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QUI SUIS-JE ?

Quel cuisinier ne rêve pas de publier un jour son livre ?

Ça y est, je me suis lancé à mon tour, à 25 ans. Il y a quelques années, je n’aurais 

jamais pensé que je serais capable d’écrire autant de recettes ; que ce petit rêve 

de gosse allait se réaliser !

Pour moi, un livre, c’est un peu la concrétisation de tout le travail que l’on a pu 

effectuer dans sa vie ; c’est la possibilité d’asseoir son identité culinaire en écrivant 

quelque chose qui restera – du moins on l’espère ! – gravé dans les annales. Un livre, 

c’est l’opposé des réseaux sociaux où tout est éphémère. C’est un objet concret que 

l’on possède et auquel on peut régulièrement se référer. C’est quand même bien 

différent, pas vrai ? Entre nous, c’est ça qui me plaît dans ce défi d’écrire un livre.

Car oui, cela a été un vrai défi pour moi de créer les recettes de ce livre en un temps 

très restreint. Mais je crois que j’aime ça, les défis. C’est un peu ce qui caractérise 

mon histoire de cuisinier, et pas que. Laissez-moi remonter un peu en arrière pour 

vous expliquer tout cela.

La cuisine a toujours été omniprésente dans ma culture, mon environnement et 

ma façon de vivre au quotidien jusqu’à maintenant.

Cela peut sembler banal, mais l’envie de vouloir faire de la cuisine me vient de ma 

mère et de ma grand-mère qui ont éduqué mon palais dès ma naissance en me nour-

rissant de bons produits venus tout droit du jardin ou de l’étal du primeur. La bonne 

viande se trouvait chez notre boucher, le bon poisson chez notre poissonnier. Sans 

oublier l’art du bon assaisonnement, que ma mère et ma grand-mère maîtrisaient. 

Car le secret d’une cuisine réussie, ce n’est pas de multiplier les préparations, mais 

de choisir des produits de qualité qui donneront au plat toute sa saveur.
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Lorsque vous vous lancerez dans la réalisation des recettes de ce 

livre, je ne vous demanderai qu’une chose : utilisez des produits de 

bonne qualité. Vous verrez, tout deviendra plus simple et meilleur ! 

Contrairement aux idées reçues, ce ne sera pas plus cher non plus.

Après avoir bien mangé et cuisiné aux côtés de ma mère et ma 

grand-mère, j’ai décidé de concrétiser cette passion naissante en me 

jetant dans le grand bain : après la classe de troisième, j’ai effectué 

un stage dans un restaurant semi-gastronomique à deux pas de chez 

moi, en Ardèche. Ce fut une véritable révélation ! J’ai tout de suite 

su que c’était le métier que je voulais faire. Alors direction le bac pro 

cuisine au lycée hôtelier à Tain-l’Hermitage ! J’ai eu la chance, par la 

suite, de réaliser tous mes stages auprès de grands chefs étoilés : 

Michel Hulin, Laurent Azoulay, Régis et Jacques Marcon…

Une fois mon bac pro en poche, à 17 ans, je démarre un BTS cui-

sine en alternance pendant deux ans auprès de Masashi Ijichi, chef 

de La Cachette à Valence, une étoile au guide Michelin. Pendant 

deux ans, c’est moi qui ai eu des étoiles plein les yeux : le chef m’a 

généreusement pris sous son aile et m’a appris et réappris tout un 

répertoire de recettes et de techniques. Il m’a inculqué la notion de 

travail : c’est en travaillant beaucoup que tu apprends.

À l’issue de ces deux années d’apprentissage, j’étais passé par la 

quasi-totalité des postes du restaurant, à l’exception de la cuisson 

des poissons et des viandes. Un des plus techniques. Alors le chef 

m’a embauché en tant que chef de partie à ce poste pour continuer 

l’aventure et mon apprentissage à ses côtés.

Cette expérience m’a marqué à vie. Je considère à présent le chef 

Masashi Ijichi comme un membre de ma famille ; mon respect pour 

lui est immense. Cette rencontre a été décisive pour moi et donne 

en partie sa raison d’être au livre que vous tenez aujourd’hui entre 

les mains : c’est le chef Masashi Ijichi qui m’a appris cette technique 

française de la croûte.

“

 La cuisine a toujours 

été omniprésente 

dans ma culture, 

mon environnement 

et ma façon de vivre  

au quotidien jusqu’ à 

maintenant. ”
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Un an après cette expérience à Valence, il est temps pour moi de 

prendre mon envol. Direction Annecy, où officie le chef trois étoiles 

Laurent Petit, dont j’avais entendu parler et dont la cuisine lacustre 

et végétale m’intriguait. Je lui dépose mon CV mais, malheureu-

sement, il n’y a pas de place au restaurant gastronomique Le Clos 

des sens. Il me propose toutefois de m’embaucher comme chef de 

partie dans son bistrot, le Café Brunet, en attendant qu’une place 

se libère au gastronomique. Perplexe au début – je n’avais jamais 

travaillé en bistrot –, j’ai considéré cette opportunité comme un 

challenge et j’ai foncé.

Au Café Brunet, j’ai pu apprendre une cuisine canaille auprès du chef 

Maximilien Mosbach, avec beaucoup de plats de partage autour 

d’une cuisine axée sur le produit. Le vrai défi : servir 80 couverts à 

seulement trois cuisiniers ! Voilà qui pousse à vraiment s’organiser 

et, comme on dit en cuisine, à « taper dedans » !

Sept mois et un Covid plus tard, j’intègre enfin la brigade de 

Laurent Petit, au restaurant trois étoiles, en tant que chef de partie.

C’est avec émerveillement que j’évolue dans sa brigade, où la rigueur 

et la précision sont de mise ; j’adore ça.

Le jardin de 2 000 m

2

 du restaurant est mon terrain de cueillette 

favori. Je commence à m’inspirer de ce potager pour créer des 

recettes car oui, au Clos des sens, tout le monde peut proposer ses 

créations culinaires et potentiellement les mettre à la carte, tant que, 

bien entendu, elles respectent les codes de la maison.

Au bout de deux ans, après beaucoup de travail et de réflexion sur 

les plats de la carte, mon rêve se concrétise enfin : je deviens second 

de cuisine. J’ai alors 23 ans. L’envie de me confronter aux autres est 

de plus en plus forte. Celle d’entreprendre, aussi.
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C’est cette envie qui me pousse à me renseigner sur 

le célèbre concours de cuisine Top Chef. Je me dis : 

« Pourquoi pas ? ». Je n’ai jamais eu la chance de tenter 

un concours de cuisine ; c’est la bonne occasion de 

me lancer.

La folle aventure démarre : une fois toutes les étapes 

de sélection passées, me voilà face à l’un des plus 

gros défis de ma jeune carrière : essayer d’aller le plus 

loin possible dans Top Chef pour rendre fiers ceux qui 

m’ont transmis ce métier et qui me soutiennent depuis 

le début ; mais aussi me rendre fier moi et me dire que 

tous les sacrifices que j’ai faits payent !

La suite, vous la connaissez sans doute. Je reste deux 

mois et demi dans la compétition, jusqu’en finale, et je 

remporte le concours.

Ce fut tout simplement inespéré pour moi. Qui aurait cru 

qu’à 23 ans, j’arriverais à bout de toutes ces épreuves ? 

Ce fut la consécration pour moi ; un rêve de gosse qui 

se réalisait. Ce jour où, entouré de mes proches et des 

chefs, j’ai tiré le fameux couteau à la lame verte restera 

l’un des plus beaux de ma vie.

L’après Top Chef a été un véritable tourbillon : embal-

lement des réseaux sociaux, multiples collaborations 

avec des marques, créations de menus à quatre mains, 

résidence… Mais voilà qu’un projet prend plus de place 

que les autres. Un projet un peu fou, qui me tient parti-

culièrement à cœur. Ce projet s’appelle Groot et je l’ai 

lancé avec ma comparse de Top Chef Albane Auvray. 

Il s’agit d’un concept de street food autour des tourtes, 

qui vise à rendre accessibles à tous les pithiviers que 

l’on trouve souvent sur les tables des restaurants gas-

tronomiques étoilés.

“ 

La folle aventure démarre [...] 

 

me voilà face à l’un des plus gros 

défis de ma jeune carrière.”
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Après un an de recherche, de travaux et de rebondissements, 

 

Albane et moi ouvrons enfin notre restaurant en décembre 2023, au 

34 rue Saint-Sauveur dans le 2

e

 arrondissement de Paris. Un nouveau 

métier s’offre à moi : chef d’entreprise, cuisinier et influenceur !

Mais revenons à nos moutons.

Tout en croûte, c’est quoi ? C’est un livre que j’ai imaginé autour des 

plats en croûte, une méthode bien particulière en cuisine et souvent 

méconnue. Elle ne se limite pas à la pâte feuilletée, comme on le 

pense souvent à tort. La croûte peut être constituée de bien des 

pâtes différentes, comestibles ou non, qui vont apporter des saveurs 

différentes à chaque plat.

C’est une méthode de cuisson qui empêche le dessèchement du 

produit que l’on met en croûte. La croûte apporte une protection 

étanche au produit, qui se trouve ainsi préservé de toute source de 

chaleur directe (four, poêle…). Cela va aussi contribuer à concentrer 

le goût du produit, car la cuisson se fait généralement à l’étouffée.

Dans ce livre, je vous propose des recettes qui plairont au plus grand 

nombre : certaines avec des protéines – poisson, viande… – mais 

aussi d’autres 100 % végétales, car le végétal fait partie intégrante 

de mon identité culinaire. J’ai toujours aimé surprendre avec des 

légumes !

Vous trouverez à la fois des recettes qui nécessitent de la concen-

tration et de la minutie, mais aussi des recettes particulièrement 

simples. Mon but est de vous proposer des recettes très variées à 

base de produits du quotidien, en amenant toujours une petite touche, 

une technique ou quelques ingrédients de la cuisine gastronomique 

ou de ma culture culinaire.

“ 

Un nouveau métier s’offre à moi :  

chef d’entreprise et cuisinier ! ”
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D’un point de vue purement pratique, les quantités indiquées dans 

les recettes sont en général pour quatre personnes, le maître-mot de 

ce livre étant le partage. Pour moi, les plats en croûte, c’est aussi ça :  

des plats que l’on met au milieu de la table et que l’on déguste en 

famille ou entre amis ! 

Pour réaliser les recettes de ce livre, vous aurez seulement besoin 

d’un four et d’une poêle. Je me suis en effet amusé à multiplier les 

techniques, afin de vous proposer 40 recettes avec des croûtes 

différentes, dont certaines se cuisent à la poêle.

Enfin, je vais vous avouer un petit secret : la pâte feuilletée est une 

technique simple, mais longue à réaliser. Quand je manque de temps, 

je la commande à mon boulanger qui la prépare et l’étale pour moi. Il 

ne me reste qu’à l’utiliser ou à la conserver au congélateur jusqu’au 

moment où j’en ai besoin. Ce produit de qualité n’est pas forcément 

plus cher qu’en grande surface et, au moins, il a un bon goût de 

beurre !

Maintenant que les présentations sont faites, je vais laisser mes 

recettes parler à ma place...

Régalez-vous, et n’oubliez  

jamais de cuisiner avec passion !

“ 

Dans ce livre, je vous 

propose des recettes qui 

plairont au plus grand 

nombre...”

— Hugo
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LA FARANDOLE 

DES CROÛTES

CROÛTE DE PÂTE FEUILLETÉE

PÂTE À TOURTE

CROÛTE DE PÂTE À PIZZA

18 








CROÛTE DE SEL

CROÛTE DE PAIN

CROÛTE DE PÂTE BRISÉE

Il existe une variété infinie de croûtes, de la traditionnelle  

pâte feuilletée à la plus originale croûte de noix de coco. 

Je vous présente mes préférées dans ce livre mais n’hésitez pas  

à laisser parler votre imagination et à en tester d’autres !
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CROÛTE DE NOIX DE COCO

CROÛTE DE RIZ

CROÛTE DE SUCRE

LA FARANDOLE 

DES CROÛTES
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CROÛTE DE CORN FLAKES

CROÛTE DE PÂTE SABLÉE
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PÂTE BRISÉE 

ANGLAISE 

PIE DESSERT

1

LA PRÉPARATION

• 

100 g de saindoux

• 

100 g de beurre demi-sel

• 

400 g de farine tamisée

• 

3 cuil. à soupe d’eau froide

• 

1 œuf pour dorer

À la main, mélangez le saindoux et le beurre demi-

sel en morceaux avec la farine tamisée. Incorpo-

rez l’eau froide, puis travaillez la pâte jusqu’à obte-

nir une boule souple. Pétrissez-la, aplatissez-la et 

coupez-la en deux. Emballez chaque morceau de 

pâte dans du film alimentaire, laissez reposer au 

frais 30 min minimum avant utilisation.

LES INGRÉDIENTS
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LES PÂTES 

INCONTOURNABLES
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PÂTE FEUILLETÉE 

CLASSIQUE

LA PRÉPARATION

POUR LE FEUILLETAGE SIMPLE

• 

250 g de farine

• 

5 g de sel

• 

25 g d’œuf

• 

25 g de beurre fondu tempéré

• 

70 g d’eau froide

POUR LE TOURAGE

• 

190 g de beurre de bonne qualité  

(idéalement beurre de tourage)

PRÉPARATION DE LA DÉTREMPE

Dans un bol, mélangez la farine, le sel, l’œuf, le beurre 
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