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Le livre est un allié 

p


récieux 

p


our le cuisinier. Que l’on soit 

p


rofessionnel

ou amateur, qu’il s’a

g


isse de véri




er les proportions ou la pro

g


ression d’une

recette, de réaliser un classique oublié ou de réinventer un plat, il y a toujours

u


n m

o


m

e


n

t


 

où


 il n

ous


 f

aut


 r

e


v

e


nir 

au


 

te


x

te


 

et


 

co


n

su


l

te


r 

à


 l

a


 l

ett


r

e


 l

es


 

co


n

se


il

s


 

culinaires de nos 

p


airs. Et 

p


ourtant, le livre seul ne sut 

p


as. C’est là toute 

la complexité de notre métier, manuel et savant à la 

f


ois. Sans livre,

p


as 

d


e recette

;


 sans 

g


este, pas de cuisine. Savoir qu’il 

f


aut ciseler un oi

g


non 

ou préparer des ris de veau ne garantit pas de parvenir à ses ns. Il faut un long 

entraînement, une pratique ré

g


ulière, «

r


emettre cent 

f


ois l’ouvra

g


e sur 

le


 m

ét


i

er


», pour trans

f


ormer le savoir théorique des livres en savoir-

f


aire.

Autre

f


ois, les mères transmettaient ce précieux hérita

g


e à leur 




lle.

Aujour

d


’

h


ui, 

l


es jeunes 

d


oivent trouver 

d


’autres mentors. Heureusement, 

l’époque est 

g


énéreuse et les possibilités ne manquent pas, à commencer par

cette Encyclopédie de la gastronomie 

f


rançaise, qui deviendra rapidement 

incontournable 

p


our les 

p


articuliers ou les a

pp


rentis désireux d’ac

q


uérir les 

bases ou d’a




ner leurs connaissances des fondamentaux de la cuisine française.

N’en doutons pas, cette encyclopédie d’exception s’inscrit dans la tradition des

ouvra

g


es de référence qui contribuent au ra

y


onnement de la cuisine fran

ç


aise

dans le monde. La plupart gurent en bonne place dans les cuisines de tout bon

che

f


 qui se respecte. Parmi eux, citons L’Art de la cuisine 

f


ran

ç


aise au




e


sièc

l


e 

d’Antonin Carême, mais aussi l’indis

p


ensable Guide culinaire d’Au

g


uste Esco




er 

(




)


, La Gastronomie pratique 

d


’A

l


i-Ba

b


 

(




)


, ou

L


’Art culinaire 

f


rançais par 

les 

g


rands maîtres de la cuisin

e


 (), les trois derniers étant 

p


ubliés – et ce n’est 

s


ans doute pas un hasard – chez Flammarion. Une 

f


ois encore, l’éditeur 

f


ait 

œuvre ori

g


ina

l


e puisqu’i

l


 réunit 

d


ans un même 

l


ivre ces 

d


eux 

d


imensions 

d


e 

l


a

cuisine que sont le savoir et le savoir-

f


aire. Organisée en deux parties distinctes,

l’Enc

y


clopédie décrit en ima

g


es les 

g


estes de base sous la forme de «

p


as 

à


 

p


a

s


»


avant de proposer une centaine de recettes 

f


ondatrices de la cuisine 

f


rançaise.

L’autre particularité de l’ouvra

g


e est d’avoir 

f


ait appel à des pr

o


f


esseurs d’écoles 

hôtelières 

p


lutôt 

q


u’à des chefs 

p


our ex

p


li

q


uer les techni

q


ues et les tours de main 

q


ui constituent le socle indis

p


e

n


sable 

p


our réussir les mille et une recettes de nos 

terroirs. Certes, quelques 

g


rands che

f


s ont apporté leur concours à l’ouverture

de cha

q


ue section de recettes

:


 Anne-So

p


hie Pic 

p


our les entrées, Alain Passard 

pour 

l


es 

l


é

g


umes, Géra

ld


 Passé

d


at pour 

l


es poissons, Jean-Fran

ç


ois Piè

g


e pour

les volailles, Régis Marcon pour les viandes, Xavier Thuret pour les 

f


romages, 

Yves T

h


uriès et Di

d


ier Sté

ph


an 

p


our 

l


es 

d


esserts et Stép

h


ane Au

g


é pour

les glaces… Mais leur contribution se lit plutôt comme un hommage aux femmes 

et aux hommes qui 

f


ont avancer la cuisine d’au

j


ourd’hui. L’essentiel de

l


’Encyc

l


opé

d


ie concerne 

l


a transmission anonyme 

d


es tec

h


niques et 

d


es recettes 

formant la colonne vertébrale de la cuisine fran

ç


aise depuis le 




e


 

s


i

èc


l

e


.

L


a pu

bl


ication 

d


’un 

l


ivre 

d


e cette envergure me réjouit à p

l


us 

d


’un titre. 

Il


 met à 

l


’

h


onneur 

l


a transmission, 

q


ui re

p


résente 

p


our moi 

l


’une 

d


es va

l


eurs

f


ondamentales du métier de cuisinier. Dans mon restaurant, je reçois 

Pr

éface


D

e


 P

au


l B

ocuse
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p


er

p


étuellement des a

pp


rentis, des commis, des cuisiniers venus du monde

entier 

p


our a

pp


rendre sur le vi

f


 comment brider une volaille, lever un 




let, 

déveiner un 

f


oie gras, tronçonner un homard… en observant et en imitant 

les 

g


estes de mes chefs Meilleurs Ouvriers de France. À l’Institut Paul Bocuse,

f


ondé il 

y


 a vin

g


t ans à Ecull

y


, des pro

f


esseurs de cuisine ensei

g


nent 

toutes ces techniques à de jeunes bacheliers, également 

f


ormés à la gestion

et à 

l


’art 

d


e recevoir. 

Qui aurait ima

g


iné, à l’époque où nous avons lancé ce pro

j


et avec Jack Lan

g


,

que 

l


a gastronomie susciterait un te

l


 engouement au




e


s


i

èc


l

e


. 

Même les plus optimistes envisa

g


eaient la perspective d’un raz-de-marée 

tec

h


no

l


ogique qui ré

d


uirait 

l


a cuisine au prêt-à-manger et porterait un coup

f


atal au 

g


oût. La technolo

g


ie n’a pas manqué à l’appel, mais, contrairement 

a


ux craintes re

l


ayées par Louis 

d


e Funès 

d


ans

L


’A

ile


 

ou


 

la


 

cuisse


, e

ll


e nous

a


 rendus 

p


lus 

p


erformants et 

p


lus créatifs. Les robots, les si

p


hons, les fours 

à


 cuisson lente, la cuisson sous vide, les planchas… tous ces outils hérités

de l’a

g


ro-alimentaire ont facilité le travail des cuisiniers et contribué

à


 l’anoblissement d’une pro

f


ession encore très décriée après-guerre.

L


’Encyclopédie de la gastronomie français

e


 s’inscrit aussi dans un authentique 

m


ouvement de reconquête du 

g


oût. Ce profond chan

g


ement des mentalités

voit Monsieur et Madame Tout-le-monde capables d’entrer en cuisine 

pour des heures de préparati

f


s dans le seul but de ré

g


aler une tablée de convives.

É


missions de télévision, cours de chefs dispensés dans un nombre croissant 

d’ateliers, livres pratiques et péda

g


o

g


iques, con

f


érences, débats, rencontres 

g


astronomiques, dessins animés… les propositions ne manquent pas pour 

r


etrouver le chemin des 

f


ourneaux, comme 

p


our redevenir maître de son assiette 

à


 travers une sé

l


ection 

d


e 

p


ro

d


uits sains. Jamais 

l


e cuisinier et son 

h


ôte n’ont été 

a


ussi 

p


roches l’un de l’autre. 

Avec cette nouvelle bible culinaire, la barrière du 

g


este est levée. Voilà en




n

expliqués par A + B les secrets de 

f


abrication des grands classiques de la cuisine

f


ran

ç


aise. Pelez, hachez, ciselez, bardez, tournez, 

g


rillez, braisez, préparez des

f


onds et des sabayons, lancez-vous dans les bars en croûte de sel, les aumônières

d


e c

h


èvre et autres vo

l


-au-vent mémora

bl


es… tant 

q


ue vous manierez 

l


e couteau, 

la cuisine vivra. Et tant qu’il y a de la cuisine, il y a de l’espoi

r


!
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Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


1

2


Sèc


h

es


Pâte brisée 

(


ou à foncer

)


La 

p


âte brisée ou à foncer 

est principa

l


ement uti

l


isée 

pour contenir une garniture 

p


lus ou moins li

q


uide (

q


uiche, 

an, tourte, amiche, tarte 

aux pommes…). Elle est très 

souvent cuite en même temps

que sa garniture et s’utilise

aussi bien en cuisine qu’en 

pâtisserie (dans ce cas,

a

j


outez  

g


 de sucre)

.


INGRÉDIENTS

250


g de far

i


ne type 4

5


1


belle pincée de sel n 

(


5g

)


12

5


g de beurre doux ramoll

i


1


j


aune d’œu

f


50 m

l


 

d


’ea

u


T


amisez la farine et le sel. 

S


ablez* le beurre et la 

f


arine. 

I


ncorporez le jaune d’œu

f


 et 

l’eau. Formez une boule en 

malaxant rapidement les 

in

g


rédients sans la rendre

é


lastique

 (1). 

É


crasez la pâte 

avec la 

p


aume de la main 

p


our

la rendre homogène. 

Laissez reposer 

l


a pâte 

u


ne vin

g


taine de minutes

au ré

f


rigérateur.

Abaissez* la pâte en 

f


orme  

de


 

ce


r

c


l

e


 

su


r 




mm d’é

p


aisseur

e


nvir

o


n 

à


 l’

a


i

de


 

d


’

u


n r

ou


l

eau


.

Disposez le disque de pâte 

da


n

s


 

u


n m

ou


l

e


 

à


 

ta


r

te


 

et


r

éa


li

se


z 

des


 m

ot


if

s


 

déco


r

at


if

s


sur 

l


e 

b


or

d


(


2

)


.


L


E CONSEIL D

U


 CHEF

–

N


e travaillez pas trop votre

pâte en dehors du fraisage, 

ce 

q


ui la rendrait tro

p


 élasti

q


ue.

Le tem

p


s de re

p


os a

p


rès

confection est importan

t


; 

i


l facilite la mise en forme 

à


 l’aide d’un rouleau, la pâte 

étant moins élastique.

–


L


es rognures (restes de pâte)

p


euvent être réutilisées 

à


 cond

i


t

i


on d’él

i


m

i


ner l’excédant 

de farine et de ne 

p


as retravailler

exagérément 

votre p

â


te

.


I


D

É


ES RECETTE

S


Qu

i


che lorra

i


ne

280


Tarte 




ne aux sardines 

senteurs provença

l


es

290


Tarte Tat

i


n 47

8


Tartelettes aux abr

i


cots 

du Rouss

i


llon 

455
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Les techn

i


que

s


Pâtes sèche

s


1

4

2

5


3


Pât

e


 

s


a

blée


Cette pâte, rendue très friable 

par 

l


e sa

bl


age 

d


u 

b


eurre  

et de la farine, est souvent

cuite à blanc avant d’être

garnie d’éléments divers. 

S


on utilisation est réservée

à 

l


a pâtisserie.E

ll


e peut

également être utilisée telle

q


uelle en 

p


ortion individuelle 

pour la confection de sablés, 

dont de nombreuses régions 

ont fait leurs s

p


écialités 

(breton, nantais, normand…)

.


INGRÉDIENTS

250


g de far

i


ne type 4

5


1


belle pincée de sel n 

(


5g

)


12

5


g de beurre doux ramoll

i


1

25


g 

d


e sucre en pou

d


r

e


1


œuf ent

i


er

T


amisez la farine et le sel. 

M


élan

g


ez avec le beurre 

e


n parce

ll


es jusqu’à o

b


tention

d’un as

p


ect sableux 

(


1, 2

)


.


M


ettez en 

f


ontaine le mélange 

e


t incor

p


orez le sucre  

e


t l’œuf 

(


3, 4

)


.


L


a

i


ssez reposer une v

i


ngta

i


ne 

de minutes au réfri

g


érateur.

É


talez la pâte en forme de

c


ercle sur  mm d’é

p


aisseur 

e


nviron à 

l


’ai

d


e 

d


’un rou

l


eau.

D


is

p


osez le dis

q


ue de 

p


âte 

d


ans un mou

l


e à tarte 

(5

)


 

et


recouvrez 

d


e 

l


é

g


umes secs 

pour maintenir 

l


es 

b


or

d


s

comme lors d’une cuisson

à


bla


n

c


*

.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


P


our une friabilité o

p


timale, 

év

i


tez de sabler trop longtemps 

le beurre

.


–

P


i

q


uez la 

p


âte à l’aide d’une

fourchette pour éviter les 

boursouures à la cuisson 

et déposez éventuellement  

des pois dans du lm étirable 

et 

p


lacez le tout dans le fond  

de pâte à cu

i


re à blanc

.


–

D


es épices (cannelle, quatre-

épices, gingembre cont…),

divers éléments secs 

(


noix de

coco râpée, zestes 

d


’agrumes,

cacao...

)


 ou liquides 

(


eau de

eur d’oranger, miel, extraits…) 

vous permettront de var

i


er 

vos rece

tt


es

.


I


D

É


ES RECETTE

S


Tartelettes au c

i


tron 

mer

i


nguées

4

60
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Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


1

3

2

4

Pât

e


 

s


u

c


r

ée


Principalement utilisée pour 

les 

f


onds de tartes sucrées,  

elle peut être cuite à blanc ou

g


arnie (crème d’amande,

appareil à crème prise, an 

p


âtissier…).

INGR

É


DIENTS

12

5


g de beurre doux ramoll

i


10

0


g 

d


e sucre en pou

d


r

e


1


œuf entier

2


5

0


g de far

i


ne type 4

5


1


belle pincée de sel n 

(


5g

)


5


0m

l


 

d


’ea

u


M


ettez 

d


ans un ro

b


ot 

l


e 

b


eurre

,


 le sucre

,


 l’œuf 

(


1) e

t


crémez le tout. Versez l’eau

.


A

j


outez la farine et le sel

t


amisés

(


2

)


.


É


crasez la pâte avec la paume

de la main 

p


our la rendre

homogène. Laissez reposer 

u


ne vin

g


taine de minutes 

a


u réfrigérateur.

É


talez la pâte en forme 

de cercle sur  mm 

d’épaisseur environ à l’aide 

d


’

u


n r

ou


l

eau


 

(


3)

.


Disposez 

l


e 

d


isque 

d


e pâte

dans un moule à tarte 

et


 r

éa


li

se


z 

des


 m

ot


i

fs


 

décoratifs sur le bord

(


4

)


.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


P


rivilégiez la méthode du

crémage 

(


beurre, œuf et sucre

)


,

par rapport à celle du sabla

g


e

(


beurre, farine

)


, 

p


lus fondante

.


–

C


ette pâte peut être 

réalisée à l’avance, elle perdra 

de son élasticité. Filmez-la

directement, an d’éviter 

qu’elle n’absorbe les goûts 

et 

l


es o

d


eurs

.


I


DÉES RECETTE

S


Tarte alsac

i


enne 

a


ux m

i


rabelles

5

0


4

Tarte aux fru

i


ts rouge

s


4


7

2


Tarte ganache 

chocolat-frambo

i


se

4

8


7
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Les techn

i


que

s


Pâtes sèche

s


1

4

2

56

3

Pât

e


 à n

o


u

i


ll

es


Les pâtes alimentaires

tiennent une p

l


ace importante

dans l’alimentation

de l’homme dans le monde.

Le prem

i


er pays 

consommateur reste la 

C


hine.

En Europe, 

l


’Ita

l


ie est

le premier, elle nous a transmis 

de nombreuses a

pp


ellations 

(spaghetti, cannelloni, 

ravioli, tortellini…). En France,

plusieurs ré

g


ions (Alsace, 

Savoie, Dauphiné…) ont des 

recettes traditionnelles à base

de pâtes alimentaires (spätzles,

crozets, ravioles du Ro

y


ans…). 

Cette pâte homogène et sèche 

s’utilise très 




nement sous

diverses formes.

INGR

É


DIENTS

2


œufs ent

i


ers

20 ml d’hu

i


l

e


1


belle pincée de sel n 

(


5g

)


220


g de far

i


ne type 4

5


D


isposez la farine tamisée en 

fontaine. A

j


outez le mélan

g


e 

b


attu œufs, huile et sel 

(


1

)


.


Formez une boule sans 

l


a rendre élasti

q


ue

en malaxant rapidement  

l


es in

g


rédients

(


2, 3

)


.


L


aissez re

p


oser au 

f


rais

pendant  à  minutes

.


É


talez la pâte grossièrement 

a


u rouleau 

p


uis abaissez




nement à l’aide d’un 

l

a


min

o


ir

(4)

.


Décou

p


ez les 

f


ormes désirées

à 

l


’ai

d


e 

d


’emporte-pièce,

de laminoirs ou autres…

(5, 6)

Mette


z l

es


 

é


l

é


m

e


n

ts


 

à


 

séc


h

e


r 

p


endant 

p


lusieurs heures  

a


vant uti

l


isation.

ID

É


ES RECETTE

S


Rav

i


oles d’escargots,

crème d’a

i


l 

2


7

7


L


E CONSEIL DU CHEF

Pour la réalisation de ravioles

,


a


baissez très 




nement la pâte 

à


 l’aide d’un laminoir pour éviter

le côté farineux en bouche. 

Cette pâte peut être réalisée  

à


 l’avance, mais elle perdra 

de son élasticité. Dans ce cas,

lmez directement la pâte 

a


n d’éviter 

q


u’elle n’absorbe les

goûts et 

l


es o

d


eurs

.


BON À SAVOI

R


L’


incor

p


oration 

d’h


ui

l


es 

p


ar

f


umées 

d


ans 

l


a pâte peut

a


pporter une note origina

l


e

.


L


a pâte à noui

ll


es peut aussi être

co

l


oré

e


:


•


n


o

i


re : encre 

d


e seic

h


e;

•


ro


u

ge


:


 concentré 

d


e tomat

e


;


•


jaune

:


 

c


u

rc


u

ma


;


•


oran

g


é

:


 poudre de safran

;


•


v


er

t


:


 c

hl


orop

hyll


e 

d


e persi

l.
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2


3
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Les techn

i


que

s


Pâtes sèche

s


Pât

e


 f

e


u

i


ll

e


t

ée


Elle est obtenue par

empi

l


ement 

d


e matière grasse 

et de détrempe aussi nement

et ré

g


ulièrement que possible,

par pliages successifs.  

La pâte se développe 

g


râce 

à 

l


a vapeur 

d


’eau qui

emprisonne les feuilles  

de détrem

p


e* assou

p


lies 

par la matière grasse.

INGRÉDIENTS

2


5

0


g


de farine type 4

5


1 belle 

p


incée d

e


sel n (

5


g

)


12

5


m


l d’ea

u


1

85


g


d


e

b


eurre 

d


ou

x


M

ette


z 

e


n 

fo


n

ta


in

e


 l

a


 

fa


rin

e


  

et le sel tamisés, puis a

j


outez 

l


’eau. Travai

ll


ez rapi

d


ement  

la 

p


âte 

p


our la rendre 

homogène a




n d’obtenir une 

d


étrem

p


e lisse. Laissez

r


eposer une v

i


ngta

i


ne

de


 min

utes


 

au


 fr

a


i

s


.

Amenez la matière 

g


rasse 

à


 consistance identique à celle 

d


e la détrem

p


e

.


É


talez la 

p


âte en forme de 

croix en laissant le centre plus 

é

p


ais (environ  mm).

D


é

p


osez 

l


e 

b


eurre en carré 

a


u centre 

d


e 

l


a pâte 

(


1

)


 

et


enve

l


o

pp


ez avec 

l


es 

b


or

d


s 

d


e 

pâte (à la façon du dos d’une

enve

l


o

pp


e). 

A

b


aissez 

l


e 

p


âton* 

p


our

obtenir un rectangle trois 

f


ois 

plus lon

g


 que lar

g


e 

(


2

)


.


R


e

pl


iez en trois 

(


3

)


,


 

t


ournez 

d


’un 

q


uart 

d


e tour et 

renouvelez l’opération comme

ci-

d


essus à cin

q


 re

p


rises en 

entreposant au 

f


rais pendant

u


ne vin

g


taine 

d


e minutes tous 

l


es 

d


eux tours.

LE CONSEIL DU CHEF

–


Le poids de la matière grasse  

à 

i


ncorporer est égal à la mo

i


t

i


é

du poids de votre détrempe  

(


eau + farine

).


–


Tous les feuilletages 

ne se tourent pas 

à


 6 tours.

Moins la pâte possède de tours, 

plus elle gone, mais avec moins 

de régularité à la cuisson.

–


On d

i


st

i


ngue tro

i


s autres 

types de feuilletag

e


: 

le feuilletage inversé (détrempe 

dans mélange mat

i


ère grasse 

+ farine

)


; le feu

i


lletage rap

i


de 

(


matière grasse en morceaux

dans la détrempe pu

i


s tourer

à


4


tours) ; le feu

i


lletage v

i


enno

i


s

(détrempe au lait légèrement 

sucré)

.


ID

É


ES RECETTE

S


Tartes 




nes aux sardines 

290


Allumettes au 

f


romage 

288


Bouchées de r

i


s de veau 

au c

i


dre et aux pommes 

283


Galette des ro

i


s

471


M

i


lle-feu

i


lle, 

crème d

i


plomate

50


7

Sa

i


nt-honoré

477


BON À SAVOI

R


L


a 

p


âte feuilletée était connue

s


ous une 

f


orme primaire 

d


epuis

lon

g


temps des Arabes et des

G


recs qui la réalisaient à partir 

d’huile. Le peintre Claude Gellée,

dit 

«


le Lorrai

n


», l’aurait 

inventée au 




e


siècle lorsqu’il

était apprenti pâtissier. 

A

u












e


siècle, Feuillet, 

cuisinier au service des Condé

,


 

a


urait contribué à améliorer  

et à utiliser la pâte feuilletée 

tout comme 

A


ntonin 

C


arême,

que

l


ques 

d


écennies p

l


us tar

d.


Le mille-feuille 

a


-

t


-il 

1


000 f

eu


ill

es


?


À partir d’un feuilleta

g


e  

à


 six tours, on peut ca

l


cu

l


er 

t

h


éoriquement 

l


es 

«


f


eui

ll


es »

(


superposition 

d


e 

d


étrempe

et 

d


e matière grasse

).


A


près 

l


e premier p

l


iage  

en trois

,


 on o

b


tient 




 couc

h


es 

d


e 

b


eurre et 




 

d


e 

d


étrempe, 

mais 




couc

h


es 

d


e 

d


étrempe 

se 

t


ouc

h


an

t


 e

t


 

d


onc n

’


en 

f


on

t


qu

’


une. Voici 

l


e 

d


étai

l


:




er


 

t


ou

r


:





 × 




=


 




 − 




 = 







e


 

t


ou

r


:





 × 




 = 




 − 




 = 







e


 tou

r


:


 × 




 =  −  = 







e


 tou

r


:


 × 




 =  −  = 







e


 tou

r


:







 × 




 =  −  = 







e


 tou

r


:





 × 




 =  –  = 









S


i on compte 




 

d


isques 

d


e

f


eui

ll


etage pour 

l


e montage

d


u mi

ll


e-

f


eui

ll


e

,


 vous o

b


tenez

alo


r

s


 




 ×  = 









.
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1

M

o


ll

es


Pâte à crêpe

s


S

p


écialités de la Chandeleur,

l


es crêpes peuvent se 

d


éguster 

nature, sucrées ou salées…

ou encore servir de base 

à d’autres recettes. Leur pâte

est uide, lisse et jaunâtre

.


INGRÉDIENTS

2


5

0


g de farine type 4

5


1 belle 

p


incée de sel n (5 g

)


3


œufs ent

i


ers

5

0


cl de la

i


t dem

i


-écrém

é


40 g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

D


ans une calotte*, mettez 

la 

f


arine tamisée et le sel

(


1

)


.


 

Cassez les œu

f


s un à un 

s


ur le mélan

g


e.

F


aites fondre le beurre et 

i


ncor

p


orez-le au lait froid

s


ans chauer

.


Mé

l


angez vigoureusement 

e


n versant un 

p


eu de lait 

et


 

de


 

beu


rr

e


 

fo


n

du


(


2)

.


I


ncor

p


orez 

l


e reste 

d


u 

l


ait  

e


t mélangez vivement a




n

d


’homo

g


énéiser et de 




uidi




er 

l


a pâte

.


P


ar

f


umez et passez-la 

au


 

c


hin

o


i

s


 

(


3

)


.


 La

i


ssez reposer




 min

utes


 

e


nvir

o


n

.


Faites cuire à 

f


eu vi

f


 dans 

d


es poê

l


es à crêpes avec une

g


outte d’huile, retournez 

quand les bords commencent

à


 

b


r

u


nir 

(4

)


.


L


E CONSEIL D

U


 CHEF

–

P


our éviter la formation 

d


e grumeaux, 

d


é

l


ayez

pro

g


ressivement le lait au

mélange farine, œuf et sel 

a


u fouet. Si malgré cela, 

i


l subsiste quelques grumeaux,

passez la pâte au chinois

.


–

V


ous pouvez remplacer tout ou

partie du lait par de la bière 

ou du cidre. De même, vous

pouvez remplacer tout ou part

i


e

de la farine de blé 

p


ar d’autres 

farines 

(


sarrasin, épeautre…

).


–


P


our les crêpes salées, a

j


outez

éventuellement des 




nes herbes

hachées, des ép

i


ces 

ou des légumes 




nement râpés

.


–


V


ous pouvez aussi a

j


outer 

le beurre fondu noisette en n

de 

p


ré

p


aration

.


I


D

É


ES RECETTE

S


F

i


celles p

i


carde

s


428
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BON À SAVOI
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Alors que les simples 

g


alettes

apparaissaient 







ans


 

avant J.-C., les crêpes furent

mises en œuvre plus tardivement

(







e


siècle

).


D’origine russe, les blinis  

sont des crê

p


es é

p


aisses 

fermentées réalisées à partir  

de blé et de sarrasin

.


Les galettes, d’origine celtique, 

se réalisent en Breta

g


ne 

à


 partir de farine de sarrasin, 

d’eau et de sel

.


APPLI

C


ATI

O


N

S


Aum

ô


nièr

e


: 

g


arniture sucr

é


e 

ou sa

l


ée en

f


ermée 

d


ans une crêpe

et nouée en forme de bourse

.


C


rêpe 

S


uzett

e


: crêpe par

f


umée

au curaçao et caramélisée 

au sucre parfumé à la mandarine

(


sucre frotté contre la peau 

d’une mandarine non traitée)

.


Crêpe souﬄé

e


: cr

ê


pe garnie 

d’un appareil à souﬄé puis cuite

au four

.


G


âteau de crê

p


e

s


: crê

p


es

m


asquées de 

g


arnitures variées

(


conﬁture, crème pâtissière, 

crème 

d’


aman

d


e, ganac

h


e…

)


, 

p


uis montées horizontalement 

à


 la hauteur d’un gâteau

.


Panneque

t


: 

g


arniture sucrée  

ou


 

sa


l

ée


 

e


nf

e


rm

ée


 

da


n

s


 

une crêpe repliée en quatre 

(


forme de coussinet).
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La pâte à choux peut être

uti

l


isée sucrée ou sa

l


ée, 

seule ou en mélange (purée,

béchamel, crème pâtissière…), 

frite, pochée ou encore cuite

au four. Ferme et collante

,


lisse et homogène, elle gone

à la cuisson

.


INGRÉDIENTS

25

0


ml d’eau

1 belle 

p


incée de sel n (5 g

)


15


g de sucre en poudre

(


facultatif

)


10

0


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

12

5


g de far

i


ne type 5

5


4


œu


f

s


 

e


nti

e


r

s


 + 1 pour dorur

e


D


ans une casserole, portez 

à


 ébullition l’eau

,


 le sel 




n

,


  

l


e sucre (éventue

ll


ement)  

et le beurre en 

p


arcelles

.


A

j


outez la farine tamisée en

une seule 

f


ois 

(


1

)


 et 

d


esséc

h


ez

la panade vi

g


oureusement 

à


 

l


’ai

d


e 

d


’une spatu

l


e.

D


ébarrassez la 

p


anade dans

u


n

e


 

ca


l

otte


*

.


I


ncorporez  œu

f


s un à un 

s


ur la 

p


ré

p


aration avec  

l


a spatu

l


e

(


2

)


.


À


 l’aide d’une poche munie 

d’une douille, dressez la 

p


âte

se

l


on 

l


’uti

l


isation 

d


ésirée 

(choux, éclairs, 

p


roteroles) 

(


3

)


.


Dorez au p

i


nceau avec 




œu

f


 

entier battu, 

p


uis é

q


uilibrez 

en quadrillant la surface

du chou avec une fourchette

trempée dans l’eau an 

de 

p


ar

f


aire l’élément lors 

d


e 

l


a cuisson

(4

)


.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


Pour une qual

i


té opt

i


male,

assurez-vous que le beurre so

i


t 

f


ondu en même temps que l’eau 

frém

i


sse

.


–


Dans 

l


e cas 

d


’une pâte

insusamment desséchée, ne

mettez que 3 œufs entiers pour

fac

i


l

i


ter le dressage à la poche.

–


La 

p


âte à choux se cuit en

deux tem

p


s : le gonement 

et la coloration 

(


180 °C

)


;


 

le desséchement des p

i


èces

(


16

0


°


C, chem

i


née ouverte  

pour évacuer l’humidité)

.


–


La pana

d


e correspon

d


 

à la première étape de la pâte 

à choux (avant incorporation  

des œufs

).


APPLICATION

S


C


h

oux


;


 éclairs ; chou

q


uette

s


;


 

r


e

l


igieuses ; g

l


an

ds


; Paris-Bres

t


;


croquembouches ; Saint-honoré ; 

bei

g


nets souﬄés.

I


D

É


ES RECETTE

S


Gnocchis orentine

4


12

Gougère forestière 

2


89
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ue

s


P


âtes 

d


e 

b
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e


Pâte à 

g


au

f


re

s


Fines pâtisseries aérées 

de 

f


orme rectangulaire 

alvéolée, les gaufres  

peuvent être man

gé


es

seules ou accompagnées 

de conture, de chantill

y


,

d


e sauce c

h


oco

l


at

…


INGRÉDIENTS

340 g de farine type 4

5


80


g de sucre en poudr

e


1


pincée de sel n (2 g

)


1


sachet de levure ch

i


m

i


que  

(


10 g

)


2 œufs ent

i


ers

¼ d

e


 litr

e


 d

e


 l

a


i

t


1

00


g de beurre 

f


ondu

Quelques gouttes d’extrait  

de vanille li

q


uid

e


R


éalisez une fontaine avec 

la farine

,


 le sucre

,


 le sel 

e


t 

l


a 

l


evure c

h


imique

.


Cassez les œufs au centre de

c


ette fontaine, puis déla

y


ez  

a


u fouet avec un peu de lait.

V


ersez progressivement  

le reste du lait en s’assurant 

qu’il n’y a pas de grumeaux

.


A


joutez le beurre 

f


ondu 

e


t la vanille li

q


uide

.


L


aissez re

p


oser 

l


a 

p


âte 

u


n

e


 

t


r

e


n

ta


in

e


 

de


 min

utes


  

a


vant 

d


e 

l


a cuire 

d


ans un 

a


ppareil à gaufres

.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


Vous pouvez remp

l


acer tout 

ou part

i


e du la

i


t par de la b

i


ère  

ou du c

i


dre

.


–


La pâte à gau

f


re peut être 

réalisée à partir de blancs 

d’œufs montés en neige, 

de levure chimique ou de levure

de boulanger.

–


Divers 

p


arfums 

p


euvent être

ajoutés : van

i


lle, eau de eur

d


’oranger, r

h


um…

BON À SAVOI

R


L


’oublie est l’ancêtre de la 

g


aufre, 

e

ll


e est cuite comme e

ll


e entre

deux fers. Elle devint 

g


aufre

lorsqu’un oublieur, pour se

démarquer, eut l’idée de donner

une forme d’alvéoles aux fers. 

L


es oublieurs devinrent 

en 




 des 

«


p

â


tissiers »

.


I


DÉES RECETTE

S


Gaufres tutti frutti 

490
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Les techn

i


que

s


Pâtes molles  

12

Pât

e


 à fr

i


r

e


La pâte à frire, ou à beignet,

est une pâte soup

l


e,

mousseuse et légère, servant

à enrober un aliment avant

d’être immergé en friture.

INGR

É


DIENTS

200 g de farine type 5

5


1 belle pincée de sel n 

(


5g

)


2 œufs entiers

2 cl d’huile de tourneso

l


20


cl de lait ou de bièr

e


3


blancs d’œu

fs


D


ans une ca

l


otte*, mettez 

la farine tamisée et le sel

(


1)

.


 

Cassez les œufs un à un 

et mélan

g


ez avec l’huile.

V


ersez l’élément li

q


uide (lait 

ou bière) et homogénéisez  

la 

p


ré

p


aration au 

f


ouet.

I


ncor

p


orez délicatement

les blancs d’œufs montés  

en nei

g


e 

f


ermement  

à


 l’aide d’une spatule ou

d’une mar

y


se*

(


2

)


.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


Incorporez les blancs 

en neige 

j


uste avant d’enrober 

vos al

i


ments

.


–


Le ba

i


n de fr

i


ture do

i


t être 

propre et n’avo

i


r serv

i


 à aucune  

autre préparation diérente 

(poissons, abats, fruits…) 

pour év

i


ter la transm

i


ss

i


on  

de saveurs désagréables

.


BON À SAVOI

R


A

pp


arus dès le 




e


 siècle

,


  

l


es 

b


eignets sont 

d


es spécia

l


ités

ré

g


ionales, toutes diﬀérentes,  

qui varient selon la forme, 

le type de pâte et leur garniture

(bugne de Lyon, bottereau 

des Charentes, roussette 

de Strasbourg, merveilles 

de Gascogne, tourtisseau d’An

j


ou,

bignes d’Auvergne, oreillette 

de Montpellier…)

.


I


DÉES RECETTE

S


Be

i


gnets aux pommes,

coul

i


s d’abr

i


cot

474
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Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


1

3

2

4
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Les techn

i


que

s


Pâtes levée

s


L

e


v

ées


Pâte à br

i


och

e


Pâte levée dont la mie e

s


t 

d


’une 

b


e

ll


e cou

l


eur jaune,

due à la présence de matière

g


rasse et d’œuf. 

La proportion de matière 

grasse et d’œuf détermine 

la nesse de la brioche

.


INGRÉDIENTS

5


g de levure de boulanger

2


5

0


g de far

i


ne type 5

5


1


belle pincée de sel n 

(


5g

)


25


g


 

d


e sucre semou

l


e

3


œufs ent

i


ers

12

5


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


À


 l’air libre, la pâte a tendance 

à croûter. Recouvrez-

l


a 

d’un l

i


nge propre légèrement

humide ou d’un 




lm étirable.

–


La température idéale de

fermentation est comprise entre 

2

5


 et 

3


0 °C. Cependant, la pâte

gonera également à une

tem

p


érature inférieure, mais

avec un temps plus long

.


–


Pour une poussée plus rap

i


de, 

l’ensemble des 

i


ngréd

i


ents do

i


t 

être tem

pé


r

é


. 

–


Le sel ne doit jamais être  

e


n 

co


nt

ac


t dir

ec


t 

a


v

ec


 l

a


 l

e


v

u


r

e


b

i


olog

i


que. Celu

i


-c

i


 tue 

l


a 

l


evure

.


V


ersez la levure réhydratée 

a


vec  ml de lait ou d’eau au 

c


entre de la 

f


ontaine de 

f


arine 

tamisée. Parsemez le sel n 

e


t le sucre sur l’extérieur  

de la fontaine an d’éviter 

tout contact avec la levure 

(


1

)


.


I


ncorporez les œu

f


s battus  

à


 la 

p


ré

p


aration 

(2

)


.


Battez vi

g


oureusement 

l


a pâte 

pour 

l


a ren

d


re é

l


astique

(cordez* la 

p


âte). Cette 

opération peut être réa

l


isée à

l’aide d’un batteur-mélan

g


eur 

muni 

d


’un croc

h


et

.


Incorporez le beurre en

p


ommade 

(


3

)


 et p

l


acez 

l


a pâte

da


n

s


 

u


n

e


 

ca


l

otte


.

C


ouvrez avec un 




lm 

étira

bl


e et mettez à 

p


ousser*

 

à


 




minutes 

à


 

/


°C

.


Lorsque la pâte a doublé  

de volume, rom

p


ez celle-ci

en la repliant sur elle-même

(


a




aissement

).


Mettez en boule et 

f


a

ç


onnez. 

Remettez 

à


 pousser* environ 






minutes 

j


usqu’à 

h


auteur 

du


 m

ou


l

e


(


4

)


.


Enfournez à /°C

(


t

h


. /

)


 environ 




m


inutes

,


jusqu’à 

l


’o

b


tention 

d


’une 

croûte 

b


ien 

d


orée.

Vériez en 

p


i

q


uant la 

p


ointe 

d


’un couteau qui 

d


oit ressortir 

sèc


h

e


. 

BON À SAVOI

R


D


’origine très ancienne, 

la brioche connaît de nombreuses

s


pécialités ré

g


ionales 

et reste la plus déclinée.

Au niveau des formes  

et garniture, nous pouvons 

distin

g


uer, entre autres

:


•


l


a brioche Nanterr

e


:

d


eux rangées para

ll


è

l


es 

d


e 

b


ou

l


es 

de


 

b


ri

oche


 

da


n

s


 

u


n m

oule


 

r


ectangu

l


air

e


;


•


l


a 

b


ri

o


che tressé

e


:


t


resse réa

l


isée à partir 

d


e 




,  




 ou  

b


rin

s


;


•


l


a brioche roulée aux raisins

(


suisse

)


:


 sorte 

d


e pain aux raisins

à


 

b


ase 

d


e pâte à 

b


rioc

h


e et acco

l


é 

s


ur une a

b


aisse 

d


e pâte à 

b


rioc

h


e

m


asquée 

d


e crème pâtissièr

e


;


•


l


a brioche tête 

(


parisienne

)


:


  


l


a p

l


us connue 

d


es 

b


rioc

h


es,

s


urmontée 

d’


une petite 

b


ou

l


e

(f


açon re

l


igieuse

)


;


•


l


a 

b


rioc

h


e 

b


or

d


e

l


ais

e


:


  


a


ux 

f


ruits con

ﬁ


ts, 

f


açonnée en 

couronne e

t


 incisée sur 

l


e 

d


essus

.


L


a pâte à kou

g


lof est une proche

p


arente de la pâte à brioche

.


I


DÉES RECETTE

S


Pain 

p


erdu brioché, com

p


otée 

d

e


 rh

u


b

a


rb

e


 

à


 l

a


 v

a


nill

e


 

4


8

5
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Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


1

Pât

e


 à baba/à 

s


avar

in


Pâte levée qui dière de la pâte

à brioche par son 

f


açonnage 

et sa teneur en mati

è


re grasse 

et en œuf.

IN

G


RÉDIENT

S


1

5


g de levure de boulanger

1

0


c

l


 

d


’eau

1 belle 

p


incée de sel n (5

g)


1

0


g


 de sucre en poudr

e


2


5

0


g de far

i


ne type 4

5


2 œufs entiers

1

00


g


 de beurre doux 

+ pour le moul

e


Pour les babas, ajoutez

12

5


g de raisins de Corinthe 

ou de Sm

y


rne

5


c

l


 

d


e r

h


um am

b


ré

Sirop

5

0


c

l


 

d


’eau

25

0


g 

d


e sucre en pou

d


r

e


2

0


m

l


 

de


 r

hu


m 

a


m

b


r

é


Versez 

l


a 

l


evure ré

h


y

d


ratée

a


v

ec


 




 ml 

d


’

eau


 

au


 

ce


n

t


r

e


 

de


 

la 

f


ontaine de 

f


arine tamisée. 

Saupoudrez le sel 




n sur

l’

e


x

té


ri

eu


r 

de


 l

a


 f

o


n

ta


in

e


 

a


n

d


’éviter tout contact avec

l

a


l

e


v

u


r

e.


A

j


outez le sucre en poudre,

mélangez avec une spatule

e

t


versez pro

g


ressivement

le

s


œufs battus à température 

ambiante

.


Travaillez vi

g


oureusement

l

a


p


âte pour la rendre

élasti

q


ue (cordez* la 

p


âte). 

Cette o

pé


ration 

p


eut être

réalisée à l’aide d’un batteur

-


mélangeur muni d’un crochet.

Arrêtez lors

q


ue la 

p


âte se

d


étac

h


e 

d


u 

b


out 

d


es 

d


oigts,

ou


 

se


 

déco


ll

e


 

de


 l

a


 

cu


v

e


.

Faites 

f


ondre le beurre 

(


tiède

)


et incorporez-le à la pâte. 

Couvrez avec un lm étirable

et mettez à 

p


ousser*  




 

à


 




minutes 

à


 /°C

.


Lors

q


ue 

l


a 

p


âte a 

d


ou

bl


é  

de volume, rompez-la

en 

l


a re

pl


iant sur e

ll


e-même 

(aaissement).

Incorporez 

l


es raisins 

d


e

Corinthe réh

y


dratés au rhum

(si vous sou

h


aitez réa

l


iser

des babas

).


R


emp

l


issez 

l


es mou

l


es  

beurrés 

(


1) à mi-hauteur

à l’aide d’une 

p


oche à douille

ou 

d


’une corne* 

(


2

)


.


Remettez à pousser 

j


usqu’à

hauteur du moule. 

Enfournez à /°C

(


th. /

)


 environ 




m

i


nutes

,


  

jusqu’à l’obtention d’une 

croûte bien dorée. Véri




ez 

en 

p


i

q


uant la 

p


ointe d’un

couteau 

q


ui 

d


oit ressortir

sèche. Surveillez bien

.


Faites un sirop

(voir p. 172)

.


 

Pou


r 

u


n

e


 m

e


i

lleu


r

e


 

p


énétration, versez-

l


e tiè

d


e 

sur le baba ou le savarin 

re

f


roidi (le baba et le savarin 

p


euvent é

g


alement être placés 

dans une candissoire*).

L


E 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


R


ecouvrez la pâte d’un l

i


nge

propre humide ou d’un 




lm

ét

i


rable pour lu

i


 év

i


ter 

d


e croûter

.


–


L


a pâte gon




era également 

à


 une température inférieure 

à


 2

5


 et 

30


°


C, mais dans  

un temps p

l


us 

l


ong

.


–


P


our une poussée plus rapide,

l’ensemble des 

i


ngréd

i


ents 

do

i


t être tempéré.

–


L


e sel ne doit 

j


amais être 

en contact d

i


rect avec la levure

biologique. Celui-ci tue 

l

a


 l

e


v

u


r

e.


–

P


our le baba, la réhydratat

i


on

des ra

i


s

i


ns se fa

i


t dans un l

i


qu

i


de

(alcool, eau, infusion…) froid la

veille ou à défaut à l’eau tiède

p


endant 2 heures

.


–


L


es savarins sont le 

p


lus 

souvent garnis au centre 

de crème Chant

i


lly, de crème

pât

i


ss

i


ère ou de fru

i


ts pochés

.
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s
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BON À SAVOI

R


Les moules à savarin son

t


t


ota

l


ement ajourés au centre

(


4

)


(couronne) alors que les moules  

à babas ne le sont pas

(


3

)


.

C’est aux alentours de  

que Stanislas Leszcz

y


nski, 

roi de Polo

g


ne et beau-père 

d


e Loui

s


XV, trouvant 

l


e 

k


oug

l


o

f


 

t


rop sec, aurait eu l’idée 

de l’imbiber de rhum. Il l’aurait

appe

l


é 

b


a

b


a en 

h


ommage  

au roman des Mille et une nuits

auquel il était très attaché

.


L


e savarin a été créé en   

p


ar Au

g


uste Jullien en homma

g


e 

à


 Brillat-Savarin, célèbre auteur

d


e La P

h


ysio

l


ogie 

d


u goût, 

p


aru vin

g


t ans plus tôt

.
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iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


3

1

2
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Les techn

i


que

s


Pâtes levée

s


Pâte à 

p


a

in


Pâte levée simple qui,

après cuisson, o




re 

une croûte croustillante 

et une mie moelleuse.

IN

G


RÉDIENT

S


2

5


g


 de levure de boulanger

600 m

l


 

d


’eau

1k

g


 de farine type 55

2

0


g de sel 

n


20


g de sucre 

(


facultatif

)


D


iluez la levure avec l’eau  

à


 tem

p


érature am

b


iante,

voire un peu tiè

d


e (

°


C

)


. 

Versez au centre de la 

f


ontaine

d


e 

f


arine tamisée. Ajoutez 

le sucre

.


Cette recette 

p


eut être réalisée

à


 l’aide d’un pétrin ou d’un

batteur-mélan

g


eur muni 

d


’

u


n 

c


r

oc


h

et


 

a


n 

d


’

obte


nir

u


n m

e


ill

eu


r r

ésu


l

tat


.

Pé


trissez en 

p


etite vitesse 

la pâte pendant  minutes 

pour 

l


a ren

d


re 

h


omo

g


ène, 

a


vec une légère élasticité. 

T


ravai

ll


ez 

l


a 

p


âte en 

d


euxième 

vitesse pen

d


ant une 

d


izaine

de


 min

utes


.

I


ncor

p


orez le sel 




n  minutes

a


vant la 




n du pétrissage

.


Fo


rm

e


z 

u


n

e


 

bou


l

e


 

et


 




lm

e


z 

la cuve

.


L


aissez pousser (doubler 

d


e vo

l


ume) 

l


a 

p


âte 

(


1, 2

)


 


à


 

/







°

C


 

d


ans une 

atmosphère humide en 

pl


a

ç


ant un récipient 

d


’eau

en bas de l’étuve ou du 

f


our.

Rom

p


ez 

l


a 

p


âte et 

fa

ç


onnez selon vos souhaits 

(

b


ou

l


es in

d


ivi

d


ue

ll


es

,


 

ba

g


uette, pain...)

(


3

)


.


R


emettez à pousser 

d


ans 

la même enceinte 

j


usqu’au

d


ou

bl


ement 

d


e vo

l


ume.

I


ncisez 

(


grignez*

)


 

é


ventuellement à l’aide d’une 

lame de cutter ou de ciseaux.

P


réchau




ez le 

f


our à °C 

(th. /) et va

p


orisez la sole 

du four d’eau. Enfournez 

a


ussitôt.

App


réciez la cuisson de votre 

p


ain en ta

p


otant le dessous. 

L


e 

b


ruit 

d


oit être sour

d


 

(


sec

)


.

D


ébarrassez votre pain de la 

p


la

q


ue de cuisson a




n d’éviter 

qu’il ne se réhumidie 

(ressu

y


a

g


e)

.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


Recouvrez 

l


a pâte  

d’un l

i


nge propre hum

i


de 

ou d’un lm étirable pour  

lu

i


 év

i


ter de croûter.

–


La pâte gon




era également 

à une température inférieure 

à 2

5


 et 

30


°C, mais dans  

un temps plus long. Pour 

une 

p


oussée 

p


lus ra

p


ide,

l’ensemble des ingrédients  

do

i


t être tempéré. 

–


Le sel ne doit 

j


amais 

être en contact d

i


rect avec  

la levure biologique. 

Ce


l

u


i-

c


i t

ue


 l

a


 l

e


v

u


r

e


.

–


N’hés

i


tez pas à trava

i


ller

d

i


érentes far

i


nes, complètes

ou non, vous serez surpr

i


s  

du résultat.

–


L’a

j


out de 

g


arnitures (noix, 

oi

g


nons émincés, lardons…)

s’eectue à froid après avoir 

rompu la prem

i


ère pousse. 

BON À SAVOI

R


O


n distin

g


ue trois principales 

t


ec

h


niques 

d


e réa

l


isation 

d


u pai

n


:


•


l


e pain au levain nature

l


:


fermentation naturelle à

t


empérature ambiante de la farine 

et de l’eau. Technique longue

;


•


l


e pain sur poolis

h


:

r


éalisée en deux étapes, 

une détrempe sèche est a

j


outée 

à


 une pâte liquide fermentée 

à


 la levure de boulanger

;


•


l


e 

p


ain en direc

t


:


  


f


ermentation en une 

f


ois  

d


e 

l


a 

f


arine, 

d


e 

l’


eau et 

d


e 

l


a 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


anger 

(


p

l


us 

f


aci

l


e et p

l


us rapi

d


e

).


L


a 

l


evure est uti

l


isée vivante  

et s

’


appe

ll


e 

«


S


acc

h


aromyces

cerev

i


s

i


a

e


»


.
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Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


123

Pâte à 

p


a

i


n de m

i


e

Pâte levée dont la mie blanche

est alvéolée 




nement et serrée

.


IN

G


RÉDIENT

S


Pour un moule à 

p


ain de mie 

d


e 38 cm 

d


e 

l


on

g


20

g


 de levure de boulan

g


e

r


2

5


g


 de lait en poudre

300 m

l


 

d


’ea

u


500

g


 de farine type 4

5


2

0


g de sucre semoule

75


g de beurre doux ramolli 

+ pour le moul

e


1

2


g de sel 

n


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


Recouvrez la pâte d’un l

i


nge 

propre humide ou d’un 




lm 

ét

i


rable pour lu

i


 év

i


ter de

cro

û


ter.

–


La pâte gon




era également 

à une température inférieure 

à 2

5


 et 

3


0 °C, mais dans un 

temps plus long.

–


Pour une 

p


oussée 

p


lus ra

p


ide, 

l’ensemble des ingrédients  

do

i


t être tempéré.

–


Le sel ne doit 

j


amais être  

en contact d

i


rect avec la levure

b

i


olog

i


que. Celu

i


-c

i


 tue 

l


a 

l


evure

.


M


é

l


angez 

l


a 

l


evure avec  

le lait en 

p


oudre et l’eau 

à


 température am

b


iante.

V


ersez au centre de la fontaine 

de farine tamisée.  

Aj


outez le sucre.

Cette recette 

p


eut être réalisée

à


 l’aide d’un pétrin ou d’un

b


atteur-mélan

g


eur muni  

d’un crochet an d’obtenir

un meilleur résultat

.


P


étrissez la 

p


âte 

p


our  

la rendre homogène, avec 

une 

l


é

g


ère é

l


asticité 

(1)

.


I


ncorporez 

l


e 

b


eurre en 

p


ommade ainsi 

q


ue le sel 




n  




 minutes avant la 




n  

d


u pétrissa

g


e

.


F


ormez une boule

,


e


t recouvrez d’un linge 

ou


 

de


 




lm 

ét


ir

ab


l

e


.

L


aissez 

p


ousser (doubler de 

v


olume) la pâte à /°C 

d


ans une atmos

ph


ère 

h


umi

d


e 

e


n plaçant un récipient d’eau

e


n bas de l’étuve ou du 

f


our.

R


ompez la pâte et fa

ç


onnez 

d


ans un moule à pain de mie 

g


raissé. 

R


emettez à pousser 

d


ans 

l


a même enceinte 

(


moule

entrouvert

)


 jusqu’au

doublement de volume 

(


2

)


.


I


ncisez 

(


grignez*

)


 

éventuellement à l’aide 

d’une lame de cutter 

ou de ciseaux.

P


réchau




ez le 

f


our à °

C


(th. /) et va

p


orisez la sole 

du 

f


our d’eau. En

f


ournez

a


ussitôt  

à


  minutes.

Appréciez la cuisson de votre 

p


ain en ta

p


otant le dessous. 

L


e bruit doit être sourd (sec). 

D


é

b


arrassez votre 

p


ain

de la plaque de cuisson et du

moule a




n d’éviter 

q


u’il ne

se réhumidie (ressuyage)

.


BON 

À


 SAVOI

R


N


e con

f


on

d


ez pas pain 

d


e mie et 

p


ain 

b


rioc

h


é 

(


quantité 

d


e matière

g


rasse p

l


us importante

).


U


ti

l


isé principa

l


ement pour  

l


a con

f


ection 

d


e canapés,  

t


oasts et croûtons, 

l


e pain 

d


e mie 

est aussi la base des croque-

m


onsieur et de nombreux

sa


n

d


wi

c


h

s.
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Les techn

i


que

s


Pâtes levée

s


1 2 3

Pât

e


 à 

c


r

oiss


an

t


Pâte levée feuilletée découpée

en triang

l


e et rou

l


ée 

d


e 

l


a 

b


ase 

vers la pointe. C’est la pâte 

de base de nombreuses 

viennoiseries 

(


pain au

chocolat, 

p


ain au raisin…)

.


INGR

É


DIENTS

Pour 25 cro

i


ssants env

i


ron

500

g


 de farine type 5

5


50 g 

d


e sucre en pou

d


r

e


2


belles pincées de sel n 

(


10 g

)


300 ml de lai

t


15


g 

d


e 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


ange

r


3


00

g


 de beurre doux

M


ettez en fontaine la farine, 

le sucre et le sel tamisés

,


 

p


uis ajoutez 

l


e 

l


ait et 

l


a 

l


evure

déla

y


ée.

T


ravaillez ra

p


idement la 

p


âte

p


our la rendre homogène an 

d’obtenir une détrem

p


e* lisse. 

L


aissez reposer une vingtaine 

de minutes au frais

.


L


aissez ensuite 

p


ousser la 

p


âte  minutes dans un 

e


ndroit tem

p


éré ( à 

°


C

)


 

à


l


’abri des courants d’air.

Elle


do


i

t


 

double


r 

de


 v

olu


m

e.


R


a

b


attez 

l


a 

p


âte 

p


our c

h


asser 

les bulles de 

g


az carbonique 

e


t 

pl


acez-

l


a  minutes au 

ré

f


ri

g


érateur sous 




lm 

ét


ir

ab


l

e


.

A


menez la matière 

g


rasse 

à


c


onsistance i

d


enti

q


ue  

à


 celle de la détrem

p


e*.

É


talez la 

p


âte en forme

de

c


roix en laissant le centre  

p


lus é

p


ais (environ  mm)

.


D


é

p


osez le beurre en carré au 

c


entre 

d


e 

l


a pâte et enve

l


oppez

a


vec 

l


es 

b


or

d


s 

d


e 

p


âte.

A


baissez le pâton* de 

f


açon 

à


o


btenir un rectan

g


le trois 

f


ois plus long que large

.


R


ep

l


iez en trois, tournez 

d


’un 

q


uart de tour et renouvelez 

l


’opération comme ci-

d


essus 

à


trois re

p


rises en entre

p


osant 

a


u frais tous les deux tours

.


C


oupez des triangles de pâte 

et 

f


a

ç


onnez vos croissants

(


1, 2, 3

)


.


La

i


ssez pousser au mo

i


ns 






m


inutes avant d’enfourner 

u


ne vingtaine 

d


e minutes

à


°

C.


L


E 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

Vous pouvez fa

i


re de la même

man

i


ère des pa

i


ns au chocolat 

ou des chaussons aux pommes 

en garn

i


ssant votre pâte 

à


 croissant (barres de chocolat,

compote de pommes…).

BON 

À


 SAVOI

R


Inventé en 

A


utric

h


e, 

l


e croissant

f


ut intro

d


uit en France vers 




 

à


 

l’


arrivée 

d


e Marie-

A


n

t


oine

tt


e. 

C’


est surtout 

l


ors 

d


e 

l’


Exposition

universe

ll


e 

d


e 




 qu

’


i

l


 connut 

une expansion importante

.
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Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


12

P

oussées


Pâte à cake

Pâte 

p


oussée 

q


ui, sous l’action 

de la chaleur du four, gone 

par la présence de levure 

chimi

q


ue (

p


oudre à lever).

INGRÉDIENTS

17

5


g


 de beurre doux ramolli 

+ pour le moul

e


1

25


g de sucre en poudr

e


1


petite pincée de sel n 

(3


g

)


3


œufs ent

i


ers

Q


ue

l


ques gouttes 

d


’a

l


coo

l


2

50


g


 de farin

e


½ sachet de levure ch

i


m

i


que

(

5


g)

2

00


g de fruits conts

1

00


g de ra

i


s

i


ns de Cor

i


nthe

F


ouettez v

i


goureusement 

(


crémez

)


 le beurre en

pomma

d


e, 

l


e sucre et 

l


e se

l


d


ans une calotte. A

j


outez

l

es


 

œufs


.

Parfumez à l’alcool et 

incorporez la farine et la

levure tamisées ensemble

(


1

)


.


Ajoutez les 

f


ruits con




ts  

et les raisins 

(


2

)


.


Versez la pâte dans un moule

beurré et

/


ou chemisé*

de papier sul

f


urisé.

Préchau




ez le 

f


our à 




°


C 

(th. /) avec la 

p


la

q


ue sur

laquelle cuira le cake. 

En

fou


rn

e


z 

et


 l

a


i

sse


z 

cu


ir

e


 

p


endant  minutes, 

p


uis

baissez à 




°


C (th

.


)


. 

Continuez la cuisson 

p


endant

- minutes environ selon 

l


a tai

ll


e 

d


u mou

l


e

.


A

pp


réciez 

l


a cuisson

en piquant la pointe  

d’un couteau 

q


ui doit

ressortir sèc

h


e.

Démou

l


ez sur une gri

ll


e

.


L


E CONSEIL D

U


 CHEF

–


P


our éviter 

q


ue vos fruits 

ne retombent au 

f


ond du moule,

envelo

pp


ez-les de farine 

ou de sucre glace

.


–

C


omptez généra

l


ement 

2

0


g de levure chimique pour

1


kg de farine

.


–


D


éposez votre cake sur une 

plaque bien chaude et non 

une grille, lors de la cuisson

.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


L


e cake 

p


eut aussi être décliné 

en version sa

l


ée 

(


o

l


ives, jam

b


on, 

oignons, 

f


romage, 

l


ar

d


ons…

).


I


D

É


ES RECETTE

S


Cake aux fruits con




ts 45

9
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Les techn

i


que

s


P


âtes poussée

s


1

23

Pât

e


 à mar

b


r

é


Pâte poussée divisée en deux,

de couleur et de par

f


ums 

diérents. 

IN

G


RÉDIENT

S


12

5


g de beurre doux ramolli 

+ pour 

l


e mou

le


12

5


g


 de sucre 

g


lac

e


3


œu


f

s


 

e


nti

e


r

s


1

60


g de far

i


ne type 4

5


4


g de levure chimiqu

e


Quelques 

g


outtes de vanille 

l

i


qu

i


de

1 citron non trait

é


2

0


g de cacao en poudr

e


F


ouettez vigoureusement 

(


crémez

)


 le beurre en 

p


omma

d


e et 

l


e sucre 

d


ans une 

c


alotte. A

j


outez les œufs. 

I


ncor

p


orez la farine et la 

levure tamisées ensemble. 

D


ivisez la pâte en deux.

P


arfumez la première partie 

de vanille et de zestes de 

c


itron (elle doit rester claire). 

M


élangez la seconde avec 

l


e cacao en 

p


ou

d


re.

Ve


r

se


z 

alte


rn

at


iv

e


m

e


n

t


 

à


 l’aide d’une 

p


oche à douille 

l


es 

p


âtes

(


1

)


 

d


ans un mou

l


e 

beurré et

/


ou chemisé* 

de papier sul

f


urisé.

Égalisez le dessus avec le dos 

d’une cuillère

(


2

)


.


P


réchauez le four à 

°


C

(


th. /) avec la 

p


la

q


ue sur 

l


aque

ll


e cuira 

l


e ca

k


e.

E


nfournez et laissez cuire

p


endant  minutes, 

p


uis 

baissez à 




°C (th. 

)


. 

C


ontinuez la cuisson 

p


endant 

- minutes environ selon

l


a taille du moule

.


A

pp


réciez la cuisson en

p


iquant la pointe d’un

couteau 

q


ui doit ressortir

sèche.

D


émoulez sur une grille 

(3)

.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


A


utres variantes en pâte poussée 

(


apport 

d


e 

l


evure c

h


imique

)


:


l


e pain 

d’


épice, 

l


e quatre-quarts

…








[image: ]36

Les techn

iq


ue

s


P


âtes 

d


e 

b


as

e


1

Pât

e


 à mad

e


l

ei


n

es


Pâte poussée cuite

in

d


ivi

d


ue

ll


ement 

d


ans un 

moule creux strié rappelant 

la coquille Saint-Jacques. 

La pâte à madeleine n’a pas  

de 

g


arniture, elle est

seu

l


ement aromatisée

.


INGRÉDIENTS

Pour 30 madele

i


nes env

i


ro

n


4


œu


f

s


 

e


nti

e


r

s


175


g


 de sucre en poudr

e


175


g


 de far

i


ne type 4

5


1


sachet de levure ch

i


m

i


que 

(10

g


)

12

5


g


 de beurre doux 

+ pour les moule

s


Quelques gouttes de vanille 

li

q


uide

½ agrume non traité (orange

o


u citron, facultatif

)


P


réchauez le four 

à





/°C 

(


th./

)


. 

B


attez vivement 

(blanchissez*) les œufs 

e


t le sucre.

I


ncor

p


orez la 

f


arine tamisée 

e


t le beurre ramolli ou 

f


ondu

p


uis la levure et les 

p


arfums

(vanille et zestes de citron)

.


R


éservez au 

f


rais. 

Beu


rr

e


z l

es


 m

ou


l

es


  

à


 madeleines puis garnissez-

les


 

au


x 

deu


x 

t


i

e


r

s


 

(


1)

.


E


n

f


ournez sur une double 

t


ôle chaude, ce 

q


ui 

f


avorisera 

l


’apparition 

d


’une

b


oursouure caractéristi

q


ue

.


La


 

cu


i

sso


n 

est


 v

a


ri

ab


l

e


 

se


l

o


n

l


a grosseur, comptez une 

d


izaine de minutes 

p


our des

m

ade


l

e


in

es


 

de


 

ta


ill

e


 

sta


n

da


r

d.


D


ébarrassez sur une grille 

ap


r

è


s vous êtres assur

é


s

de


 l

a


 

cu


i

sso


n

.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


D


é

p


osez votre moule

à


madele

i


nes garn

i


 sur une

plaque chaude présente 

dans le four

.


–

C


’est le point de contact 

entre la plaque et le moule

à


madeleines qui provoque

l’émergence du petit dôme

emblémati

q


ue de la madeleine

.


–


D


émoulez auss

i


tôt pour év

i


ter

la condensation entre elles 

et le moule.

–


P


our l

i


m

i


ter le dessèchement

des madele

i


nes, ba

i


ssez la

température du 

f


our au moment

de les enfourner, ou vapor

i


sez 

d’eau légèrement les paro

i


s du

f


our

.


BON 

À


 SAVOI

R


O


n attri

b


ue généra

l


ement à

M


a

d


e

l


eine Paumier 

l


a con

f


ection

d


es premières ma

d


e

l


eines au 

c

h


âteau 

d


e 

C


ommercy 

(


Lorraine

)


v


ers 




, pour 

l


e roi 

d


e Po

l


ogne

S


tanis

l


as Leszczyns

k


i, 

b


eau-père

de Louis XV, qui en ﬁt une

r


enommée que

l


ques années  

pl


us tar

d.


L


es dessous des madeleines

,


s


trié, rappe

ll


e 

l


a coqui

ll


e 

S


aint-Jacques, sym

b


o

l


e 

d


u

p


è

l


erinage vers 

C


omposte

ll


e

.
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Œu
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42


Œufs au pla

t


4

3


Œu

f


s brouillés

44


Œ

ufs


 

e


n 

cocotte


4

5


Œ

u


f

s


 fri

ts


4

6


Œufs en 

g


elé

e


47


Omelett

e


4

8


Œufs 

p


ochés 4

9


M


erin

g


ue fran

ç


ais

e


5


1

M


erin

g


ue italienn

e


5

1


M


erin

g


ue suiss

e


52


Saba

y


o

n


52
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u

f
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Quelques 

i


nformat

i


ons 

g


énérales  

p


our b

i


en cho

i


s

i


r vos œufs…

La couleur de la co

q


uille 

(blanc ou roux) d’un œu

f


 

dépend de la race de la poule 

et en aucun cas de son 

alimentation.

U


n œuf est composé de

:


• blanc ( 

g


 en mo

y


enne

)


:



%


 d’eau, 




%


 d’albumen

;


•

j


aune ( 

g


 en mo

y


enne

)


:


 






%


 d’eau, 




% de lipides  

e


t 




%


 de 

p


rotéines

.


L


e calibre dé

p


end de la 

g


rosseur et donc du poids 

de l’œu

f


. 

C


ela va du calibre




(


supérieur à 

g


) au calibre




(


moins de 

g


).

L


es œufs extra-frais gardent 

c


ette appe

ll


ation  

j


ours 

a


près la ponte ou  jours après

c


ommercialisation. Au terme 

de ces  ou  jours, ils restent 

frais 

j


usqu’à  

j


ours, puis ne

sont plus consommables.

D


epuis , le mode 

d’éleva

g


e est é

g


alement 

inscrit sur 

l


es 

b


oîtes  

o


u sur l’œu

f


 ( 

p


our bio,  




 pour plein air,  pour au sol,

e


t  pour en ca

g


e)

.
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Œ


ufs

1

4

2

3

Œ


u

fs


 dur

s


INGRÉDIENTS

2

œu


f

s


 

e


xtr

a


-fr

a


i

s


  

p

a


r p

e


r

so


nn

e


Quelques 

g


outtes  

de vinaigre

D


ans une casserole, faites

b


ouillir de l’eau et a

j


outez 

l


e vinaigre au moment 

de plon

g


er les œufs. 

I


mmer

g


ez les œufs et 

laissez cuire pendant  à 




 minutes à 

p


artir de la

reprise de l’ébullition

(


1

)


.


Retirez de l’eau et

rafraîchissez aussitôt

s


ous un 




let d’eau 

f


roide.

É


calez* en prenant soin 

de


 r

et


ir

e


r l

a


 n

e


 m

e


m

b


r

a


n

e


(


coquillière)

(2, 3, 4)

.


R


incez a




n d’éliminer 

les 

p


articules éventuelles. 

C


onservez-les  

légèrement humides, 

s


ur 

p


la

q


ue ou assiette 




lmée au ré

f


rigérateur.

BON À SAVOI

R


U


n ﬁle

t


 verdâ

t


re au

t


our  

d


u jaune est un signe 

que l’œuf a été trop cuit

.


I


D

É


ES RECETTE

S


S


alade niçois

e


4


2

0
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Œ


u

fs


 m

o


ll

e


t

s


Œu

f


s co

q


ue

s


Voir Œufs durs (p. 41). 

Même principe, seule la durée  

de cuisson n’est pas la même, le 

j


aune 

n’étant pas cuit, 

d


onc cou

l


ant

.


CUISSON

5


à


 6 minutes après la reprise 

de l’ébullition

.


IDÉES RECETTES

Œufs mollets sur lit d’artichaut

,


caviar d’aubergine

4

2


4

Voir Œufs mollets (ci-contre)

.


La présentation se fait avec 

la co

q


uille, d’où son nom.

C

U


ISSO

N


3


minutes après la reprise 

de l’ébullition

.


BON 

À


 SAVOI

R


É


vitez une ébullition tro

p


 forte,  

cela agite les œufs, les entrechoque  

et peut 

f


aire sortir 

l


e 

bl


anc à 

l


a cuisson

.
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1

3

2

Œu

f


s au 

p


la

t


INGRÉDIENTS

2 œufs extra-frais 

p


ar 

p


ersonne

Un peu 

d


e 

b


eurre

Sel n, poivre blan

c


S


i vous optez pour une

c


uisson «

a


u 

p


lat

»


 

tra

d


itionne

ll


e, 

b


eurrez  

des 

p


lats à œufs (à oreilles)

à


 l’aide d’un pinceau  

(com

p


tez un 

p


lat 

p


ar 

p


ersonne

)


(


1

)


. Sinon, beurrez

un 

p


eu une 

p


oêle.

A


ssaisonnez 

(


2

)


.


C


assez les œu

f


s un à un dans

le plat ou la poêle en prenant

s


oin 

d


e ne 

p


as 

p


ercer 

l


es 

j


aunes ( œu

f


s par plat).

F


aites cuire 

d


oucement, 

s


ur 

p


la

q


ue et sans coloration 

(le blanc doit être coagulé 

a


lors que le 

j


aune doit rester

c


oulant)

(


3)

.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


Une cuisson douce (inférieure

à


 90 °C

)


 évite le dessèchement 

et l’apparition de bulles

disgracieuses.

–

L


’œuf au plat peut être  

lustré au beurre juste avant  

le dressage

.


–

É


vitez de saler et de poivrer

su


r l

e


 d

essus


 

a


n d’

é


vit

e


r 

les po

i


nts blancs et no

i


rs

.
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Œ


uf

s


 br

o


u

i


ll

és


INGRÉDIENTS

2 œufs extra-frais 

p


ar 

p


ersonne

1

0


g


 

d


e 

b


eurre et/ou 

d


e crèm

e


Garnitur

e


Fines herbes, champignons, 

concassée 

d


e tomate…

Sel, poivre

Cassez les œufs dans une

c


alotte*. Assaisonnez et battez 

à


 l’aide d’une fourchette.

V


ersez dans un sautoir 

p


réalablement beurrée  

e


t chauée.

F


aites cuire à 

f


eu doux 

e


t mélan

g


ez sans discontinuer

a


vec une spatule. 

L


a consistance doit être 

c


rémeuse

.


R


etirez du feu en incor

p


orant 

l


e 

b


eurre en 

p


arce

ll


es et/ou

de


 l

a


 

c


r

è


m

e


.

A


joutez, selon l’appellation,

l


a 

g


arniture et servez aussitôt.

L


E CONSEIL DU CHEF

–


Les


 d

e


rni

e


r

s


 in

s


t

a


nt

s


 d

e


 

la cu

i


sson sont cruc

i


aux.  

An d’éviter la cuisson complète

de l’a

pp


areil, il est conseillé 

de retirer le sautoir et d’ajouter 

un trait de crème qui stoppera 

la cuisson.

–

L


es garnitures 

(


nes herbes,

tomates concassées, sal

p


icon 

de viande...

)


 peuvent être

aj


outées avant ou pendant  

la cuisson

.


I


DÉES RECETTE

S


Œufs brou

i


llés

,


m

i


n

i


-ratatou

i


lle

29


3
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1

32

Œ


u

fs


 

e


n 

coco


tt

e


INGRÉDIENTS

Un 

p


eu de beurre

Œufs extra-fra

i


s 

Garnitur

e


Sauce porto, champignons 

saut

é


s

,


 sauce tomate

…


Sel, poivre

B


eurrez 

l


es p

l


ats à cocotte 

(

p


etit 

p


lat haut) à l’aide d’un 

pi


nceau

(


1

)


.


 A

ssa


i

so


nn

e


z

.


Cassez-y les œu

f


s un à un en 

p


renant soin de ne 

p


as 

p


ercer

les jaunes (un par cocotte)

(


2

)


.


Placez les cocottes dans un 

p


lat creux sur une feuille de

papier sulfurisé découpée

et 

p


osée au fond. Rem

p


lissez  

à mi-

h


auteur 

d


’eau.

Marquez

*


 en cuisson sur une

plaque à mi

j


oter ou sur un 

f


eu 

doux en laissant un léger

fr

é


mi

sse


m

e


n

t


.

Retirez du feu lors

q


ue le blanc

est coagulé et que le jaune est 

encore cr

é


meux

(


3

)


.


Versez 

l


a sauce et/ou 

l


a

g


arniture selon l’appellation 

et 

d


égustez aussitôt

.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


L


e blanc d’œuf ne doit 

p


as  

être coloré et le 

j


aune ne pas

a


voir une pellicule sèche 

sur le dessus, mais brillante  

(on parle alors de miroir)

.


–

L


es œu

f


s cocotte sont  

servis accompagnés de divers

a


pprêts 

(


sauces, garnitures

)


 

et 

p


articulièrement a

pp


réciés  

a


u petit déjeuner

.


–

L


es œufs de caille se prêtent

bien à cette techni

q


ue

.
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1 3

2

Œ


uf

s


 fr

i


t

s


INGRÉDIENTS

H

u


il

e


 d

e


 frit

u


r

e


Œufs extra-fra

i


s 

Garnitur

e


Lard, caviar d’aubergine, fondue

de champignons

…


M


ettez à chauer une petite 

p


oêle d’huile 

j


usqu’à  °

C


. 

Contrô

l


ez au t

h


ermomètre 

la tem

p


érature

.


C


assez les œufs un à un 

dans des ramequins séparés 

e


n 

p


renant soin de ne 

p


as

p


ercer les jaunes 

(


1

)


.


V


ersez délicatement

c


ha

q


ue œuf dans le bain 

d


’

h


ui

l


e c

h


au

d


e

(


2)

.


Rou


l

e


z 

dé


li

cate


m

e


n

t


 

da


n

s


la 

p


oêle à l’aide de deux

s


patu

l


es

.


L


orsque l’œu

f


 prend une  

be


ll

e


 

cou


l

eu


r 

b


l

o


n

de


(3)

,


 

é

g


outtez-le soi

g


neusement

sur 

d


u papier a

b


sor

b


ant. 

Dr

esse


z 

su


r 

ass


i

ette


 

selo


n

l


’appellation et dé

g


ustez

aussit

ô


t

.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


C


’est une techni

q


ue  

à


 réal

i


ser à la dern

i


ère m

i


nute 

a


vant le dressa

g


e.

–

A


ttention aux projections

d’huile chaude pendant  

la cuisson

.


–

N


e réalisez qu’un œuf 

à


 la fois

.
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1 2

Œu

f


s en 

g


elé

e


INGRÉDIENTS

Pour 4 

p


ersonne

s


1


sac

h


et 

d


e ge

l


ée au ma

d


ère  

ou au porto

4


œufs extra-frais

Éléments de décor

Tranche de jambon, vert de 

poireau, peau de tomate, olive

noire, carotte, navet long

…


R


éa

l


isez une ge

l


ée c

l


aire 

p


arfumée avec  ml d’eau.

P


ochez les œufs à l’eau 

b


ouillante salée pendant 




m

i


nutes env

i


ron

(voir 

p.


49

)


.


Re

f


roidissez, égouttez et

p


arez* les œufs an de leur

redonner un aspect régulier

.


Réalisez des éléments de 

décor ns

,


 crus ou cuits

,


 

et de couleurs di




érentes 

(1)

.


Disposez une très 




ne couche

d


e 

g


elée dans le 

f


ond des

ramequins et placez au 

f


roid

s


ur un 

p


lan bien horizontal

.


H

a


rm

o


ni

se


z l

es


 

é


l

é


m

e


n

ts


 

d


e décors en montage inversé

(p


ensez 

q


ue l’œu

f


 sera

retourné) sur la gelée prise.

V


ersez une autre ne couche 

de 

g


elée et faites prendre 

de nouveau au froid

.


D


éposez l’œuf au centre du 

r


ame

q


uin et coulez à niveau 

a


vec le reste de la gelée. 

F


aites prendre au 

f


rais.

P


longez le ramequin quelques 

i


nstants dans l’eau bouillante

a


n de 

f


aciliter le démoulage

.


D


ressez harmonieusement  

su


r 

ass


i

ette


 

(2

)


.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


Pensez 

q


ue le décor a

pp


li

q


ué  

a


u 

f


on

d


 

d


u ramequin se retrouvera 

d


essus après 

d


émou

l


age.
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12

O


m

ele


tt

e


INGRÉDIENTS

2à 

3


œu


f

s


 

e


xtr

a


-fr

a


i

s


  

p

a


r p

e


r

so


nn

e


Un peu de beurre ou d’huile

Garnitur

e


Fines herbes, fromage,

champignons sautés, cont  

de poivron et tomate

…


Sel, poivre

Cassez les œufs dans 

une calotte* 

(1)

.


A

ssa


i

so


nn

e


z 

et


 

batte


z 

à l’aide d’une 

f


ourchette.

Dans le cas d’une 

ome

l


ette p

l


at

e


Ajoutez la garniture, 

p


uis versez dans une 

p


oêle

a


ntia

dh


ésive préa

l


a

bl


ement

g


raissée et chau




ée.

Fa


i

tes


 

cu


ir

e


 

su


r 

feu


 vi

f


 

tout


  

en ramenant les œufs 

coagulés du bord vers 

l

e


 

ce


n

t


r

e


. L

a


 

co


n

s


i

sta


n

ce


d


oit être crémeuse

(


2

)


.


Placez une assiette

sur la poêle et retournez

ra

p


idement. Glissez l’autre

côté de l’omelette dans

la 

p


oêle 

p


our 




nir la cuisson

.


Lustrez au beurre clari




é*

et dressez sur assiette

.


Dans le cas d’une 

ome

l


ette rou

l


ée

V


ersez dans une poêle 

a


ntiadhésive 

p


réalablement  

g


raissée et chau




ée. Faites 

c


uire sur 

f


eu vi

f


 tout en 

ramenant les œu

f


s coagulés 

du bord vers le centre.  

L


a consistance 

d


oit être 

c


r

é


m

euse


(


2

)


.


A


joutez 

l


a garniture, inc

l


inez

la 

p


oêle vers le bas (manche 

v


ers 

l


e 

h


aut) et rou

l


ez 

l’omelette sur elle-même 

à


 l’aide d’une 

f


ourchette 

v


ers le bord o

pp


osé.

Lust


r

e


z 

au


 

beu


rr

e


 

c


l

a


ri

é


* 

et


 

d


r

esse


z 

su


r 

ass


i

ette


.

L


E CONSEIL DU CHEF

U


n

e


 b

e


ll

e


 

o


m

e


l

e


tt

e


 

es


t 

u


n

e


ome

l


ette 

bl


anc

h


e ou très peu

colorée, car ensuite elle devient 

sèche et caoutchouteuse.

BON 

À


 SAVOI

R


Avec les œufs durs, l’omelette  

est sûrement la plus ancienne

p


r

é


paration compos

é


e 

exc

l


usivement 

d’


œu

f


s. E

ll


es sont

d’ailleurs mentionnées dans 

Le Mesna

g


ier 

d


e Paris 

d


e 

.


I


DÉES RECETTE

S


Omelette roulée

a


ux champ

i


gnons

269
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1

Œu

f


s 

p


oché

s


INGRÉDIENTS

1 œuf extra-frais 

p


ar 

p


ersonne

Quelques gouttes de v

i


na

i


gre

M


ettez l’eau à frémir 

(


1) e

t


aj


outez le vinai

g


re au moment 

d


e plonger les œufs

.


C


assez les œufs un à un dans 

d


es rame

q


uins sé

p


arés en

p


renant soin de ne pas percer 

l


es 

j


aunes 

(


2

)


.


Plongez délicatement un

à un les œufs dans l’eau

.


Re

f


ormez les œu

f


s à l’aide

d


’une écumoire. Faites cuire 




min

utes


 

e


nvir

o


n

.


Ra

f


raîchissez, é

g


outtez

(


3)

  


et 

p


arez* a




n de redonner un

aspect régulier aux œu

f


s.

BON À SAVOI

R


L


’œuf 

p


eut être 

p


oché dans  

d


u vin rouge 

(


appe

ll


ations

m


eurette, bordelaise) ou du lait.

V


ous pouvez l’accompagner de 

g


arnitures et de sauces diverses 

(


champignons, lardons, croûtons,

coquillages, salade…)

.
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Mer

i


n

g


ue

fran

ç


a

i


se

Mer

i


n

g


ue 

i


tal

ie


nn

e


Appelée également meringue « ordinair

e


»

,


elle est réalisée à 

f


roid (sans cuisson de sucre),

puis très souvent cuite au four. 

On réalisera notamment des co

q


ues

pour la réalisation de vacherins.

La meringue française est souvent associée

aux blancs d’œufs montés en neige puis serrés 

au sucre pour la réalisation des mousses.

INGRÉDIENTS

4


blancs d’œufs

8

0


g de sucre semoule

1


p

i


ncée de sel

L


iqué




ez les blancs d’œu

f


s en les battant

d


ans une bassine demi-s

p


héri

q


ue avec

une pincée 

d


e se

l


.

F


ouettez 

é


nergiquement en prenant soin

d


e bien soulever les blancs.

Mélan

g


ez vivement avec le sucre en créant un

m


ouvement circulaire a




n de serrer la masse. 

L


a meringue doit être compacte, lisse et former 

d


es 

p


ointes au bout du fouet

.


ID

É


ES RECETTES

Œufs à la ne

i


ge au carame

l


4

88


Vacher

i


n glacé aux mûres

528


Réali

s


ée 

«


à


 cha

u


d

»


 avec un sucre cuit

,


 

e

ll


e est surtout uti

l


isée en 

d


écor

(texture ferme). Elle sera souvent passée

au four, voire brûlée.

Elle reste aussi très utilisée en glacerie

.


INGRÉDIENT

S


30 ml d’eau

12

0


g de sucre semoul

e


4


blancs d’œu

f


s

1


pi


ncée de se

l


Marquez* en cuisson l’eau et le sucre

.


Lorsque le sirop atteint °C (véri




ez 

au thermomètre)

,


 commencez à battre

l

es


 

b


l

a


n

cs


 

d


’

œufs


 

da


n

s


 l

a


 

cu


v

e


 

du


 

batteu


r-

mélan

g


eur avec une pincée de sel.

V

e


r

se


z l

e


 

suc


r

e


 

cu


i

t


 

su


r l

es


 

b


l

a


n

cs


 m

o


n

tés


f


ermement lorsque la température

de celui-ci avoisine 

/


°C.

Fouettez 

j


usqu’à complet refroidissement

de la meringue. Son aspect est alors très dense,

brillante et elle 

f


orme de multi

p


les 

p


ointes

(


mèches)

.


ID

É


ES RECETTE

S


Tartelettes au c

i


tron mer

i


nguée

s


4

60


Omelette norvé

g


ienn

e


5


32

Soué 

g


lacé à la banan

e


5


31
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1

Mer

i


n

g


ue su

i


ss

e


S


a

b


a

y


o

n


Réalisée 

«


à


 chaud » sur un bain-marie,  

cette meringue très 

f


erme est notamment

utilisée pour les rochers ou pour décorer. 

Elle aurait été inventée en  dans la ville  

de Mehringen, en Suisse.

INGR

É


DIENTS

4


blancs d’œu

fs


10

0


g 

d


e sucre semou

l


e

1

p


incée de sel

L


iqué




ez les blancs en les battant dans une

b


assine 

d


emi-s

ph


éri

q


ue avec une 

p


incée 

d


e se

l.


Versez le sucre en 

p


luie et 

f


ouettez

énergiquement en prenant soin 

d


e 

b


ien 

soulever les blancs. Lorsque le mélan

g


e  

d


evient mousseux, p

l


acez 

l


a 

b


assine  

sur une russe rem

p


lie à mi-hauteur d’eau 

chaude (bain-marie à /°C)

.


F


ouettez sans discontinuer jusqu’à ce que

la masse blanchisse*, au

g


mente de volume  

et


 

de


vi

e


nn

e


 

b


rill

a


n

te


.

L


a meringue doit être à + °C maximum  

à


 ce moment-

l


à

.


Une 

f


ois cette tem

p


érature atteinte, 

f


ouettez hors du feu jusqu’à refroidissement 

d


e la merin

g


ue. 

INGRÉDIENT

S


6


jaunes d’œufs

15

0


ml d’un élément l

i


qu

i


d

e


: eau, alcool, v

i


n

…


12

5


g


 de sucre (facultatif

)


Mettez les jaunes d’œufs dans une russe

.


Ajoutez l’élément liquide

(


1

)


 et le sucre (selon 

l’utilisation) et 

f


ouettez éner

g


iquement.

P


lacez la russe sur une faible source de chaleur 

(

f


eu doux, plaque à mijoter ou bain-marie). 

F


ouettez sans discontinuer 

j


usqu’à obtention

d


’une consistance onctueuse et crémeuse

(2)

.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


Le sabayon sucré est idéal sur des fraises  

ou comme 

b


ase 

d


e gratin 

d


e 

f


ruits

.


S


a

l


é, i

l


 accompagnera 

d


es asperges ou un poisson.

ID

É


ES RECETTE

S


Grat

i


n de fra

i


ses, sabayo

n


5

03


Huîtres chaudes grat

i


née

s


266
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es garnitures, poissons, viandes

Garn

i


ture

s


Canne

l


e

r


56


C


isele

r


56


Concasser des tomate

s


5


7

Émincer à la pa

y


sann

e


5


7

Émin

ce


r 

e


n 

b


r

ace


l

ets


5


7

Émin

ce


r 

e


n 

c


hi

o


nn

ade


58


Émin

ce


r 

e


n r

o


n

de


ll

es


58


Émin

ce


r 

e


n 

s


i

ets


59


É

p


lucher, 

p


ele

r


59


Esca

l


oper un c

h


ampignon

de


 P

a


ri

s


60


Frotter au gros se

l


6


0

H

isto


r

ie


r

6


1

Julienne

6


1

L

e


v

e


r 

à


 l

a


 

cu


ill

è


r

e


 

à


 r

ac


in

e


6


2

Lever des se

g


ments

ou 

d


es suprême

s


6


2

M

o


n

de


r 

à


 l’

eau


63


M

o


n

de


r 

à


 l’h

u


il

e


63


Tailler en bâtonnets (

j


ardinière

)


64


Tailler en cubes (brunoise

)


6


4

Tailler en 

g


au

f


rette

s


6


5

Tourne

r


66


Po

i


ssons, coqu

i


llages, crustacé

s


Décortiquer des crustacé

s


6


9

Dépouiller une lott

e


6


9

D

éta


ill

e


r 

des


 

da


rn

es


7


0

D

éta


ill

e


r 

u


n m

éda


ill

on


7


0

Détailler en tronçons

71


D


étailler une 

g


ou

j


onnett

e


7

2


F


i

l


eter un poisson

à


 2 




lets ronds et plat

s


7

2


F


ileter un poisson à 4 




lets plats 7

3


O


uvrir 

d


es 

h


uîtres

e


t 

d


es coqui

ll


age

s


74


Ouvrir 

d


es Saint-Jacque

s


75


V

i


andes et abat

s


B


arder un 




le

t


7

8


C


ontiser une volaill

e


7

8


D


écouper à cru une volaill

e


7

9


D


écouper un lapi

n


7

9


D


ésosser une épau

l


e 

d


’agnea

u


80


D


ésosser une selle d’agnea

u


81


D


éveiner un foie 

g


ra

s


82


F


ice

l


er un rôt

i


83


H


a

b


i

ll


er et 

b


ri

d


er une vo

l


ai

lle


85


H


ac

h


er 

d


e 

l


a vian

de


85


P


r

é


parer un carr

é


(


porc, veau, a

g


neau

)


86


P


r

é


parer un 

g


i

g


o

t


87


P


r

é


parer une côt

e


88


P


ré

p


arer des escalo

p


e

s


88


P


ré

p


arer des ris de veau

89


P


réparer des rognon

s


90

R


éaliser une jambonnett

e


90

R


éaliser une terrine, un pâté

(f


arce à terrine

)


92

T


ailler des noisettes

o


u médaillon

s


93
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D


écou

p
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1

1

3

2


3


2

4

Ga


rn

i


t

u


r

es


Cannele

r


Élément de décor et

/


ou

d


e garniture aromatique 

(


court-bouillon

)


.

PRODUITS CONCERNÉS

Carotte, courgette, agrumes…

À


 l’aide d’un couteau 

canne

l


eur

,


 incisez

r


égulièrement la peau du 

p


roduit 

p


réalablement lavé,

essuyé et 

d


épourvu 

d


es 

extr

é


mit

é


s

(1, 2, 3

)


.


Le cisela

g


e doit être réalisé 

correctement pour 

é


viter 

d’avoir des morceaux de tailles 

diérentes. En aucun cas, les 

dés plus gros doivent être 

h


achés, ils perdent leur jus et 

l


eurs arômes

.


P


ROD

U


ITS CONCERNÉ

S


Échalote, gros oignon

…


C


oupez en deux dans 

l


e sens de l’é

p


aisseur

(


verticalement

)


(


1

)


.


Émincez régulièrement  

dans la lon

g


ueur sans aller

jusqu’au ta

l


on 

(


2

)


.


Incisez 

h


orizonta

l


ement 

sur l’é

p


aisseur  à  niveaux  

se

l


on 

l


a 

h


auteur 

d


u pro

d


uit

sans atteindre le talon

(


3)

.


É


mincez nement 

e


n maintenant 

f


ermement  

l


e pro

d


uit

(


4

)


.


C

i


seler
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1

1

2

2 3

Co


n

c


a

sse


r 

d

es


 t

o


mat

es


É


min

ce


r  

à la pa

y


sanne

É


min

ce


r  

e


n bra

ce


l

e


t

s


En rè

g


le 

g


énérale, le terme

«


conca

ss


er » s’app

l


ique

àun aliment (persil, noix,

os...) cou

p


é nement,

mais non régulièrement

.


Mondez* à l’eau

les tomates

(voir p.63

)


.


Coupez en deux (entre

le 

p


édoncule et la croix)

.


Pressez les demi-tomates

d


ans 

l


a paume 

d


e 

l


a main 

an d’éliminer les 

p


é

p


ins. 

Taillez en cubes 

p


lus ou

m

o


in

s


 n

s


 l

es


 

de


mi-

to


m

ates


(


selon l’utilisation

)


.

ID

É


ES RECETTES

Tartes 




nes aux sardines, 

senteurs provença

l


es

290


Ce tailla

g


e entre dans 

p

l


usieurs 

b


ases aromatiques.

Il est possible de donner, sauf 

p


our le 

p


oireau et selon les 

tronçons de départ, des formes 

diérentes (carré ou triangle)

.


PRODUITS CONCERNÉS

Poireau

,


 carotte

,


 navet…

T


aillez en tronçons le produit 

se

l


on 

l


a 

l


on

g


ueur 

(


1)

.


Fen

d


ez en 

d


eux parties

(ou quatre selon la 

g


rosseur) 

l


e tronçon sur 

l


a 

l


ongueur

.


É


mincez nement tout  

e


n m

a


in

te


n

a


n

t


 f

e


rm

e


m

e


n

t


 

le produi

t


(


2

)


.


L


es bracelets sont des tailla

g


es 




ns. Utilisés comme décor 

e


t/ou garniture aromatique, 

veillez à res

p


ecter les tem

p


s  

d


e cuisson pour qu’ils

m


aintiennent leur forme

.


P


RODUITS CONCERNÉ

S


Gros oignon, échalote

…


S


électionnez un 

p


ro

d


uit 

b


ien ron

d.


M


aintenez-le 

f


ermement 

et coupez (émincez) 

d


es 

t


ranches ré

g


ulières 

(


1

)


.


D


étac

h


ez 

l


es 

b


race

l


ets 

de lé

g


umes 

(


2, 3

)


.


BON 

À


 SAVOI

R


C


ette tec

h


nique peut 

éga

l


ement être réa

l


isée 

à


 

l’


ai

d


e 

d’


une man

d


o

l


ine

.
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1

2


3


2


1


É


min

ce


r  

e


n 

c


h

i




o


nnad

e


PROD

U


ITS CONCERNÉS

Légumes feuilles, laitue, épinard, choux

…


É


liminez la partie centrale (côte ou queue) 

et su

p


er

p


osez les 

f


euilles 

p


ro

p


res

(


1, 2

)


.


Re

p


liez les 

f


euilles sur elles-mêmes

.


É


mincez 

p


lus ou moins nement

se

l


on 

l


’uti

l


isation 

(


3

)


.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

Auss

i


tôt réal

i


sée

,


 la ch

i


onnade do

i


t être ut

i


l

i


sée

(


crue ou cuite

)


, car le produit étrit rapidement

.


IDÉES RECETTES

Velouté Cho

i


sy

299


Bouchées de r

i


s de veau au c

i


dre

e

t


 aux pommes

28


3

PROD

U


ITS CONCERNÉ

S


Carotte, courgette, navet long

…


Coupez (émincez) régulièrement des rondelles

p


lus ou moins é

p


aisses selon l’utilisation

souhaitée soit avec une mandoline

(


1

)


 so

i


t 

à l’aide d’un couteau éminceur 

(


2

)


.


BON 

À


 SAVOI

R


L’é

p


aisseur du 

p


roduit varie en fonction  

de l’utilisation 

(


base aromatique ou garniture

)


.  

Dans 

l


e cas 

d


e 

l


égumes variés, i

l


 est 

p


ré

f


éra

bl


e 

d


e 

l


es cuire séparément, puis  

d


e 

l


es assem

bl


er au moment 

d


u 

d


ressage.  

(Ch


aque 

l


égume a un temps 

d


e cuisson spéci

ﬁ


que 

et un goût particulier à préserver.

)


ID

É


ES RECETTE

S


É


paule d’agneau provençale, 

t

i


an de légumes

3


7

9


Escalopes de d

i


nde panées,

pommes saut

é


es 

à


 cr

u


357


É


min

ce


r  

e


n r

o


nd

e


ll

es
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1

2


É


min

ce


r  

e


n 

si




e


t

s


C’est un découpage très utilisé en garniture,

en mé

l


ange avec 

d


’autres 

l


égumes

.


PROD

U


ITS CONCERNÉS

Carotte, courgette, navet long

…


Coupez (émincez) légèrement en biais  

et ré

g


ulièrement des rondelles plus ou moins 

épaisses selon l’utilisation souhaitée,

soit avec une man

d


o

l


ine

(


1) soit à l’aide d’un

couteau éminceur

(2

)


.


 Il est également possible

d


e canne

l


er 

p


réa

l


a

bl


ement 

l


e 

p


ro

d


uit.

PROD

U


ITS CONCERNÉ

S


Carotte, gros oignon, asperge, pomme, poire

…


Ô


tez la peau à cru d’un légume ou 

d’un fruit à l’aide d’un couteau d’oce

,


d’un économe ou d’un éplucheur-rasoir.

CAS PARTICULIER

S


Asperges, scorsonères et salsi

s


Maintenez à plat le produit par le pied

.


Pour 

l


es asperges, pe

l


ez en partant 

de la 

p


ointe vers le 

p


ied 

p


uis cassez celui-ci. 

L’asperge étant un produit 

f


ragile, il est

nécessaire de les celer en botte et d’é

g


aliser 

l


a 

h


auteur par 

l


e pie

d


 avant cuisson

.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


Certains fruits 

(


pomme, poire…

)


 doivent 

être c

i


tronnés auss

i


tôt après l’épluchage 

pour év

i


ter qu’

i


ls no

i


rc

i


ssent

.


–


Pour 

l


es pommes 

d


e terre, 

il su




t de les immerger dans l’eau.

Ép


lucher,  

p


ele

r
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1

2

Esca

l


o

p


er 

un champ

ig


non 

de Par

i


s

Séparez le pied de la tête du champignon 

en cou

p


ant au ras de celle-ci 

(


1

)


.


Coupez obliquement la tête en deux en

m


aintenant la lame de couteau en biais

.


Pivotez d’un 

q


uart de tour la tête et recou

p


ez 

obliquement comme l’opération précédente 

(


2

)


.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

C

i


tronnez les champ

i


gnons escalopés  

pour év

i


ter qu’

i


ls no

i


rc

i


ssent. Dans tous les cas, 

ut

i


l

i


sez-les rap

i


dement

.


ID

É


ES RECETTES

Omelette roulée aux champ

i


gnons 

269


PROD

U


ITS CONCERNÉ

S


C


r

os


n

es


É


liminez les extrémités des crosnes (éboutez*)

.


Dé

p


osez les crosnes sur un torchon 

avec une poi

g


née de 

g


ros sel.

Frottez-les éner

g


iquement en prenant

appui avec le torchon. Le gros sel 

f


avorise

l’élimination de la 

p


eau ne et des restes 

d


e 

p


arties terreuses entre 

l


es 

b


ourre

l


ets

.


Rincez abondamment sous un jet d’eau

.
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l


ement possi
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e 

d
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l


aisser 

tremper une nuit 

l


es crosnes 

d


ans 

d


e 

l’


eau  

p


uis 

d


e 

l


es 

b


rosser et 

d


e 

l


es é

b


outer*.
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Cette découpe concerne essentiellement

l


es agrumes, mais s’apparente 

d


e p

l


us 

en plus à la sculpture sur fruits et légumes

.


Méthode simpl

e


: éliminez les deux 

extrémités de l’a

g


rume préalablement 

lavé et essuyé 

(


1

)


.


T


raversez la moitié du 

f


ruit avec la lame 

du couteau et réalisez des dents ré

g


ulières 

(


l’angle est plus ou moins prononcé selon 

le nombre de dents souhaitées

)


 

(


2

)


.


P


rati

q


uez sur tout le contour du 

f


ruit

.


Séparez les deux moitiés d’a

g


rumes 

et é

l


iminez 

l


es pépins

(3)

.


LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

De très nombreuses formes sont poss

i


bles. 

La

i


ssez l

i


bre cours à votre 

i


mag

i


nat

i


on

.


La julienne est toujours un taillage n. 

Dans 

l


e cas 

d


es zestes 

d


’agrumes, 

l


a 

l


ongueur

peut être ramenée à  cm, mais la nesse 

est de ri

g


ueur. 

PROD

U


ITS CONCERNÉ

S


Carotte, navet, blanc de poireau, cornichon

…


É


mincez nement le produit à l’aide 

d’une mandoline. Il est é

g


alement possible 

de le faire avec un couteau éminceur

.


É


mincez très nement de ns laments 

à l’aide du couteau éminceur en su

p


er

p


osant

l


es tranc

h


es

.


C
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S


 PARTI

C


ULIER

S


Po

i


rea

u


Détai

ll


ez 

d


ans un premier temps 

d


es tronçons 

d


’

u


n

e


 

d


iz

a


in

e


 

de


 

ce


n

t


im

èt


r

es


 

e


nvir

o


n

.


Fendez en deux parties le tron

ç


on sur  

l


a 

l


ongueur. Ap

l


atissez 

l


es 

d


emi-tronçons 

p


our bien su

p


er

p


oser les couches et émincez




nement de 




ns 




laments dans le sens  

de la lon

g


ueur avec le couteau éminceur

.


BON 

À


 SAVOI

R


Les zestes 

d’


agrumes se réa

l


isent à partir  

d


e 

l


a peau pré

l


evée à vi

f


 avec un économe  

(voir p

.


 la technique pour lever* des segments 

ou 

d


es suprêmes

)


 que 

l’


on émince très 

ﬁ


nement

.
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CEufs au plat x

INGREDIENTS

2 ceufs extra-frais par personne
Un peu de beurre
Sel fin, poivre blanc

Sivous optez pour une
cuisson « au plat »
traditionnelle, beurrez

des plats a ceufs (a oreilles)
al’aide d’'un pinceau
(comptez un plat par
personne) (1). Sinon, beurrez
un peu une poéle.

Assaisonnez (2).

Cassez les ceufs un a un dans
le plat ou la poéle en prenant
soin de ne pas percer les
jaunes (2 ceufs par plat).

Faites cuire doucement,

sur plaque et sans coloration
(le blanc doit étre coagulé
alors que le jaune doit rester
coulant) (3).

Les techniques

LE CONSEIL DU CHEF

—Une cuisson douce (inférieure
490 °C) évite le desséchement
et lapparition de bulles
disgracieuses.

—Lceuf au plat peut étre

lustré au beurre juste avant

le dressage.

— Evitez de saler et de poivrer
sur le dessus afin d’éviter

les points blancs et noirs.

CEufs
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                                 Alain Passard présente sa recette
                              


                              		
                                 Gnocchis florentine
                              


                              		
                                 Courgettes roundes
                              


                              		
                                 Pomme Arlie
                              


                              		
                                 Asperges sauce mousseline
                              


                              		
                                 Méli-mélo du jardin
                              


                              		
                                 Gratin de chou-fleur
                              


                              		
                                 Poêlée automnale
                              


                              		
                                 Gratin de courgettes
                              


                              		
                                 Poêlée printanière
                              


                              		
                                 Salade niçoise
                              


                              		
                                 Ratatouille
                              


                              		
                                 Tian de légumes provençaux
                              


                              		
                                 Légumes basquaises
                              


                              		
                                 OEufs mollets sur lit d’artichaut, caviar d’aubergine
                              


                              		
                                 Purée de légumes
                              


                              		
                                 Gratin de pommes de terre
                              


                              		
                                 Tomate façon provençale
                              


                              		
                                 Galette de pommes de terre
                              


                              		
                                 Ficelles picardes
                              


                           


                        


                        		
                           Fromages cuisinés
                           
                              		
                                 Xavier Thuret présente sa recette
                              


                              		
                                 Fritots de brie de Meaux, compotée de cerises noires aux épices
                              


                              		
                                 Aumônières de chèvre chaud, miel, romarin et baies roses torréfiées
                              


                              		
                                 Cervelle de canut
                              


                              		
                                 Fondue savoyarde
                              


                              		
                                 Tartes fines de roquefort aux poires caramélisées
                              


                              		
                                 Brochettes de comté aux raisins
                              


                              		
                                 Soufflé au fromage
                              


                              		
                                 Têtes de champignons farcies au fromage frais
                              


                              		
                                 Mont d’Or rôti au vin jaune
                              


                           


                        


                        		
                           Desserts
                           
                              		
                                 Yves Thuriès présente sa recette
                              


                              		
                                 Tartelettes aux abricots du Roussillon
                              


                              		
                                 Entremets menthe-chocolat
                              


                              		
                                 Cake aux fruits confits
                              


                              		
                                 Tartelettes au citron meringuées
                              


                              		
                                 Canelés bordelais
                              


                              		
                                 Kouign amman
                              


                              		
                                 Soufflé à la liqueur d’orange
                              


                              		
                                 Miroir passion-orange
                              


                              		
                                 Assortiment de macarons
                              


                              		
                                 Galette des rois
                              


                              		
                                 Tarte aux fruits rouges
                              


                              		
                                 Beignets aux pommes, coulis d’abricot
                              


                              		
                                 Saint-honoré
                              


                              		
                                 Tarte Tatin
                              


                              		
                                 Didier Stéphan présente sa recette
                              


                              		
                                 Charlotte aux framboises
                              


                              		
                                 Pain perdu brioché, compotée de rhubarbe à la vanille
                              


                              		
                                 Tarte ganache chocolat-framboise
                              


                              		
                                 OEufs à la neige au caramel
                              


                              		
                                 Gaufres tutti frutti
                              


                              		
                                 Clafoutis
                              


                              		
                                 Riz au lait à la cannelle
                              


                              		
                                 Crémet aux fruits rouges
                              


                              		
                                 Succès à la crème de marron et noix caramélisées, éclats de nougatine
                              


                              		
                                 Tarte à la vergeoise
                              


                              		
                                 Tourte au fromage
                              


                              		
                                 Mousse au chocolat
                              


                              		
                                 Gratin de fraises, sabayon
                              


                              		
                                 Tarte alsacienne aux mirabelles
                              


                              		
                                 Mille-feuille, crème diplomate
                              


                              		
                                 Opéra
                              


                              		
                                 Cheesecake
                              


                              		
                                 Far breton aux pruneaux
                              


                              		
                                 Assortiments de tuiles
                              


                              		
                                 Crème brûlée aux amandes amères
                              


                              		
                                 Pain d’épice
                              


                              		
                                 Financier
                              


                           


                        


                        		
                           Glaces
                           
                              		
                                 Stéphane Augé présente sa recette
                              


                              		
                                 Profiteroles rhum-raisin
                              


                              		
                                 Parfait glacé au miel d’acacia
                              


                              		
                                 Parfait glacé à la noisette
                              


                              		
                                 Mousse glacée à la fraise
                              


                              		
                                 Granité au champagne
                              


                              		
                                 Vacherin glacé aux mûres
                              


                              		
                                 Soufflé glacé à la banane
                              


                              		
                                 Omelette norvégienne
                              


                              		
                                 Nougat glacé, coulis de framboise
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CEufs mollets ¥

Voir CEufs durs (p. 41).

Méme principe, seule la durée

de cuisson n’est pas la méme, le jaune
métant pas cuit, donc coulant.

CUISSON

5 a 6 minutes apreés la reprise
de I'ébullition.

IDEES RECETTES

CEufs mollets sur lit d’artichaut,
caviar d’aubergine 424

CEufs coques x

Voir CEufs mollets (ci-contre).

La présentation se fait avec
1a coquille, d’ol1 son nom.

CUISSON

3 minutes aprés la reprise
de Pébullition.

BON A SAVOIR
Evitez une ébullition trop forte,

cela agite les ceufs, les entrechoque
et peut faire sortir le blanc 4 la cuisson.
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CEufs durs *

INGREDIENTS

2 ceufs extra-frais
par personne
Quelques gouttes
de vinaigre

Dans une casserole, faites
bouillir de I'eau et ajoutez
le vinaigre au moment

de plonger les ceufs.

Immergez les ceufs et
laissez cuire pendant 11 a
12 minutes a partir de la
reprise de I'ébullition (1).

Retirez de 'eau et
rafraichissez aussitot
sous un filet d’eau froide.

Ecalez* en prenant soin
de retirer la fine membrane
(coquilliere) (2, 3, 4).

Rincez afin d’éliminer
les particules éventuelles.

Conservez-les

légerement humides,
sur plaque ou assiette
filmée au réfrigérateur.

BON A SAVOIR

Un filet verdétre autour
du jaune est un signe
que I'ceuf a été trop cuit.

IDEES RECETTES

Salade nigoise 420

Les techniques

CEufs
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Séches

Pate brisée (ou a foncer) *

La pate brisée ou a foncer

est principalement utilisée
pour contenir une garniture
plus ou moins liquide (quiche,
flan, tourte, flamiche, tarte
aux pommes..). Elle est trés
souvent cuite en méme temps
que sa garniture et s'utilise
aussi bien en cuisine qu'en
patisserie (dans ce cas,
ajoutez 40 g de sucre).

INGREDIENTS

250 g de farine type 45
1belle pincée de sel fin (5 g)
125 g de beurre doux ramolli
1jaune d’ceuf

50 ml d’eau

Tamisez la farine et le sel.
Sablez" le beurre et la farine.
Incorporez le jaune d’ceuf et
I'eau. Formez une boule en
malaxant rapidement les
ingrédients sans la rendre
élastique (1). Ecrasez la pate
avec la paume de la main pour
la rendre homogene.

Laissez reposer la pate
une vingtaine de minutes
au réfrigérateur.

Abaissez* la pate en forme
de cercle sur 3 mm d’épaisseur
environ a I'aide d’un rouleau.

Disposez le disque de pate
dans un moule a tarte et
réalisez des motifs décoratifs
sur le bord (2).

LE CONSEIL DU CHEF

- Ne travaillez pas trop votre
pate en dehors du fraisage,

ce qui la rendrait trop élastique.
Le temps de repos aprés
confection est important ;

il facilite la mise en forme

a l'aide d’un rouleau, la pate
étant moins élastique.

—Les rognures (restes de pate)
peuvent étre réutilisées

a condition d’éliminer 'excédant
de farine et de ne pas retravailler
exagérément

votre pate.

IDEES RECETTES

Quiche lorraine 280
Tarte fine aux sardines
senteurs provengales 290
Tarte Tatin 478
Tartelettes aux abricots
du Roussillon 455
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BON A SAVOIR

Les moules 4 savarin sont
totalement ajourés au centre (4)
(couronne) alors que les moules
a babas ne le sont pas (3)

C’est aux alentours de 1725

que Stanislas Leszczynski,

roi de Pologne et beau-pére

de Louis XV, trouvant le kouglof
trop sec, aurait eu l'idée

de 'imbiber de rhum. Il 'aurait
appelé baba en hommage

au roman des Mille et une nuits

auquel il était trés attaché.

Le savarin a été créé en 1845
par Auguste Jullien en hommage
4 Brillat-Savarin, célébre auteur
de La Physiologie du gofit,

paru vingt ans plus tét.
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Pate a baba/a savarin xx

Pate levée qui differe de la pate
abrioche par son fagconnage
et sa teneur en matiére grasse
eten ceuf.

INGREDIENTS

15 g de levure de boulanger
10 cl d'eau

1belle pincée de sel fin (5 g)
10 g de sucre en poudre
250 g de farine type 45

2 ceufs entiers

100 g de beurre doux

+ pour le moule

Pour les babas, ajoutez

125 g de raisins de Corinthe
ou de Smyrne

5 cl de rhum ambré

Sirop

50 cl d’eau

250 g de sucre en poudre
20 ml de rhum ambré

Versez la levure réhydratée
avec 10 ml d’eau au centre de
la fontaine de farine tamisée.

Saupoudrez le sel fin sur
Textérieur de la fontaine afin
d’éviter tout contact avec

lalevure.

Ajoutez le sucre en poudre,
mélangez avec une spatule

et versez progressivement

les ceufs battus a température
ambiante.

Travaillez vigoureusement

la pate pour la rendre
élastique (cordez" la pate).
Cette opération peut étre
réalisée a I'aide d'un batteur-
mélangeur muni d’un crochet.
Arrétez lorsque la pate se
détache du bout des doigts,
ou se décolle de la cuve.

Faites fondre le beurre (tiede)
et incorporez-le a la pate.

Couvrez avec un film étirable
et mettez a pousser”

30 a 40 minutes a 25/28°C.
Lorsque la pate a doublé

de volume, rompez-la

en la repliant sur elle-méme
(affaissement).

Incorporez les raisins de
Corinthe réhydratés au rhum
(si vous souhaitez réaliser
des babas).

Remplissez les moules
beurrés (1) a mi-hauteur
al'aide d’'une poche a douille
ou d’une corne* (2).
Remettez a pousser jusqu’a
hauteur du moule.

Enfournez a 180/200°C

(th. 6/7) environ 40 minutes,
jusqu’a I'obtention d’'une
crofite bien dorée. Vérifiez
en piquant la pointe d’'un
couteau qui doit ressortir
seche. Surveillez bien.

Faites un sirop (voir p. 172).
Pour une meilleure
pénétration, versez-le tiede
sur le baba ou le savarin
refroidi (le baba et le savarin
peuvent également étre placés
dans une candissoire*).

LE CONSEIL DU CHEF

—Recouvrez la pate d’un linge
propre humide ou d’un film
étirable pour lui éviter

de crodter.

- La pate gonflera également

a une température inférieure

a 25 et 30 °C, mais dans

un temps plus long.

—Pour une poussée plus rapide,
'ensemble des ingrédients

doit étre tempéré.

- Le sel ne doit jamais é&tre

en contact direct avec la levure
biologique. Celui-ci tue

la levure.

—Pour le baba, la réhydratation
des raisins se fait dans un liquide
(alcool, eau, infusion...) froid la
veille ou a défaut a I'eau tiede
pendant 2 heures.

- Les savarins sont le plus
souvent garnis au centre

de créme Chantilly, de créme
patissiére ou de fruits pochés.
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INGREDIENTS

1 ceuf extra-frais par personne
Quelques gouttes de vinaigre

Mettez I’eau a frémir (1) et
ajoutez le vinaigre au moment
de plonger les ceufs.

Cassez les ceufs un a un dans
des ramequins séparés en
prenant soin de ne pas percer
les jaunes (2).

Plongez délicatement un
aun les ceufs dans I'eau.

Reformez les ceufs a I'aide
d’une écumoire. Faites cuire
3 minutes environ.

Rafraichissez, égouttez (3)
et parez* afin de redonner un
aspect régulier aux ceufs.

Les techniques

BON A SAVOIR

L’ceuf peut étre poché dans
du vin rouge (appellations
meurette, bordelaise) ou du lait.

Vous pouvez laccompagner de
garnitures et de sauces diverses
(champignons, lardons, crofitons,
coquillages, salade...)

CEufs

49
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Levées

Pate a brioche * ¥

Pate levée dont la mie est
d’une belle couleur jaune,
due a la présence de matiére
grasse et d’ceuf.

La proportion de matiere
grasse et d’ceuf détermine
la finesse de la brioche.

INGREDIENTS

5 g de levure de boulanger
250 g de farine type 55

1 belle pincée de sel fin (5 g)
25 g de sucre semoule

3 ceufs entiers

125 g de beurre doux

LE CONSEIL DU CHEF

— A lair libre, la pate a tendance
a croliter. Recouvrez-la

d’un linge propre légérement
humide ou d’un film étirable.

- La température idéale de
fermentation est comprise entre
25 et 30 °C. Cependant, la pate
gonflera également a une
température inférieure, mais
avec un temps plus long.

— Pour une poussée plus rapide,
'ensemble des ingrédients doit
&tre tempéré.

- Le sel ne doit jamais étre

en contact direct avec la levure
biologique. Celui-ci tue

la levure.

Versez la levure réhydratée
avec 10 ml de lait ou d’eau au
centre de la fontaine de farine
tamisée. Parsemez le sel fin

et le sucre sur I'extérieur

de la fontaine afin d’éviter
tout contact avec la levure (1).

Incorporez les ceufs battus
ala préparation (2).

Battez vigoureusement la pate
pour la rendre élastique
(cordez* la pate). Cette
opération peut étre réalisée a
l'aide d’un batteur-mélangeur
muni d’un crochet.

Incorporez le beurre en
pommade (3) et placez la pate
dans une calotte.

Couvrez avec un film
étirable et mettez a pousser”
30 a 40 minutes a 25/28°C.
Lorsque la pate a doublé

de volume, rompez celle-ci
en la repliant sur elle-méme
(affaissement).

Mettez en boule et faconnez.
Remettez a pousser* environ
40 minutes jusqu’a hauteur
du moule (4).

Enfournez a 180/200°C

(th. 6/7) environ 40 minutes,
jusqu’a I'obtention d'une
crotite bien dorée.

Vérifiez en piquant la pointe
d’un couteau qui doit ressortir
séche.

BON A SAVOIR

D’origine trés ancienne,

la brioche connait de nombreuses
spécialités régionales

et reste la plus déclinée

Au niveau des formes

et garniture, nous pouvons
distinguer, entre autres

-la brioche Nanterre :

deux rangées paralléles de boules
de brioche dans un moule
rectangulaire ;

- la brioche tressée :

tresse réalisée 4 partir de 2,

3 ou 4 brins ;

- la brioche roulée aux raisins
(suisse) : sorte de pain aux raisins
4 base de péte 4 brioche et accolé
sur une abaisse de pate 4 brioche
masquée de créme patissiére ;

- 1a brioche téte (parisienne) :
la plus connue des brioches,
surmontée d’une petite boule
(fagon religieuse) ;

- la brioche bordelaise :

aux fruits confits, fagonnée en
couronne et incisée sur le dessus.
La pate 4 kouglof est une proche

parente de la pate 4 brioche.
IDEES RECETTES

Pain perdu brioché, compotée
de rhubarbe a la vanille 485

Les techniques

Pates levées
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Meringue
frangaise x

Appelée également meringue « ordinaire »,
elle est réalisée a froid (sans cuisson de sucre),
puis trés souvent cuite au four.

On réalisera notamment des coques

pour la réalisation de vacherins.

La meringue francaise est souvent associée
aux blancs d’ceufs montés en neige puis serrés
au sucre pour la réalisation des mousses.

INGREDIENTS

4 blancs d’ceufs

80 g de sucre semoule

1 pincée de sel

Liquéfiez les blancs d’ceufs en les battant
dans une bassine demi-sphérique avec

une pincée de sel.

Fouettez énergiquement en prenant soin
de bien soulever les blancs.

Mélangez vivement avec le sucre en créant un
mouvement circulaire afin de serrer la masse.

La meringue doit étre compacte, lisse et former
des pointes au bout du fouet.

IDEES RECETTES

CEufs a la neige au caramel 488
Vacherin glacé aux mares 528

Meringue
italienne x x

Réalisée « a chaud » avec un sucre cuit,
elle est surtout utilisée en décor

(texture ferme). Elle sera souvent passée
au four, voire briilée.

Elle reste aussi trés utilisée en glacerie.

INGREDIENTS

30 ml d’eau

120 g de sucre semoule
4 blancs d'ceufs
1pincée de sel

Marquez* en cuisson I'eau et le sucre.

Lorsque le sirop atteint 110 °C (vérifiez
au thermometre), commencez a battre
les blancs d’ceufs dans la cuve du batteur-
mélangeur avec une pincée de sel.

Versez le sucre cuit sur les blancs montés
fermement lorsque la température
de celui-ci avoisine 117/120 °C.

Fouettez jusqu’a complet refroidissement

de la meringue. Son aspect est alors trés dense,
brillante et elle forme de multiples pointes
(meches).

IDEES RECETTES

Tartelettes au citron meringuées 460
Omelette norvégienne 532
Souffié glacé a la banane 531

Les techniques

CEufs
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Pate a gaufres x

Fines patisseries aérées
de forme rectangulaire
alvéolée, les gaufres
peuvent étre mangées
seules ou accompagnées
de confiture, de chantilly,
de sauce chocolat...

INGREDIENTS

340 g de farine type 45

80 g de sucre en poudre
1pincée de sel fin (2 g)
1sachet de levure chimique
(10 g)

2 ceufs entiers

Y% de litre de lait

100 g de beurre fondu
Quelques gouttes d’extrait
de vanille liquide

Réalisez une fontaine avec
la farine, le sucre, le sel
et la levure chimique.

Cassez les ceufs au centre de
cette fontaine, puis délayez
au fouet avec un peu de lait.

Versez progressivement
le reste du lait en s’assurant
qu'il n’y a pas de grumeaux.

Ajoutez le beurre fondu
et la vanille liquide.

Laissez reposer la pate
une trentaine de minutes
avant de la cuire dans un
appareil a gaufres.

LE CONSEIL DU CHEF

—Vous pouvez remplacer tout
ou partie du lait par de la biére
ou du cidre.

- La pate a gaufre peut étre
réalisée a partir de blancs
d’ceufs montés en neige,

de levure chimique ou de levure

de boulanger.

—Divers parfums peuvent étre
ajoutés : vanille, eau de fleur
d’oranger, rhum...

BON A SAVOIR

L’oublie est 'ancétre de la gaufre,
elle est cuite comme elle entre
deux fers. Elle devint gaufre
lorsqu’un oublieur, pour se
démarquer, eut I'idée de donner
une forme d’alvéoles aux fers,

Les oublieurs devinrent

en 1566 des « pétissiers »

IDEES RECETTES

Gaufres tutti frutti 490
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Pate a pain ¥

Pate levée simple qui,
apres cuisson, offre

une croite croustillante
et une mie moelleuse.

INGREDIENTS

25 g de levure de boulanger
600 ml d’eau

1kg de farine type 55

20 g de sel fin

20 g de sucre (facultatif)

Diluez la levure avec I'eau

a température ambiante,

voire un peu tiede (30 °C).
Versez au centre de la fontaine
de farine tamisée. Ajoutez

le sucre.

Cette recette peut étre réalisée
a l'aide d'un pétrin ou d’'un
batteur-mélangeur muni
d’un crochet afin d’obtenir
un meilleur résultat.

Pétrissez en petite vitesse

la pate pendant 3 minutes
pour la rendre homogene,
avec une légere élasticité.
Travaillez la pate en deuxiéme
vitesse pendant une dizaine
de minutes.

Incorporez le sel fin 5 minutes
avant la fin du pétrissage.
Formez une boule et filmez

la cuve.

Laissez pousser (doubler
de volume) la pate (1, 2)
a25/28 °C dans une
atmosphére humide en
plagant un récipient d’eau
en bas de I’étuve ou du four.

Rompez la pate et

fagonnez selon vos souhaits
(boules individuelles,
baguette, pain...) (3).

Remettez a pousser dans
la méme enceinte jusqu'au
doublement de volume.

Incisez (grignez*)
éventuellement a I'aide d’une
lame de cutter ou de ciseaux.

Préchauffez le four a 230°C
(th. 7/8) et vaporisez la sole
du four d’eau. Enfournez
aussitot.

Appréciez la cuisson de votre
pain en tapotant le dessous.
Le bruit doit étre sourd (sec).
Débarrassez votre pain de la
plaque de cuisson afin d’éviter
quil ne se réhumidifie
(ressuyage).

LE CONSEIL DU CHEF

—Recouvrez la pate

d’un linge propre humide

ou d’un film étirable pour

lui éviter de croater.

- La pate gonflera également
a une température inférieure
a 25 et 30 °C, mais dans

un temps plus long. Pour
une poussée plus rapide,
'ensemble des ingrédients
doit étre tempéré.

- Le sel ne doit jamais

é&tre en contact direct avec
la levure biologique.

Celui-ci tue la levure.
—N’hésitez pas a travailler
différentes farines, complétes
©ou non, vous serez surpris
du résultat.

- Lajout de garnitures (noix,
oignons émincés, lardons...)
seffectue a froid aprés avoir
rompu la premiére pousse.

Les techniques

BON A SAVOIR

On distingue trois principales
techniques de réalisation du pain
« le pain au levain naturel :
fermentation naturelle &
température ambiante de la farine
et de Peau. Technique longue ;

« le pain sur poolish :

réalisée en deux étapes,

une détrempe séche est ajoutée
4 une péte liquide fermentée

4 1a levure de boulanger ;

« le pain en direct :
fermentation en une fois

de la farine, de Peau et

de la levure de boulanger

(plus facile et plus rapide)

La levure est utilisée vivante
et sappelle « Saccharomyces

cerevisiae »

Pates levées
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Pate a frire x

La pate a frire, ou a beignet,
est une pate souple,
mousseuse et 1égére, servant
a enrober un aliment avant
d’étre immergé en friture.

INGREDIENTS

200 g de farine type 55
1belle pincée de sel fin (5 g)
2 ceufs entiers

2 cl d’huile de tournesol

20 cl de lait ou de biére

3 blancs d'ceufs

Dans une calotte*, mettez
la farine tamisée et le sel (1).

Cassez les ceufs un a un
et mélangez avec 'huile.

Versez I’élément liquide (lait
ou biére) et homogénéisez
la préparation au fouet.

Incorporez délicatement
les blancs d’ceufs montés
en neige fermement
al’aide d’une spatule ou
d’une maryse* (2).

LE CONSEIL DU CHEF

—Incorporez les blancs

en neige juste avant d’enrober
vos aliments.

—Le bain de friture doit &tre
propre et n'avoir servi a aucune
autre préparation différente
(poissons, abats, fruits...)

pour éviter la transmission

de saveurs désagréables.

BON A SAVOIR

Apparus dés le xur siécle,

les beignets sont des spécialités
régionales, toutes différentes,

qui varient selon la forme,

le type de péte et leur garniture
(bugne de Lyon, bottereau

des Charentes, roussette

de Strasbourg, merveilles

de Gascogne, tourtisseau d’Anjou,
bignes d’Auvergne, oreillette

de Montpellier. )
IDEES RECETTES

Beignets aux pommes,
coulis d’abricot 474

Les techniques

Pates molles
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Meringue suisse *

Réalisée « a chaud » sur un bain-marie,
cette meringue trés ferme est notamment
utilisée pour les rochers ou pour décorer.
Elle aurait été inventée en 1720 dans la ville
de Mehringen, en Suisse.

INGREDIENTS
4 blancs d'ceufs
100 g de sucre semoule

1 pincée de sel

Liquéfiez les blancs en les battant dans une

bassine demi-sphérique avec une pincée de sel.

Versez le sucre en pluie et fouettez
énergiquement en prenant soin de bien
soulever les blancs. Lorsque le mélange
devient mousseux, placez la bassine

sur une russe remplie a mi-hauteur d’eau
chaude (bain-marie a 50/55 °C).

Fouettez sans discontinuer jusqu’a ce que
la masse blanchisse*, augmente de volume
et devienne brillante.

La meringue doit étre a + 45 °C maximum
ace moment-la.

Une fois cette température atteinte,
fouettez hors du feu jusqu’a refroidissement
de la meringue.

Sabayon xx

INGREDIENTS

6 jaunes d’ceufs

150 ml d’un élément liquide : eau, alcool, vin...
125 g de sucre (facultatif)

Mettez les jaunes d’ceufs dans une russe.

Ajoutez I'élément liquide (1) et le sucre (selon
I'utilisation) et fouettez énergiquement.

Placez la russe sur une faible source de chaleur
(feu doux, plaque a mijoter ou bain-marie).
Fouettez sans discontinuer jusqu’a obtention
d’une consistance onctueuse et crémeuse (2).

BON A SAVOIR

Le sabayon sucré est idéal sur des fraises
ou comme base de gratin de fruits

Salé, il accompagnera des asperges ou un poisson.

IDEES RECETTES

Gratin de fraises, sabayon 503
Huitres chaudes gratinées 266
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Escaloper
un champignon
de Paris *

Séparez le pied de la téte du champignon
en coupant au ras de celle-ci (1).

Coupez obliquement la téte en deux en
maintenant la lame de couteau en biais.

Pivotez d’un quart de tour la téte et recoupez

obliquement comme I'opération précédente (2).

LE CONSEIL DU CHEF

Citronnez les champignons escalopés

pour éviter qu’ils noircissent. Dans tous les cas,
utilisez-les rapidement.

IDEES RECETTES

Omelette roulée aux champignons 269

Frotter
au gros sel *

PRODUITS CONCERNES
Crosnes

Eliminez les extrémités des crosnes (éboutez*).

Déposez les crosnes sur un torchon
avec une poignée de gros sel.

Frottez-les énergiquement en prenant
appui avec le torchon. Le gros sel favorise
I’élimination de la peau fine et des restes
de parties terreuses entre les bourrelets.

Rincez abondamment sous un jet d’eau.

BON A SAVOIR

1l est également possible de laisser
tremper une nuit les crosnes dans de 'eau
puis de les brosser et de les ébouter*.





OEBPS/images/bg1b.png
So|jow sajed
sanbiuyoey sa






OEBPS/images/bg32.png
Les techniques

CEufs

46

CEufs frits ¥ ¥ ¥

INGREDIENTS

Huile de friture

CEufs extra-frais

Garniture

Lard, caviar d’aubergine, fondue
de champignons...

Mettez a chauffer une petite
poéle d’huile jusqu'a 180 °C.
Controélez au thermometre
la température.

Cassez les ceufs un a un
dans des ramequins séparés
en prenant soin de ne pas
percer les jaunes (1).

Versez délicatement
chaque ceuf dans le bain
d’huile chaude (2).

Roulez délicatement dans
la poéle a I'aide de deux
spatules.

Lorsque I'ceuf prend une
belle couleur blonde (3),
égouttez-le soigneusement
sur du papier absorbant.

Dressez sur assiette selon
I'appellation et dégustez
aussitot.

LE CONSEIL DU CHEF

—C’est une technique
aréaliser a la derniére minute
avant le dressage.

- Attention aux projections
d’huile chaude pendant

la cuisson.

—Ne réalisez qu’un ceuf

ala fois.
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Pate a pain de mie xxx

Pate levée dont la mie blanche
est alvéolée finement et serrée.

INGREDIENTS

Pour un moule & pain de mie
de 38 cm de long

20 g de levure de boulanger
25 g de lait en poudre

300 ml d’eau

500 g de farine type 45

20 g de sucre semoule

75 g de beurre doux ramolli
+ pour le moule

12 g de sel fin

LE CONSEIL DU CHEF

—Recouvrez la pate d’un linge
propre humide ou d’un film
étirable pour lui éviter de
crodter.

- La pate gonflera également

& une température inférieure
425 et 30 °C, mais dans un
temps plus long.

—Pour une poussée plus rapide,
I'ensemble des ingrédients

doit étre tempéré.

- Le sel ne doit jamais étre

en contact direct avec la levure
biologique. Celui-ci tue

la levure.

Mélangez la levure avec

le lait en poudre et 'eau

a température ambiante.
Versez au centre de la fontaine
de farine tamisée.

Ajoutez le sucre.

Cette recette peut étre réalisée
al'aide d’un pétrin ou d’'un
batteur-mélangeur muni

d'un crochet afin d’obtenir
un meilleur résultat.

Pétrissez la pate pour
la rendre homogene, avec
une légere élasticité (1).

Incorporez le beurre en
pommade ainsi que le sel fin
5 minutes avant la fin

du pétrissage.

Formez une boule,
et recouvrez d'un linge
ou de film étirable.

Laissez pousser (doubler de
volume) la pate a 25/28°C
dans une atmosphére humide
en placant un récipient d’eau
en bas de I’étuve ou du four.

Rompez la pate et faconnez
dans un moule a pain de mie
graissé.

Remettez a pousser dans
la méme enceinte (moule
entrouvert) jusqu’au
doublement de volume (2).

Incisez (grignez*)
éventuellement a I'aide
d’une lame de cutter
ou de ciseaux.

Préchauffez le four a 220°C
(th. 7/8) et vaporisez la sole
du four d’eau. Enfournez
aussitot 30 a 40 minutes.

Appréciez la cuisson de votre
pain en tapotant le dessous.
Le bruit doit étre sourd (sec).
Débarrassez votre pain

de la plaque de cuisson et du
moule afin d*éviter qu'il ne
se réhumidifie (ressuyage).

BON A SAVOIR

Ne confondez pas pain de mie et
pain brioché (quantité de matiére
grasse plus importante).

Utilisé principalement pour

la confection de canapés,

toasts et croiitons, le pain de mie
est aussi la base des croque-
monsieur et de nombreux
sandwichs.
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Cette découpe concerne essentiellement
les agrumes, mais s’apparente de plus
en plus a la sculpture sur fruits et légumes.

Méthode simple : éliminez les deux
extrémités de 'agrume préalablement
lavé et essuyé (1).

Traversez la moitié du fruit avec la lame
du couteau et réalisez des dents régulieres
(I'angle est plus ou moins prononcé selon
le nombre de dents souhaitées) (2).
Pratiquez sur tout le contour du fruit.

Séparez les deux moitiés d’agrumes
et éliminez les pépins (3).

LE CONSEIL DU CHEF

De trés nombreuses formes sont possibles.
Laissez libre cours a votre imagination.

Julienne xx

La julienne est toujours un taillage fin.

Dans le cas des zestes d’agrumes, la longueur
peut étre ramenée a 4 cm, mais la finesse

est de rigueur.

PRODUITS CONCERNES

Carotte, navet, blanc de poireau, cornichon...
Emincez finement le produit a 'aide

d’une mandoline. Il est également possible
de le faire avec un couteau éminceur.
Emincez trés finement de fins filaments
al'aide du couteau éminceur en superposant
les tranches.

CAS PARTICULIERS

Poireau

Détaillez dans un premier temps des trongons

d'une dizaine de centimétres environ.

Fendez en deux parties le trongon sur

la longueur. Aplatissez les demi-trongons
pour bien superposer les couches et émincez
finement de fins filaments dans le sens

de la longueur avec le couteau éminceur.

BON A SAVOIR

Les zestes d’agrumes se réalisent a partir

de la peau prélevée 4 vif avec un économe

(voir p. 60 la technique pour lever* des segments
ou des suprémes) que Pon émince trés finement

IDEES RECETTES

Méli-mélo du jardin 416

Les techniques

Garnitures

61
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Pate a choux »x

La pate a choux peut étre
utilisée sucrée ou salée,

seule ou en mélange (purée,
béchamel, créeme patissiére...),
frite, pochée ou encore cuite
au four. Ferme et collante,
lisse et homogene, elle gonfle
ala cuisson.

INGREDIENTS

250 ml d’eau

1belle pincée de sel fin (5 g)
15 g de sucre en poudre
(facultatif)

100 g de beurre doux

125 g de farine type 55

4 ceufs entiers + 1 pour dorure

Dans une casserole, portez
a ébullition I’eau, le sel fin,
le sucre (éventuellement)
et le beurre en parcelles.

Ajoutez la farine tamisée en
une seule fois (1) et desséchez
la panade vigoureusement
al'aide d'une spatule.
Débarrassez la panade dans
une calotte”.

Incorporez 4 ceufs un a un
sur la préparation avec
la spatule (2).

ATaide d'une poche munie
d’une douille, dressez la pate
selon I'utilisation désirée
(choux, éclairs, profiteroles)

3).

Dorez au pinceau avec 1 ceuf
entier battu, puis équilibrez

en quadrillant la surface

du chou avec une fourchette
trempée dans 'eau afin

de parfaire I'élément lors

de la cuisson (4).

LE CONSEIL DU CHEF

—Pour une qualité optimale,
assurez-vous que le beurre soit

fondu en méme temps que l'eau

frémisse.
—Dans le cas d’une pate
insuffisamment desséchée, ne

mettez que 3 ceufs entiers pour

faciliter le dressage a la poche.
—La pate a choux se cuit en
deux temps : le gonflement
et la coloration (180 °C) ;

le desséchement des piéces
(160 °C, cheminée ouverte
pour évacuer 'humidité).

- La panade correspond

a la premiére étape de la pate
a choux (avant incorporation
des ceufs).

APPLICATIONS

Choux ; éclairs ; chouquettes ;
religieuses ; glands ; Paris-Brest ;
croquembouches ; Saint-honoré ;
beignets soufflés

IDEES RECETTES

Gnocchis florentine 412
Gougere forestiére 289
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INGREDIENTS

Un peu de beurre

CEufs extra-frais

Garniture

Sauce porto, champignons
sautés, sauce tomate...
Sel, poivre

Beurrez les plats a cocotte
(petit plat haut) a I'aide d’'un
pinceau (1). Assaisonnez.

Cassez-y les ceufs un a un en
prenant soin de ne pas percer
les jaunes (un par cocotte) (2).

Placez les cocottes dans un
plat creux sur une feuille de
papier sulfurisé découpée

et posée au fond. Remplissez
a mi-hauteur d’eau.

Marquez” en cuisson sur une
plaque a mijoter ou sur un feu
doux en laissant un léger
frémissement.

Retirez du feu lorsque le blanc
est coagulé et que le jaune est
encore crémeux (3).

Versez la sauce et/ou la
garniture selon I'appellation
et dégustez aussitot.

Les techniques

LE CONSEIL DU CHEF

- Le blanc d’ceuf ne doit pas
étre coloré et le jaune ne pas
avoir une pellicule séche

sur le dessus, mais brillante
(on parle alors de miroir).
—Les ceufs cocotte sont
servis accompagnés de divers
appréts (sauces, garnitures)
et particulierement appréciés
au petit déjeuner.

- Les ceufs de caille se prétent
bien a cette technique.

CEufs

a5
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Pate levée feuilletée découpée
en triangle et roulée de la base
vers la pointe. C’est la pate

de base de nombreuses
viennoiseries (pain au
chocolat, pain au raisin...).

INGREDIENTS

Pour 25 croissants environ

500 g de farine type 55

50 g de sucre en poudre

2 belles pincées de sel fin (10 g)
300 ml de lait

15 g de levure de boulanger
300 g de beurre doux

Mettez en fontaine la farine,
le sucre et le sel tamisés,

puis ajoutez le lait et la levure
délayée.

Travaillez rapidement la pate
pour la rendre homogéne afin
d’obtenir une détrempe* lisse.
Laissez reposer une vingtaine
de minutes au frais.

Laissez ensuite pousser la
pate 40 minutes dans un
endroit tempéré (25 a 30 °C)
al'abri des courants d’air.
Elle doit doubler de volume.

Rabattez la pate pour chasser
les bulles de gaz carbonique
et placez-la 30 minutes au
réfrigérateur sous film
étirable.

Amenez la matiére grasse
a consistance identique
acelle de la détrempe*.

Etalez la pate en forme
de croix en laissant le centre
plus épais (environ 5 mm).

Déposez le beurre en carré au
centre de la pate et enveloppez
avec les bords de pate.
Abaissez le paton* de fagon

a obtenir un rectangle trois
fois plus long que large.

Repliez en trois, tournez d’un
quart de tour et renouvelez
T'opération comme ci-dessus
a trois reprises en entreposant
au frais tous les deux tours.

Coupez des triangles de pate
et fagonnez vos croissants
,2,3).

Laissez pousser au moins

40 minutes avant d’enfourner
une vingtaine de minutes
a180°C.

LE CONSEIL DU CHEF

Vous pouvez faire de la méme
maniére des pains au chocolat
ou des chaussons aux pommes
en garnissant votre pate

a croissant (barres de chocolat,
compote de pommes...).

BON A SAVOIR

Inventé en Autriche, le croissant
fut introduit en France vers 1770
a larrivée de Marie-Antoinette.
C’est surtout lors de 'Exposition
universelle de 1889 qu'il connut
une expansion importante.

Les techniques

Pates levées
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perpétuellement des apprentis, des commis, des cuisiniers venus du monde
entier pour apprendre sur le vif comment brider une volaille, lever un filet,
déveiner un foie gras, tronconner un homard... en observant et en imitant

les gestes de mes chefs Meilleurs Ouvriers de France. A I'Institut Paul Bocuse,
fondé il y a vingt ans a Ecully, des professeurs de cuisine enseignent

toutes ces techniques a de jeunes bacheliers, également formés a la gestion

et al'art de recevoir.

Qui aurait imaginé, a I'’époque ol nous avons lancé ce projet avec Jack Lang,
que la gastronomie susciterait un tel engouement au xxie siécle.

Meéme les plus optimistes envisageaient la perspective d’'un raz-de-marée
technologique qui réduirait la cuisine au prét-a-manger et porterait un coup
fatal au gotit. La technologie n’a pas manqué a I'appel, mais, contrairement
aux craintes relayées par Louis de Funés dans L’Aile ou la cuisse, elle nous

a rendus plus performants et plus créatifs. Les robots, les siphons, les fours
a cuisson lente, la cuisson sous vide, les planchas... tous ces outils hérités

de I'agro-alimentaire ont facilité le travail des cuisiniers et contribué
al'anoblissement d’une profession encore tres décriée apres-guerre.

L’Encyclopédie de la gastronomie francaise s’inscrit aussi dans un authentique
mouvement de reconquéte du gott. Ce profond changement des mentalités

voit Monsieur et Madame Tout-le-monde capables d’entrer en cuisine

pour des heures de préparatifs dans le seul but de régaler une tablée de convives.
Emissions de télévision, cours de chefs dispensés dans un nombre croissant
d’ateliers, livres pratiques et pédagogiques, conférences, débats, rencontres
gastronomiques, dessins animés... les propositions ne manquent pas pour
retrouver le chemin des fourneaux, comme pour redevenir maitre de son assiette
a travers une sélection de produits sains. Jamais le cuisinier et son hote n’ont été
aussi proches I'un de I'autre.

Avec cette nouvelle bible culinaire, la barriere du geste est levée. Voila enfin
expliqués par A + B les secrets de fabrication des grands classiques de la cuisine
francaise. Pelez, hachez, ciselez, bardez, tournez, grillez, braisez, préparez des
fonds et des sabayons, lancez-vous dans les bars en croute de sel, les aumoniéres
de chévre et autres vol-au-vent mémorables... tant que vous manierez le couteau,
la cuisine vivra. Et tant qu’il y a de la cuisine, il y a de I'espoir !

Roer

(/\)o»SL
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Omelette x

INGREDIENTS

2 a 3 ceufs extra-frais

par personne

Un peu de beurre ou d’huile
Garniture

Fines herbes, fromage,
champignons sautés, confit
de poivron et tomate...

Sel, poivre

Cassez les ceufs dans
une calotte* (1).

Assaisonnez et battez
al’aide d’une fourchette.

Dans le cas d’'une

omelette plate

Ajoutez la garniture,

puis versez dans une poéle
antiadhésive préalablement
graissée et chauffée.

Faites cuire sur feu vif tout
en ramenant les ceufs

coagulés du bord vers
le centre. La consistance
doit étre crémeuse (2).

Placez une assiette

sur la poéle et retournez
rapidement. Glissez I'autre
coté de 'omelette dans

la poéle pour finir la cuisson.
Lustrez au beurre clarifié”

et dressez sur assiette.

Dans le cas d’'une

omelette roulée

Versez dans une poéle
antiadhésive préalablement
graissée et chauffée. Faites
cuire sur feu vif tout en
ramenant les ceufs coagulés
du bord vers le centre.

La consistance doit étre
crémeuse (2).

Ajoutez la garniture, inclinez
la poéle vers le bas (manche
vers le haut) et roulez
I'omelette sur elle-méme
al'aide d’une fourchette

vers le bord opposé.

Lustrez au beurre clarifié”
et dressez sur assiette.

LE CONSEIL DU CHEF

Une belle omelette est une
omelette blanche ou trés peu
colorée, car ensuite elle devient
séche et caoutchouteuse.

BON A SAVOIR

Avec les ceufs durs, 'omelette
est sirement la plus ancienne
préparation composée
exclusivement d’ceufs. Elles sont
d’ailleurs mentionnées dans

Le Mesnagier de Paris de 1398,

IDEES RECETTES

Omelette roulée
aux champignons 269
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Poussées

Pate a cake *

Pate poussée qui, sous I'action
dela chaleur du four, gonfle
par la présence de levure
chimique (poudre a lever).

INGREDIENTS

175 g de beurre doux ramolli
+ pour le moule

125 g de sucre en poudre

1 petite pincée de sel fin (3 g)
3 ceufs entiers

Quelques gouttes d’alcool
250 g de farine

% sachet de levure chimique
(59)

200 g de fruits confits

100 g de raisins de Corinthe

Fouettez vigoureusement
(crémez) le beurre en
pommade, le sucre et le sel
dans une calotte. Ajoutez
les ceufs.

Parfumez a I'alcool et
incorporez la farine et la
levure tamisées ensemble (1).

Ajoutez les fruits confits
et les raisins (2).

Versez la pate dans un moule
beurré et/ou chemisé*
de papier sulfurisé.

Préchauffez le four a 200 °C
(th. 6/7) avec la plaque sur
laquelle cuira le cake.

Enfournez et laissez cuire
pendant 5 minutes, puis
baissez a 150 °C (th. 5).
Continuez la cuisson pendant
40-50 minutes environ selon
la taille du moule.

Appréciez la cuisson
en piquant la pointe
d’un couteau qui doit
ressortir seche.

Démoulez sur une grille.

LE CONSEIL DU CHEF

—Pour éviter que vos fruits

ne retombent au fond du moule,
enveloppez-les de farine

ou de sucre glace.

—Comptez généralement

20 g de levure chimique pour
1kg de farine.

—Déposez votre cake sur une
plaque bien chaude et non

une grille, lors de la cuisson.

BON A SAVOIR

Le cake peut aussi étre décliné
en version salée (olives, jambon,
oignons, fromage, lardons...).

IDEES RECETTES

Cake aux fruits confits 459
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Pate a marbré x x

Pate poussée divisée en deux,
de couleur et de parfums
différents.

INGREDIENTS

125 g de beurre doux ramolli
+ pour le moule

125 g de sucre glace

3 ceufs entiers

160 g de farine type 45

4 g de levure chimique
Quelques gouttes de vanille
liquide

1citron non traité

20 g de cacao en poudre

Fouettez vigoureusement
(crémez) le beurre en
pommade et le sucre dans une
calotte. Ajoutez les ceufs.

Incorporez la farine et la
levure tamisées ensemble.

Divisez la pate en deux.

Parfumez la premiére partie
de vanille et de zestes de
citron (elle doit rester claire).

Mélangez la seconde avec
le cacao en poudre.

Versez alternativement
al’aide d’'une poche a douille
les pétes (1) dans un moule
beurré et/ou chemisé*

de papier sulfurisé.

Egalisez le dessus avec le dos
d’une cuillere (2).

Préchauffez le four 2 200 °C
(th. 6/7) avec la plaque sur
laquelle cuira le cake.

Enfournez et laissez cuire
pendant 5 minutes, puis
baissez a 150 °C (th. 5).
Continuez la cuisson pendant
40-50 minutes environ selon
la taille du moule.

Appréciez la cuisson en
piquant la pointe d’'un
couteau qui doit ressortir
seéche.

Démoulez sur une grille (3).
BON A SAVOIR
Autres variantes en péte poussée

(apport de levure chimique)
le pain d’épice, le quatre-quarts

Les techniques

Pétes poussées

35
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CEufs en gelée xx

INGREDIENTS

Pour 4 personnes

1sachet de gelée au madére
ou au porto

4 ceufs extra-frais

Eléments de décor

Tranche de jambon, vert de
poireau, peau de tomate, olive
noire, carotte, navet long...

Réalisez une gelée claire
parfumée avec 200 ml d’eau.

Pochez les ceufs a I'eau
bouillante salée pendant
3 minutes environ (voir p. 49).

Refroidissez, égouttez et
parez” les ceufs afin de leur
redonner un aspect régulier.

Réalisez des éléments de
décor fins, crus ou cuits,
et de couleurs différentes (1).

Disposez une tres fine couche
de gelée dans le fond des
ramequins et placez au froid
sur un plan bien horizontal.

Harmonisez les éléments

de décors en montage inversé
(pensez que I'ceuf sera
retourné) sur la gelée prise.

Versez une autre fine couche
de gelée et faites prendre
de nouveau au froid.

Déposez I'ceuf au centre du
ramequin et coulez a niveau
avec le reste de la gelée.

Faites prendre au frais.
Plongez le ramequin quelques
instants dans I’eau bouillante

afin de faciliter le démoulage.

Dressez harmonieusement
sur assiette (2).

BON A SAVOIR

Pensez que le décor appliqué
au fond du ramequin se retrouvera
dessus aprés démoulage

Les techniques

CEufs

a7
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Pate a madeleines x

Pite poussée cuite
individuellement dans un
moule creux strié rappelant
1a coquille Saint-Jacques.
La pate a madeleine n’a pas
de garniture, elle est
seulement aromatisée.

INGREDIENTS

Pour 30 madeleines environ
4 ceufs entiers

175 g de sucre en poudre
175 g de farine type 45
1sachet de levure chimique
(10 g)

125 g de beurre doux

+ pour les moules

Quelques gouttes de vanille
liquide

% agrume non traité (orange
ou citron, facultatif)

Préchauffez le four
a180/200°C (th.6/7).

Battez vivement
(blanchissez*) les ceufs
et le sucre.

Incorporez la farine tamisée
et le beurre ramolli ou fondu
puis la levure et les parfums
(vanille et zestes de citron).
Réservez au frais.

Beurrez les moules
a madeleines puis garnissez-
les aux deux tiers (1).

Enfournez sur une double
tole chaude, ce qui favorisera
l'apparition d’une
boursouflure caractéristique.

La cuisson est variable selon
la grosseur, comptez une
dizaine de minutes pour des

madeleines de taille standard.

Débarrassez sur une grille
apres vous étres assurés
de la cuisson.

LE CONSEIL DU CHEF

— Déposez votre moule

a madeleines garni sur une
plaque chaude présente

dans le four.

—C’est le point de contact
entre la plaque et le moule

a madeleines qui provoque
I’émergence du petit déme
emblématique de la madeleine.
—Démoulez aussitdt pour éviter
la condensation entre elles

et le moule.

—Pour limiter le desséchement
des madeleines, baissez la
température du four au moment
de les enfourner, ou vaporisez
d’eau légérement les parois du
four.

BON A SAVOIR

On attribue généralement &
Madeleine Paumier la confection
des premiéres madeleines au
chateau de Commercy (Lorraine)
vers 1730, pour le roi de Pologne
Stanislas Leszczynski, beau-pére
de Louis XV, qui en fit une
renommée quelques années

plus tard.

Les dessous des madeleines,
strié, rappelle la coquille
Saint-Jacques, symbole du
pélerinage vers Compostelle.
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Dé
e C O u p e S garnitures, poissons, viandes

Garnitures

Canneler

Ciseler

Concasser des tomates
Emincer a la paysanne
Emincer en bracelets
Emincer en chiffonnade
Emincer en rondelles
Emincer en sifflets
Eplucher, peler

Escaloper un champignon
de Paris

Frotter au gros sel
Historier

Julienne

Lever a la cuillére a racine
Lever des segments

ou des suprémes

Monder a I'eau

Monder a I'huile

Tailler en batonnets (jardiniére)
Tailler en cubes (brunoise)
Tailler en gaufrettes
Tourner

Poissons, coquillages, crustacés
Décortiquer des crustacés
Dépouiller une lotte

Détailler des darnes

Détailler un médaillon
Détailler en trongons

56
56
57
57
57
58
58
59
59

60
60
61
61
62

62
63
63
64
64
65
66

69
69
70
70
71

Détailler une goujonnette
Fileter un poisson

a2 filets ronds et plats

Fileter un poisson a 4 filets plats
Ouvrir des huitres

et des coquillages

Ouvrir des Saint-Jacques

Viandes et abats

Barder un filet

Contiser une volaille
Découper a cru une volaille
Découper un lapin

Désosser une épaule d’agneau
Désosser une selle d’agneau
Déveiner un foie gras
Ficeler un roti

Habiller et brider une volaille
Hacher de la viande
Préparer un carré

(porc, veau, agneau)
Préparer un gigot

Préparer une cote

Préparer des escalopes
Préparer des ris de veau
Préparer des rognons
Réaliser une jambonnette
Réaliser une terrine, un paté
(farce a terrine)

Tailler des noisettes
ou médaillons

72

72
73

74
75

78
78
79
79
80
81
82
83
85
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87
88
88
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92

93
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Quelques informations générales
pour bien choisir vos ceufs...

La couleur de la coquille
(blanc ou roux) d’un ceuf
dépend de la race de la poule
eten aucun cas de son
alimentation.

Un ceuf est composé de :

+ blanc (28 g en moyenne) :
87 % d’eau, 11 % d’albumen ;
+ jaune (20 g en moyenne) :
50 % d’eau, 31 % de lipides
et 16 % de protéines.

Le calibre dépend de la
grosseur et donc du poids

de I'ceuf. Cela va du calibre 1
(supérieur a 70 g) au calibre 7
(moins de 42 g).

Les ceufs extra-frais gardent
cette appellation 9 jours

apres la ponte ou 7 jours apres
commercialisation. Au terme
de ces 9 ou 7 jours, ils restent
frais jusqu’a 28 jours, puis ne
sont plus consommables.

Depuis 2004, le mode
d’élevage est également
inscrit sur les boites

ou sur I'ceuf (0 pour bio,

1 pour plein air, 2 pour au sol,
et 3 pour en cage).
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Pate sablée ¥

Cette pate, rendue trés friable
par le sablage du beurre

et de la farine, est souvent
cuite a blanc avant d’étre
garnie d’éléments divers.

Son utilisation est réservée

a la patisserie.Elle peut
également étre utilisée telle
quelle en portion individuelle
pour la confection de sablés,
dont de nombreuses régions
ont fait leurs spécialités
(breton, nantais, normand...).

INGREDIENTS

250 g de farine type 45
1belle pincée de sel fin (5 g)
125 g de beurre doux ramolli
125 g de sucre en poudre

1 ceuf entier

Tamisez la farine et le sel.
Mélangez avec le beurre

en parcelles jusqu’a obtention
d’un aspect sableux (1, 2).

Mettez en fontaine le mélange
et incorporez le sucre
et l'oeuf (3, 4).

Laissez reposer une vingtaine
de minutes au réfrigérateur.
Etalez la pate en forme de
cercle sur 3 mm d’épaisseur
environ a I'aide d’un rouleau.
Disposez le disque de pate
dans un moule a tarte (5) et
recouvrez de légumes secs
pour maintenir les bords
comme lors d'une cuisson
ablanc”.

Les techniques

LE CONSEIL DU CHEF

- Pour une friabilité optimale,
évitez de sabler trop longtemps
le beurre.

—Piquez la pate a 'aide d’une
fourchette pour éviter les
boursouflures a la cuisson

et déposez éventuellement

des pois dans du film étirable
et placez le tout dans le fond
de péte & cuire a blanc.

- Des épices (cannelle, quatre-
épices, gingembre confit...),
divers éléments secs (noix de
coco rapée, zestes d’'agrumes,
cacao...) ou liquides (eau de
fleur d’oranger, miel, extraits...)
vous permettront de varier

vos recettes.

IDEES RECETTES

Tartelettes au citron
meringuées 460

Pates séches

15





OEBPS/images/bg19.png
BON A SAVOIR

Alors que les simples galettes
apparaissaient 7000 ans

avant J.-C,, les crépes furent
mises en ceuvre plus tardivement
(xmre siécle).

Deorigine russe, les blinis
sont des crépes épaisses
fermentées réalisées a partir
de blé et de sarrasin.

Les galettes, d’origine celtique,
se réalisent en Bretagne
4 partir de farine de sarrasin,

d’eau et de sel

APPLICATIONS

Auméniére : garniture sucrée
ou salée enfermée dans une crépe
et nouée en forme de bourse.

Crépe Suzette : crépe parfumée
au curagao et caramélisée

au sucre parfumé 4 la mandarine
(sucre frotté contre la peau
d’une mandarine non traitée)

Crépe soufflée : crépe garnie
d’un appareil & soufflé puis cuite
au four.

Géteau de crépes : crépes
masquées de garnitures variées
(confiture, créme pitissiére,
créme d’amande, ganache...),
puis montées horizontalement
4 la hauteur d’un géteau.

Pannequet : garniture sucrée
ou salée enfermée dans

une crépe repliée en quatre
(forme de coussinet).

Les techniques

Pates molles

21





OEBPS/images/bgb.png
Préface

De Paul Bocuse

Le livre est un allié précieux pour le cuisinier. Que I'on soit professionnel

ou amateur, qu’il s’agisse de vérifier les proportions ou la progression d'une
recette, de réaliser un classique oublié ou de réinventer un plat, il y a toujours
un moment o1 il nous faut revenir au texte et consulter a la lettre les conseils
culinaires de nos pairs. Et pourtant, le livre seul ne suffit pas. C’est 1a toute

la complexité de notre métier, manuel et savant a la fois. Sans livre,

pas de recette ; sans geste, pas de cuisine. Savoir qu’il faut ciseler un oignon

ou préparer des ris de veau ne garantit pas de parvenir a ses fins. Il faut un long
entrainement, une pratique réguliére, « remettre cent fois 'ouvrage sur

le métier », pour transformer le savoir théorique des livres en savoir-faire.
Autrefois, les méres transmettaient ce précieux héritage a leur fille.
Aujourd’hui, les jeunes doivent trouver d’autres mentors. Heureusement,
I'époque est généreuse et les possibilités ne manquent pas, a commencer par
cette Encyclopédie de la gastronomie francaise, qui deviendra rapidement
incontournable pour les particuliers ou les apprentis désireux d’acquérir les
bases ou d’affiner leurs connaissances des fondamentaux de la cuisine francaise.

N’en doutons pas, cette encyclopédie d’exception s’inscrit dans la tradition des
ouvrages de référence qui contribuent au rayonnement de la cuisine francaise
dans le monde. La plupart figurent en bonne place dans les cuisines de tout bon
chef qui se respecte. Parmi eux, citons L’Art de la cuisine francaise au x1x¢ siecle
d’Antonin Caréme, mais aussi I'indispensable Guide culinaire d’Auguste Escoffier
(1903), La Gastronomie pratique d’Ali-Bab (1907), ou L’Art culinaire francais par
les grands maitres de la cuisine (1992), les trois derniers étant publiés - et ce n'est
sans doute pas un hasard - chez Flammarion. Une fois encore, I'éditeur fait
ceuvre originale puisqu’il réunit dans un méme livre ces deux dimensions de la
cuisine que sont le savoir et le savoir-faire. Organisée en deux parties distinctes,
I’Encyclopédie décrit en images les gestes de base sous la forme de « pas a pas »
avant de proposer une centaine de recettes fondatrices de la cuisine francaise.

Lautre particularité de 'ouvrage est d’avoir fait appel a des professeurs d’écoles
hoteliéres plutot qu'a des chefs pour expliquer les techniques et les tours de main
qui constituent le socle indispensable pour réussir les mille et une recettes de nos
terroirs. Certes, quelques grands chefs ont apporté leur concours a I'ouverture

de chaque section de recettes : Anne-Sophie Pic pour les entrées, Alain Passard
pour les 1égumes, Gérald Passédat pour les poissons, Jean-Frangois Piege pour
les volailles, Régis Marcon pour les viandes, Xavier Thuret pour les fromages,
Yves Thuriés et Didier Stéphan pour les desserts et Stéphane Augé pour

les glaces... Mais leur contribution se lit plutét comme un hommage aux femmes
et aux hommes qui font avancer la cuisine d’aujourd’hui. L'essentiel de
I’Encyclopédie concerne la transmission anonyme des techniques et des recettes
formant la colonne vertébrale de la cuisine francaise depuis le x1x* siecle.

La publication d’un livre de cette envergure me réjouit a plus d’un titre.
Il met a I’honneur la transmission, qui représente pour moi I'une des valeurs
fondamentales du métier de cuisinier. Dans mon restaurant, je recois
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Pate sucrée x

Principalement utilisée pour
les fonds de tartes sucrées,
elle peut étre cuite a blanc ou
garnie (creme d’amande,
appareil a creme prise, flan
patissier...).

INGREDIENTS

125 g de beurre doux ramolli
100 g de sucre en poudre
1ceuf entier

250 g de farine type 45
1belle pincée de sel fin (5 g)
50 ml d’eau

Mettez dans un robot le
beurre, le sucre, 'ceuf (1) et
crémez le tout. Versez I'eau.

Ajoutez la farine et le sel
tamisés (2).

Ecrasez la pate avec la paume
de la main pour la rendre
homogene. Laissez reposer
une vingtaine de minutes

au réfrigérateur.

Etalez la pate en forme

de cercle sur 3 mm
d’épaisseur environ a I'aide
d’un rouleau (3).

Disposez le disque de pate
dans un moule a tarte

et réalisez des motifs
décoratifs sur le bord (4).

LE CONSEIL DU CHEF

- Privilégiez la méthode du
crémage (beurre, ceuf et sucre),
par rapport a celle du sablage
(beurre, farine), plus fondante.
—Cette pate peut étre

réalisée a 'avance, elle perdra
de son élasticité. Filmez-la
directement, afin d’éviter
quelle n’absorbe les goits

et les odeurs.

IDEES RECETTES

Tarte alsacienne

aux mirabelles 504

Tarte aux fruits rouges 472
Tarte ganache
chocolat-framboise 487
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Garnitures

Canneler *

Elément de décor et/ou
de garniture aromatique
(court-bouillon).

PRODUITS CONCERNES

Carotte, courgette, agrumes...

Al'aide d’un couteau
canneleur, incisez
régulierement la peau du
produit préalablement lavé,
essuyé et dépourvu des
extrémités (1, 2, 3).

Ciseler ¥ %

Le ciselage doit étre réalisé
correctement pour éviter
d’avoir des morceaux de tailles
différentes. En aucun cas, les
dés plus gros doivent étre
hachés, ils perdent leur jus et
leurs aromes.

PRODUITS CONCERNES
Echalote, gros oignon...

Coupez en deux dans
le sens de I'épaisseur
(verticalement) (1).

Emincez réguliérement
dans la longueur sans aller
jusqu’au talon (2).

Incisez horizontalement
sur I'épaisseur 2 a 3 niveaux
selon la hauteur du produit
sans atteindre le talon (3).

Emincez finement
en maintenant fermement
le produit (4).
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Molles

Pate a crépes *

Spécialités de la Chandeleur,
les crépes peuvent se déguster
nature, sucrées ou salées...

ou encore servir de base

a d’autres recettes. Leur pate
est fluide, lisse et jaunatre.

INGREDIENTS

250 g de farine type 45
1belle pincée de sel fin (5 g)
3 ceufs entiers

50 cl de lait demi-écrémé
40 g de beurre doux

Dans une calotte*, mettez
la farine tamisée et le sel (1).

Cassez les ceufs un a un
sur le mélange.

Faites fondre le beurre et
incorporez-le au lait froid
sans chauffer.

Mélangez vigoureusement

en versant un peu de lait

et de beurre fondu (2).
Incorporez le reste du lait

et mélangez vivement afin
d’homogénéiser et de fluidifier
la pate.

Parfumez et passez-la
au chinois (3). Laissez reposer
30 minutes environ.

Faites cuire a feu vif dans
des poéles a crépes avec une
goutte d’huile, retournez
quand les bords commencent
a brunir (4).

LE CONSEIL DU CHEF

—Pour éviter la formation

de grumeaux, délayez
progressivement le lait au
mélange farine, ceuf et sel

au fouet. Si malgré cela,

il subsiste quelques grumeaux,
passez la pate au chinois.
—Vous pouvez remplacer tout ou
partie du lait par de la biére

ou du cidre. De méme, vous
pouvez remplacer tout ou partie
de la farine de blé par d’autres
farines (sarrasin, épeautre...).
—Pour les crépes salées, ajoutez
éventuellement des fines herbes
hachées, des épices

ou des légumes finement rapés.
—Vous pouvez aussi ajouter

le beurre fondu noisette en fin
de préparation.

IDEES RECETTES

Ficelles picardes 428





OEBPS/images/bg15.png
Pate a nouilles x

Les pates alimentaires
tiennent une place importante
dans l'alimentation

de ’homme dans le monde.

Le premier pays
consommateur reste la Chine.
En Europe, I'Italie est

le premier, elle nous a transmis
de nombreuses appellations
(spaghetti, cannelloni,

ravioli, tortellini...). En France,
plusieurs régions (Alsace,
Savoie, Dauphiné...) ont des
recettes traditionnelles a base
de pates alimentaires (spitzles,
crozets, ravioles du Royans...).
Cette pate homogene et séche
s'utilise trés finement sous
diverses formes.

INGREDIENTS

2 ceufs entiers

20 ml d’huile

1belle pincée de sel fin (5 g)
220 g de farine type 45

Disposez la farine tamisée en
fontaine. Ajoutez le mélange
battu ceufs, huile et sel (1).

Formez une boule sans
la rendre élastique

en malaxant rapidement
les ingrédients (2, 3).
Laissez reposer au frais
pendant 30 a 45 minutes.

Etalez la pate grossierement
au rouleau puis abaissez
finement a 'aide d'un
laminoir (4).

Découpez les formes désirées
al’aide d’emporte-piece,

de laminoirs ou autres... (5, 6)
Mettez les éléments a sécher
pendant plusieurs heures
avant utilisation.

IDEES RECETTES

Ravioles d’escargots,
creme d’ail 277

LE CONSEIL DU CHEF

Pour la réalisation de ravioles,
abaissez trés finement la pate

a l'aide d’un laminoir pour éviter
le c6té farineux en bouche.
Cette pate peut étre réalisée

a l'avance, mais elle perdra

de son élasticité. Dans ce cas,
filmez directement la pate

afin d’éviter qu’elle Mabsorbe les
golts et les odeurs.

BON A SAVOIR

Lincorporation d’huiles
parfumées dans la pate peut
apporter une note originale.

La péte 4 nouilles peut aussi étre
colorée :

- noire : encre de seiche ;

+ rouge : concentré de tomate ;

- jaune : curcuma ;

- orangé : poudre de safran ;

- vert : chlorophylle de persil

Les techniques

Pates séches
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CEufs

44

CEufs brouillés x x

INGREDIENTS

2 ceufs extra-frais par personne
10 g de beurre et/ou de créme
Garniture

Fines herbes, champignons,
concassée de tomate...

Sel, poivre

Cassez les ceufs dans une
calotte*. Assaisonnez et battez
alaide d’une fourchette.

Versez dans un sautoir
préalablement beurrée
et chauffée.

Faites cuire a feu doux

et mélangez sans discontinuer
avec une spatule.

La consistance doit étre
crémeuse.

Retirez du feu en incorporant
le beurre en parcelles et/ou
de la creme.

Ajoutez, selon I'appellation,
la garniture et servez aussitot.

LE CONSEIL DU CHEF

—Les derniers instants de

la cuisson sont cruciaux.

Afin d’éviter la cuisson compléte
de lappareil, il est conseillé

de retirer le sautoir et d’ajouter
un trait de créme qui stoppera
la cuisson.

— Les garnitures (fines herbes,
tomates concassées, salpicon
de viande...) peuvent étre
ajoutées avant ou pendant

la cuisson.

IDEES RECETTES

CEufs brouillés,
mini-ratatouille 293
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Concasser
des tomates
* %

En régle générale, le terme
« concasser » s’applique

a un aliment (persil, noix,
0s...) coupé finement,
mais non réguliérement.

Mondez* a I'eau
les tomates (voir p. 63).

Coupez en deux (entre
le pédoncule et la croix).

Pressez les demi-tomates
dans la paume de la main
afin d’éliminer les pépins.

Taillez en cubes plus ou
moins fins les demi-tomates
(selon I'utilisation).

IDEES RECETTES

Tartes fines aux sardines,
senteurs provengales 290

Emincer
a la paysanne
*

Ce taillage entre dans
plusieurs bases aromatiques.
1l est possible de donner, sauf
pour le poireau et selon les
trongons de départ, des formes
différentes (carré ou triangle).

PRODUITS CONCERNES

Emincer
en bracelets
*

Les bracelets sont des taillages
fins. Utilisés comme décor
et/ou garniture aromatique,
veillez a respecter les temps
de cuisson pour qu’ils
maintiennent leur forme.

PRODUITS CONCERNES

Poireau, carotte, navet...

Taillez en trongons le produit
selon la longueur (1).

Fendez en deux parties
(ou quatre selon la grosseur)
le trongon sur la longueur.

Emincez finement tout
en maintenant fermement
le produit (2).

Gros oignon, échalote...

Sélectionnez un
produit bien rond.

Maintenez-le fermement
et coupez (émincez) des
tranches réguliéres (1).

Détachez les bracelets
de légumes (2, 3).

BON A SAVOIR

Cette technique peut
également étre réalisée
al'aide d’une mandoline.

Les techniques

Garnitures
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Emincer
en sifflets x

C’est un découpage trés utilisé en garniture,
en mélange avec d’autres légumes.

PRODUITS CONCERNES

Carotte, courgette, navet long...

Coupez (émincez) légerement en biais

et régulierement des rondelles plus ou moins
épaisses selon I'utilisation souhaitée,

soit avec une mandoline (1) soit a 'aide d’'un
couteau éminceur (2). Il est également possible
de canneler préalablement le produit.

Eplucher,
peler x

Les techniques

PRODUITS CONCERNES
Carotte, gros oignon, asperge, pomme, poire...

Otez la peau a cru d’un légume ou
d’un fruit a I'aide d’un couteau d’office,
d’un économe ou d'un éplucheur-rasoir.

CAS PARTICULIERS
Asperges, scorsonéres et salsifis
Maintenez a plat le produit par le pied.

Pour les asperges, pelez en partant

de la pointe vers le pied puis cassez celui-ci.
L'asperge étant un produit fragile, il est
nécessaire de les ficeler en botte et d’égaliser
la hauteur par le pied avant cuisson.

LE CONSEIL DU CHEF

—Certains fruits (pomme, poire...) doivent
étre citronnés aussitdt aprés I'épluchage
pour éviter qu’ils noircissent.

—Pour les pommes de terre,

il suffit de les immerger dans l'eau.

Garnitures
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Pate feuilletée x x x

Elle est obtenue par
empilement de matiére grasse
et de détrempe aussi finement
et régulierement que possible,
par pliages successifs.

La péte se développe grace
ala vapeur d’eau qui
emprisonne les feuilles

de détrempe* assouplies

par la matiere grasse.

INGREDIENTS

250 g de farine type 45
1belle pincée de sel fin (5 g)
125 ml d’eau

185 g de beurre doux

Mettez en fontaine la farine
et le sel tamisés, puis ajoutez
I’eau. Travaillez rapidement
la pate pour la rendre
homogene afin d’obtenir une
détrempe lisse. Laissez
reposer une vingtaine

de minutes au frais.

Amenez la matiére grasse
a consistance identique a celle
de la détrempe.

Etalez la pate en forme de
croix en laissant le centre plus
épais (environ 5 mm).

Déposez le beurre en carré
au centre de la pate (1) et
enveloppez avec les bords de
pate (a la facon du dos d’une
enveloppe).

Abaissez le paton* pour
obtenir un rectangle trois fois
plus long que large (2).
Repliez en trois (3), tournez
d’un quart de tour et
renouvelez I'opération comme
ci-dessus a cing reprises en
entreposant au frais pendant
une vingtaine de minutes tous
les deux tours.

LE CONSEIL DU CHEF

—Le poids de la matiére grasse
aincorporer est égal a la moitié
du poids de votre détrempe

(eau + farine).

—Tous les feuilletages

ne se tourent pas a 6 tours.
Moins la pate posséde de tours,
plus elle gonfie, mais avec moins
de régularité a la cuisson.

—On distingue trois autres

types de feuilletage :

le feuilletage inversé (détrempe
dans mélange matiére grasse

+ farine) ; le feuilletage rapide
(matiére grasse en morceaux
dans la détrempe puis tourer

a 4 tours) ; le feuilletage viennois
(détrempe au lait Iégérement
sucré).

IDEES RECETTES

Tartes fines aux sardines 290
Allumettes au fromage 288
Bouchées de ris de veau

au cidre et aux pommes 283
Galette des rois 471
Mille-feuille,

créme diplomate 507
Saint-honoré 477

BON A SAVOIR

La péte feuilletée était connue
sous une forme primaire depuis
longtemps des Arabes et des
Grecs qui la réalisaient 4 partir
dhuile. Le peintre Claude Gellée,
dit « le Lorrain », 'aurait
inventée au xvIr° siécle lorsqu’il
était apprenti patissier.

Au xvire siécle, Feuillet,
cuisinier au service des Condé,
aurait contribué 4 améliorer
et 4 utiliser la péte feuilletée
tout comme Antonin Caréme,

quelques décennies plus tard

Le mille-feuille

a-t-il 1000 feuilles ?

A partir d'un feuilletage

4 six tours, on peut calculer
théoriquement les « feuilles »
(superposition de détrempe
et de matiére grasse).

Aprés le premier pliage

en trois, on obtient 3 couches
de beurre et 6 de détrempe,
mais 2 couches de détrempe
se touchant et donc n’en font
qu'une. Voici le détail

1er tour

3x3=9-2=7

2¢ tour

7x3=21-2=19

3¢ tour
19x3=57-2=55

4 tour
55x3=165-2=163

5¢ tour

163 x 3 =489 - 2 = 487
6° tour

487 x 3 =1461-2=1459
Si on compte 3 disques de
feuilletage pour le montage
du mille-feuille, vous obtenez
alors 1459 x 3 = 4377,

Les techniques
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Découpes

58

Emincer
en chiffonnade ¥

PRODUITS CONCERNES

Légumes feuilles, laitue, épinard, choux...
Eliminez la partie centrale (cote ou queue)
et superposez les feuilles propres (1, 2).

Repliez les feuilles sur elles-mémes.

Emincez plus ou moins finement
selon I'utilisation (3).

LE CONSEIL DU CHEF

Aussitét réalisée, la chiffonnade doit étre utilisée
(crue ou cuite), car le produit fiétrit rapidement.

IDEES RECETTES

Velouté Choisy 299
Bouchées de ris de veau au cidre
et aux pommes 283

Emincer
en rondelles x

PRODUITS CONCERNES
Carotte, courgette, navet long...

Coupez (émincez) régulierement des rondelles
plus ou moins épaisses selon I'utilisation
souhaitée soit avec une mandoline (1) soit
alaide d’un couteau éminceur (2).

BON A SAVOIR

L’épaisseur du produit varie en fonction

de l'utilisation (base aromatique ou garniture).
Dans le cas de légumes variés, il est

préférable de les cuire séparément, puis

de les assembler au moment du dressage
(Chaque légume a un temps de cuisson spécifique
et un gofit particulier 4 préserver.)

IDEES RECETTES

Epaule d’agneau provengale,
tian de légumes 379
Escalopes de dinde panées,
pommes sautées a cru 357






