuilletées » (yufka, phyllo, pâte feuilletée) lors de la réalisation des petits-farcis. Cela est toujours possible mais il est indéniable que chaque mets ayant ses qualités propres, ils seront meilleurs (et plus «  vrais ») si vous utilisez la bonne pâte.

			Toutes ces pâtes peuvent s’acheter, prêtes, directement en supermarché ou en épiceries spécialisées, mais nous n’avons pas résisté à vous en présenter la fabrication, d’une part pour mieux les comprendre et, d’autre part, parce que, comme toute pâte faite maison, sans additifs ou conservateurs, elles sont incontestablement meilleures.

			La pâte yufka, la plus ancienne

			C’est une pâte composée de farine, d’eau, de sel et d’huile, roulée généralement avec un grand rouleau à pâtisserie nommé oklava. En Turquie, le yufka est un pain plat cuit sur une plaque en fer chauffée.

			Pâte yufka

			250 g de farine de blé

			15 cl d’eau

			1 cc de sel

			2 cs d’huile d’olive

			
					Ajouter le sel à la farine. Creuser un puits et verser l’eau puis l’huile. Mélanger.

					Pétrir la pâte 3 min environ sur un plan de travail bien fariné jusqu’à ce que la pâte ne soit plus collante.

					Former une boule dont on huilera toute la surface.

					Réserver 4 h sous film alimentaire à température ambiante.

					Diviser la pâte en pâtons. Réserver 15 min puis les aplatir en disques très fins, éventuellement farinés pour qu’ils ne collent pas entre eux.

			

			Pâte phyllo ou filo, la plus fine de toutes les feuilletées

			La farine de base doit être riche en gluten pour une pâte très élastique, ce qui permettra de l’étirer très finement (sur 1 mm d’épaisseur). Il est conseillé également de tamiser la farine une ou deux fois afin de la saturer en oxygène. Ainsi traitée, la farine se mélangera aux autres ingrédients sans faire de grumeaux. La pâte phyllo ne contient que peu de graisse. Sa cuisson se fait au four ou en friture.

			Pâte phyllo maison

			250 g de farine de blé

			15 cl d’eau

			4 cl d’huile d’olive

			2 cl de jus de citron

			2 g de sel

			
					Dissoudre le sel dans l’eau chaude. Réserver pour refroidissement.

					Y verser l’huile d’olive et le jus de citron. Fouetter.

					Réserver 50 g de farine. Verser le liquide précédent dans un puits formé dans le reste de la farine. Remuer à la cuillère en bois puis, sur la table farinée, à la main.

					Battre la pâte en la frappant sur le dessus de la table.

					Diviser la pâte en 3 pâtons, les fariner, les filmer et réserver 45 min à température ambiante.

					Étirer la pâte d’un pâton sur une épaisseur inférieure à 3 mm. Fariner les mains, les poser sur la pâte et tourner le long de l’axe en étirant la pâte jusqu’à ce qu’elle atteigne 1 mm d’épaisseur. Réserver ce disque de pâte sous une serviette humide. Préparer de la même manière les deux autres pâtons et les superposer. La pâte phyllo est prête à l’emploi.

			

			Pour une pâte phyllo aux œufs, remplacer le jus de citron par un œuf. Son intégration se fait au même stade que le jus de citron.

			Il est aussi possible de séparer les feuilles avec de la maïzena, ce qui les empêchera de coller l’une à l’autre. Dans tous les cas, il faut empêcher les feuilles de phyllo de sécher en les recouvrant d’un film alimentaire ou d’un torchon humide lors de leur préparation.

			Avec la feuille de brick, le Maghreb est à la fête

			Connue depuis le xie siècle, elle est à base de semoule et de farine de blé, et non plus de farine de blé seule, d’eau et de sel. Elle caractérise le Maghreb sous des noms différents, malsouka en Tunisie, dioul en Algérie, ourka ou warqa au Maroc. Ladite pâte n’est pas une pâte à pain non levée et aplatie mais une pâte plus liquide, qui va être mi-cuite en crêpe fine par simple contact fugitif avec la surface chaude d’un grand plateau de cuivre, le tabsil, étamé sur sa face extérieure et posé «  à l’envers » sur un grand kanoun aux braises pas trop vives ou sur un grand récipient rempli d’eau bouillante. La feuille est cuite sur une face seulement, détachée aux doigts ou à la spatule et déposée sur un tissu, côté brillant (cuit) vers le haut.

			La pâte à brick est donc mi-cuite, contrairement à la pâte phyllo qui est crue, ce qui la rend à la fois plus flexible et moins collante.

			Feuilles de brick maison

			100 g de farine de blé

			4 cs de semoule fine

			½ cc de sel

			70 cl d’eau

			20 cl d’huile

			
					Mélanger semoule, farine et sel. Verser de l’eau pour obtenir une pâte ferme. La pétrir puis ajouter de l’eau jusqu’à obtenir une pâte semi-liquide style pâte à beignet. Réserver 15 min au frais.

					Chauffer à feu très doux une poêle anti-adhésive ou un plateau de cuivre étamé.

					Préparer le mélange huile-eau et en étaler légèrement sur la poêle avec un papier absorbant.

					Avec un pinceau de cuisine, étaler la pâte en mouvements circulaires en repassant plusieurs fois. Après quelques minutes, la feuille va se détacher toute seule. Jeter la première feuille et recommencer. Séparer les feuilles de brick par des feuilles de papier sulfurisé ou les badigeonner d’un peu d’huile afin de leur éviter de se dessécher et de se casser.

					La cuisson doit se faire à feu très doux. Utiliser éventuellement un bain-marie en plaçant la poêle anti-adhésive sur une casserole d’eau de même taille.

			

			Une autre méthode est utilisée pour la réalisation de ces feuilles de brick. Une quantité moindre d’eau est ajoutée au mélange de semoule et de farine pour obtenir une pâte plus ferme qui sera divisée en pâtons ronds de la taille d’une mandarine. Ce sont ces pâtons qui seront frottés sur le plateau chaud légèrement huilé, se déposant en une très fine couche.

			La pâte feuilletée, la plus complexe

			Elle inquiète les pâtissiers débutants par la complexité et surtout le temps très long de préparation. Farine, sel, eau et beurre sont les ingrédients de la pâte, mais la texture de ce dernier est d’une importance capitale. Son rôle est, entre autres, d’empêcher l’eau de la pâte passant à l’état gazeux lors de la cuisson de s’échapper et donc de séparer les feuillets de pâte les uns des autres. Il ne doit donc pas être ni trop dur ni trop mou. L’idéal est d’utiliser du beurre dit «  de tourage » ou «  beurre sec » spécial pour cette pâte.

			Pâte feuilletée maison

			250 g de farine de blé

			12,5 cl d’eau

			5 g de sel

			180 g de beurre de tourage

			
					Faire un puits dans la farine, ajouter le sel et l’eau tiédie. Malaxer du bout des doigts jusqu’à obtention d’une pâte homogène que l’on met en boule. Inciser le dessus de la boule en faisant une croix. Filmer et réserver au frais 30 min environ.

					Aplatir aux doigts les quatre pointes de la boule et abaisser la pâte en respectant la forme en croix. Le centre est légèrement plus épais.

					Façonner le beurre de tourage mis à température ambiante de la forme du carré central de la boule sur lequel il sera déposé. Rabattre les pointes de la croix en éliminant l’excédent de farine et en jointant correctement les bords.

					Tapoter le carré de pâte pour bien répartir le beurre à l’intérieur puis abaisser la pâte dans la longueur sur 1 cm d’épaisseur. Plier régulièrement ce rectangle en trois, puis abaisser de nouveau dans la longueur. Filmer la pâte et réserver au frais 30 min minimum.

					Recommencer aplatissement et pliage deux autres fois en laissant reposer la pâte à chaque fois (y compris la dernière).

					Votre pâte est prête à l’emploi.

			

			La préparation de la pâte feuilletée étant relativement longue et nécessitant un beurre parfait pour sa réussite, une autre «  pâte feuilletée » dite «  rapide », «  éclair » ou «  feuilletée rugueuse » est souvent utilisée. Le beurre bien froid est découpé en gros cubes, et non aplati en couche régulière, puis mélangé à la pâte, laquelle est pliée et aplatie sans temps d’attente entre les pliages-roulages.

			Pâte feuilletée rapide (flaky pastry)

			250 g de farine de blé

			200 g de beurre (en cubes de 1 cm3) bien froid

			½ cc de sel, 2 cs de sucre

			8-10 cl d’eau très froide

			
					Placer tous les ingrédients 15 min au congélateur.

					Mélanger tous les ingrédients secs sans trop insister.

					Verser l’eau glacée et mélanger toujours en laissant des morceaux de beurre.

					Étaler la pâte en une bande de 15-20 cm de large sur 60 de haut. Replier le rectangle en trois sur la hauteur. Faire tourner la pâte d’un quart et étaler de nouveau sur une hauteur de 60 cm. Rabattre en trois et recommencer une troisième puis une quatrième fois.

					Réserver au frais jusqu’à utilisation.

			

			Dans notre définition des petits-farcis, il a été précisé que certains d’entre eux, en pâte feuilletée, en faisaient partie. Nous les retrouverons au cours de l’histoire.

			La pâte feuilletée inversée est aussi utilisée. À la différence de la pâte feuilletée classique, le beurre est placé à l’extérieur de la couche de pâte, on obtient après cuisson une pâte plus friable, plus aérée et plus légère.

			Pâte feuilletée inversée

			250 g de farine

			100 g d’eau, 3 g de sel fin

			250 g de beurre de tourage

			
					Faire un puits dans la farine, ajouter le sel et l’eau froide. Malaxer du bout des doigts jusqu’à obtention d’une pâte homogène que l’on met en boule. Filmer et réserver au frais 30 min environ. Cette pâte se nomme la détrempe.

					Façonner le beurre de tourage mis à température ambiante en rectangle d’un centimètre d’épaisseur.

					Placer la détrempe aplatie et façonnée à la moitié de la longueur et à la même largeur du rectangle de beurre de tourage.

					Rabattre les parties supérieure et inférieure du beurre sur la détrempe pour envelopper cette dernière. Étaler la pâte en long sur 1 cm d’épaisseur.

					Replier le quart supérieur puis le quart inférieur sans les faire se rejoindre puis plier la pâte en son milieu (tour double). Réserver au frais 30 min sous film.

					Recommencer la même manœuvre après repos de 30 min.

					Terminer par un pliage par tiers avec superposition des trois couches (tour simple). Réserver sous film 30 min. La pâte feuilletée inversée est prête ; plus longtemps elle reposera, meilleure elle sera.

			

			Feuilles de riz, incontournables de la cuisine asiatique

			On quitte la farine de blé pour celle de riz mais on reste avec des feuilles ultra-fines, presque transparentes, à l’image des feuilles de brick. Si la feuille de riz est réputée moins grasse et moins calorique que la galette de riz, c’est cette dernière que vous trouverez dans le commerce. On laisse de côté les galettes de riz soufflé, hors sujet.

			Fabriquées à partir de farine de riz (donc sans gluten), d’eau et de sel, ces feuilles subissent une première cuisson à la vapeur avant d’être séchées au soleil sur des claies en bambou ou d’être grillées sur charbon de bois.

			Appelées banh trang en vietnamien, souvent additionnées de farine de tapioca, elles sont vendues dans le commerce, de forme ronde ou carrée.

			Avant d’être utilisées, les feuilles de riz doivent être réhydratées à l’eau tiède. Elles servent, entre autres, dans le cadre de notre Petit traité, à la fabrication des nems mais peuvent aussi servir, pour ceux intéressés par du «  sans gluten », à la fabrication de petits-farcis divers qui seront généralement frits, ce qui ajoute quelques calories. D’aucuns choisissent de plus en plus de les cuire au four.

			[image: ]

			De la pâte à chaud à la pâte à choux

			La pâte à choux aurait été mise au point vers 1540 par un certain Popelini, pâtissier de Catherine de Médicis, qui préparait alors des gâteaux (les popelins) à base de «  pâte à chaud », c’est-à-dire une pâte desséchée au feu. Ce n’est que vers le xixe siècle qu’elle devint pâte à choux, perfectionnée par Jean Avice, pâtissier de Talleyrand, puis par Antonin Carême. En fait, cette pâte est réhydratée par adjonction d’œuf, ce qui n’est pas le cas des rissois portugais avec lesquels nous la retrouverons.

			Pâtes levées

			Quatre ingrédients de base, farine, sel, levure et eau, entrent dans la composition d’une pâte levée. De l’huile est souvent ajoutée.

			Tous les ingrédients qui entrent en contact avec la levure doivent être froids ou à température ambiante, la chaleur risquant d’affaiblir la force de la levure, voire de la détruire.

			L’utilisation de levure sèche ou fraîche est de votre choix personnel mais il faut éviter le contact de la levure fraîche avec le sel (bien le mélanger à la farine au préalable). Un sachet de levure sèche (7 g) correspond à un demi-cube de levure fraîche (21 g).

			La pâte à pizza, contenant moins de levure que celle de la pâte à pain et un peu plus de liquide, levant moins, est plus utilisée pour la fabrication des petits-farcis.

			Pâte à pizza pour petits-farcis

			250 g de farine

			20 g de levure fraîche

			15 cl d’eau

			1 cc de sel

			5 cl d’huile d’olive

			
					Délayer la levure dans l’eau à température ambiante.

					Mélanger la farine et le sel. Former un puits et verser la levure délayée et l’huile. Mélanger doucement.

					Pétrir la pâte une dizaine de minutes pour la rendre homogène. La mettre en boule, filmer et réserver à température ambiante 1 h environ.
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