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J’adorais préparer le show. «Le chef français 

Gaston Lenôtre dévoilera à 15heures le secret  

de la meringue italienne.» Le livre Lenôtre’s 

Desserts and Pastries bien en vue sur l’immense 

plan de travail du grand magasin Bloomingdale’s, 

à New York, je sortais les ingrédients et le matériel 

apportés dans les valises. Le temps d’enﬁler la veste 

blanche, de coiﬀer la toque en cachant quelques 

cheveux indisciplinés, embrasser le public du 

regard avant le grand saut, on y va. Je serre le micro 

pour la traduction et surveille la petite casserole 

dans laquelle commence à bouillir le sucre.

Reconnaissable entre tous, le frottement du fouet 

sur la surface cuivrée, les blancs d’œufs encore 

liquides vont se laisser entraîner dans cette danse, 

rythmée par le mouvement du poignet de mon 

père. L’air s’emprisonne à chaque battement,  

la transformation s’opère.

La joie du pâtissier est visible, et chaque invité  

se penche un peu, hypnotisé par la métamorphose. 

Jusqu’où vont-ils monter? On en a déjà vu 

retomber, se rompre, se désagréger!

Je verse délicatement le sucre cuit au boulé dans 

cette mousse déjà soyeuse. Elle va se nacrer, et les 

eﬄuves sucrées se répandront au fur et à mesure 

que le fouet jouera sa partition. Enﬁn mon père 

soulève le récipient. Il retourne le cul-de-poule, 

Chacun a retenu sa respiration, et les blancs 

formant le «bec d’oiseau» ne tombent pas.  

Grand sourire face à la caméra.

À l’aide de sa corne, il garnit la poche munie  

d’une douille, et léger, léger, surtout ne pas écraser 

la meringue, il garnit les petits choux. Juste  

une démonstration, juste pour le plaisir.

Les parfums que nous avons partagés,  

ils se mangeaient littéralement.

Souvent ces impressions tactiles précipitaient 

jusqu’au cœur un ﬂuide électrique et violent, 

déclenchant la salive, réﬂexe présent au début  

de mon univers… 

Comme les autres, maman nous a portés 

jusqu’au neuvième mois, mais dans sa boutique, 

attentionnée pour ses clients, attentive au travail 

de ses vendeuses. Dès qu’elle nous ramenait de 

la clinique, emmaillotés, jolis minois aux bonnets 

tricotés par elle, ruban de soie en rosette sous nos 

cous potelés, elle se remettait au travail tout en 

nous allaitant. C’est à elle, Colette, que je dédie 

cette réédition, car elle est la part de gâteau la plus 

nourrissante de la vie des Lenôtre. 

Autant mon père s’est consacré à sa passion, 

gourmand de son travail au-delà de tout, goûtant  

et se jouant des diﬃcultés, autant maman, 

parisienne dans l’âme, a construit et mené leur vie 

avec élégance, sauvant le Pré Catelan de l’abandon 

en allant chercher conseil auprès des artisans  

du château de Versailles dès 1976.

Travailler était certainement leur raison de vivre. 

Se lancer des déﬁs, choisir chefs et vendeuses, 

valoriser les produits, former les apprentis. 

NOS SOUVENIRS 

TOUT SCHUSS*
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Pour le plaisir, je vous propose un émouvant 

souvenir en allant sur les archives de l’INA, ﬁlmé 

en 1977. C’était juste après la parution du livre  

Faites votre pâtisserie. Je conseillais à mon père 

de réaliser une recette délicate créée pour 

l’inauguration de notre boutique de Deauville. 

Colette l’avait adorée et nommée Clairefontaine, 

comme le champ de courses. Mais pour le livre, 

j’avais dû la modiﬁer légèrement et donc changer 

son nom. Va pour la «Rosace à l’orange».  

Papa avait accepté. 

Pour tout vous dire, quelquefois nous n’étions 

pas d’accord. J’ai souvenir de nos émissions à 

Europe 1en 1982. Je faisais mes essais de recettes 

toute la semaine au laboratoire de Plaisir, puis 

recommençais à mon domicile, sous l’œil intéressé 

de nos trois ﬁls. Je tapais le résultat le jeudi soir, 

et le vendredi matin je descendais très tôt au 

restaurant du Pré Catelan chercher Papa. Puis 

son chauﬀeur nous conduisait et il avait tout juste 

20minutes pour lire ma prose et griﬀonner ses 

commentaires avant l’émission. Papa n’acceptait 

jamais la contradiction. Tout son être disait: «Le 

patron c’est moi». J’arrivais dans un état de tension 

tel qu’il fallait toute la gentillesse et le charme de 

Denise Fabre pour me contenir. Mon père, lui, était 

aux anges. Les auditeurs fans de délices Lenôtre 

étaient partagés. Il y avait ceux qui ne supportaient 

pas que je reprenne mon père et ceux qui me 

soutenaient, un vrai duel. On ﬁnissait le cœur 

battant, pour ensuite retourner à Plaisir, l’émission 

a tenu six mois. Cela m’a boostée pour terminer 

l’écriture de Faites la fête avec Gaston Lenôtre qui 

sortit en 1983.

Revenons à la Rosace à l’orange, en studio.

Première évidence pour Gaston: connaître 

sa recette par cœur, car il va falloir jongler, 

l’enregistrement est du direct juste diﬀéré,  

tous les ingrédients et produits à moitié ﬁnis ou 

terminés ont été préparés en double. En 25minutes 

chrono, on voit déﬁler: le découpage et conﬁsage 

des oranges, la préparation, la cuisson et tranchage 

de deux génoises, ainsi que la fabrication de la 

crème pâtissière à l’orange, le chemisage des 

moules et le démoulage.

Tout cela en donnant les quantités pour 8personnes, 

et les conseils professionnels pour les amateurs.  

Et comme on le voit à l’image, le matériel du studio 

était d’époque.

Il fallait avoir la dextérité de Gaston pour monter 

au ruban la masse de la génoise, ne pas oublier 

les détails concernant la température, car chaque 

mélange a son point de liaison, précision du geste, 

mouvements élégants. Il dit tout, répondant même 

à son ami Ferniot, un peu hors sujet. Et comme  

il est joueur, au moment de démouler le dessert,  

il rajoute: «Si tout va bien...» On a un petit frisson. 

Car contrairement à la cuisine, en pâtisserie  

on n’est jamais sûr du résultat et c’est cela qui 

plaisait à mon père, le goût du risque. 

Il m’avait avoué avoir un peu joué aux courses  

à Vincennes, en 1936, très jeune ouvrier de  

16ans, cherchant du travail avec en poche son 

certiﬁcat de premier apprenti de Normandie.  

Je comprends lorsqu’il compare le bruit du fouet 

dans le cul-de-poule avec les allures des chevaux. 

Certainement, le trot des champions lui rappelle-

t-il inconsciemment en fouettant la crème fraîche, 

sa jeunesse. Jouer et gagner, franchir le premier la 

ligne d’arrivée, enlever une aﬀaire, quelquefois sur 

un coup de poker. 

Sylvie Gille-Naves Lenôtre

Briançon avril 2020

* le Schuss est une création Lenôtre expliquée dans ce livre
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Genèse. Mes grands-parents, Éléonore et Gaston, 

ont tous deux œuvré comme chef cuisinier; 

l’une dans les propriétés de la famille Rothschild, 

l’autre au Grand Hôtel, à Paris. La santé fragile de 

mon grand-père les obligea à retrouver le village 

de Normandie où naquit mon père, Gaston, en 

1920. C’est dans une fermette près de Bernay que 

grandirent mon père et son frère Marcel d’un an 

son cadet. Leurs parents n’ayant pas les moyens 

de leur oﬀrir des études, ils durent rapidement 

trouver une formation pour «un métier qui leur 

permettrait de ne jamais avoir faim.» Gaston 

choisit la pâtisserie (dont une formation en 

chocolaterie), Marcel la boulangerie. Peu avant 

la guerre, ils montèrent à Paris, croyant y faire 

fortune. Ils se ﬁrent embaucher comme «forts 

de Halles» puis multiplièrent les petits métiers  

de bouche, dont celui de chocolatier pour Gaston 

et boulanger pour Marcel.

De retour en Normandie, trop jeune pour l’armée, 

Gaston échappe de justesse au Service du travail 

obligatoire et fuit en Anjou. 

Juste avant la libération, il épouse Colette Courallet 

et tous deux reprennent l’ancienne pâtisserie 

Tison à Pont-Audemer, la famille Tison, derniers 

employeurs de Gaston, avaient trouvé la mort dans 

des bombardements. 

De cette union naquirent trois enfants: Alain, 

Sylvie et Annie. 

La clientèle chic de la pâtisserie, qui se trouvait 

entre Paris et Deauville, les encouragea à s’installer 

dans la capitale. En 1957, Colette et Gaston 

reprirent un petit fonds de commerce aux  

44de la rue d’Auteuil dans le 16

e

 arrondissement. 

Treize membres de la famille, dont les trois enfants, 

collaboreront à la croissance galopante de la 

maison Lenôtre.

Besoin de réforme. Ayant obtenu mon BEPC, 

j’entrais comme apprenti pâtissier, tourier, 

chocolatier, glacier au 44, rue d’Auteuil, me 

préparant à succéder un jour à mon père. Je devais 

passer un examen de ﬁn d’apprentissage. Mon 

père me demanda alors de désapprendre la recette 

de la brioche Lenôtre, la meilleure de Paris, qu’il 

ne souhaitait pas voir révélée devant ses pairs et 

j’appris dans la nuit à réaliser une pâte à choux. 

Gaston était plus exigeant encore avec nous qu’il 

ne l’était pour lui-même. Il souhaitait que j’aille 

encore plus vite que lui dans mes apprentissages. 

Lors de l’examen, je suis eﬀectivement tombée  

sur la pâte à choux, mais j’ai surtout pris conscience 

que mes camarades d’un jour n’étaient eux pas  

du tout formés. La graine d’une envie de réforme 

de l’apprentissage était semée.

Lâcher la pelle du four. Dans le minuscule 

laboratoire de la rue d’Auteuil, nous faisions 

absolument tout, mais Gaston régnait en maître  

sur le four. Cette pièce centrale était assez 

complexe à manier, elle comprenait plusieurs 

étages, le fond y était très chaud, l’avant plus froid; 

il fallait savoir rajouter ou retirer des plaques de 

métal, charger, décharger, pousser... Tel un gardien 

du feu, mon père avait, grâce à une pelle en bois de 

5mètres de long, le dernier mot sur ce qui sortait 

AVANTPROPOS 

ALAIN LENÔTRE
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de son laboratoire. Jusqu’au jour où il m’a jugé 

digne de prendre sa place à ce poste. Quelques 

années plus tard, il m’a avoué que c’est depuis cette 

«passation» qu’il a commencé à gagner de l’argent, 

c’est-à-dire en réalité à pouvoir travailler à ses 

aﬀaires en consacrant plus de temps à son activité 

naissante de traiteur, à l’ouverture de ses nouvelles 

boutiques et à tout ce que cela engendrait. 

Ouvrir une école, c’est fermer une prison  

(V. Hugo). Gaston Lenôtre, pionnier de la 

pâtisserie moderne, avait l’humilité de croire  

qu’il avait encore beaucoup de choses à apprendre, 

notamment dans l’art si délicat du chocolat. Il 

n’existait pas encore d’école de formation continue 

dans ce domaine. Il ﬁnit par choisir une petite école 

suisse de renommée mondiale, la Coba. Bâle était 

relié par train de nuit à Paris. Papa avait calculé 

qu’il pourrait y être du lundi au vendredi, et revenir 

assurer la fournée à Auteuil les week-ends.  

Il s’inscrivit sous un prête-nom mais son identité  

fut vite découverte.

Les chefs, en majorité alsaciens, distillaient leur 

savoir en français. Enchanté par son expérience,  

il m’inscrivit en disant que cela me ferait le plus 

grand bien. 

J’acceptais volontiers ces vacances studieuses, 

et sympathisait en parlant allemand avec le 

propriétaire. Lors d’un déplacement, il me conﬁa 

qu’il prenait sa retraite et fermerait bientôt l’école. 

Il venait de prévenir ses chefs dont le directeur 

Gilbert Ponée et Paul Rey. Très excité, j’appelai mon 

père pour lui proposer d’ouvrir notre propre école 

avec ces deux chefs. C’était l’année 1968et nous 

venions d’emménager à Plaisir; il imaginait un local 

disponible. Ainsi, j’en parlais aux intéressés,  

rendez-vous fut pris pour six mois plus tard. 

Bientôt un petit amphithéâtre et deux salles dédiées 

à la pâtisserie accueillirent les premiers élèves. 

L’école, inaugurée en 1971, formait aussi les chefs 

de notre franchisé à Berlin KDW. Elle s’agrandit, et 

continue encore aujourd’hui à oﬀrir une formation 

top niveau aux professionnels et aux amateurs  

de toute la planète.

Et de l’autre côté de l’océan justement, à Houston 

Texas, quatrième ville américaine, avec mon épouse 

Marie, où nous nous sommes installés avec nos 

cinq enfants, nous transmettons depuis de longues 

années ce savoir, appris pendant cette période aux 

côtés de mon père.

Le CULINARY INSTITUTE LENOTRE ® est 

reconnu «meilleur collège culinaire américain» 

depuis trois années, sur une sélection de 

170établissements. Douze chefs, pour la plupart 

français, forment 300élèves. Bien entendu,  

l’ouvrage que vous tenez entre vos mains sera, 

dès sa parution en langue anglaise, l’outil 

indispensable au rayonnement de la gastronomie 

française. En souvenir de mon père, nous avons créé 

avec Marie un fonds d’aide perpétuel pour venir en 

aide aux élèves aux moyens modestes: «la Fondation 

Gaston Lenôtre scholarship».

 

Tous nos remerciements vont aux éditions 

Flammarion et à la société Lenôtre d’avoir rendu 

possible cette réédition.

Alain Lenôtre
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AVANTPROPOS 

Sur la terrasse du Pré Catelan en 1980 

De gauche à droite : Annie, Alain Lenôtre, Colette, Gaston, Sylvie et Alain Gille-Naves
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Chauﬀez le four à 170 °C.

Séparez les blancs des jaunes, choisissez les œufs 

de telle façon que leur volume soit égal à un 

quart de litre (5œufs peuvent être d’un volume 

nettement inférieur ou supérieur, ce qui fausserait 

le rapport des quantités dans cette recette).

Masse 1 : fouettez dans le bol les jaunes avec 125 g 

de sucre. Travaillez à vitesse moyenne pendant 

5 minutes puis incorporez la farine et la fécule 

tamisées, sans les travailler.

Masse 2 : montez les blancs à grande vitesse 

pendant 5minutes en ajoutant 25 g de sucre  

à mi-parcours pour les soutenir.

Ajoutez un tiersdes blancs à la première masse 

et mélangez vivement pour lisser l’appareil. 

Incorporez délicatement le reste des blancs  

et mélangez le moins longtemps possible.

Recouvrez vos 2 plaques de papier cuisson.  

Faites adhérer le papier sur la plaque en le collant 

aux quatre coins avec une noisette de mélange. 

Dressez le mélange à la poche à douille (diamètre 

de 2 cm) en formant 20biscuits de 9 cm de long 

par plaque. Le mélange ne pouvant attendre,  

les 2plaques doivent être remplies en une seule 

fois. Saupoudrez légèrement de sucre glace  

et passez au four pendant 18minutes, une plaque 

à la fois. Évitez d’ouvrir le four pendant la cuisson, 

mais regardez après 12minutes environ, si la plaque 

a besoin d’être retournée pour une coloration 

uniforme.

Conservation : se conservent parfaitement 

15 jours voire 3semaines, dans une boîte 

hermétiquement fermée au sec.

Congélation : vous pouvez les congeler dans  

une boîte hermétiquement fermée.  

Laissez-les reprendre 24 heures avant dégustation.  

Dans ce cas, vous les consommerez dans  

les 3à 4 jours, sinon ils moisiraient.

Conseil : si vous n’avez pas de papier cuisson, 

dressez le mélange sur les plaques légèrement 

beurrées et copieusement farinées. La masse 1 

peut être parfumée avec 20 g de sucre vanillé,  

ou une cuillerée à soupe d’eau de ﬂeur d’oranger  

ou le zeste de ½ citron si les biscuits sont destinés  

à être dégustés tels quels.

BISCUITS À LA CUILLER 

H

Préparation :  

25minutes

Cuisson : 18minutes 

par plaque de  

20biscuits

Ingrédients :   

pour 40biscuits

5œufs

150 g de sucre 

semoule

75 g de farine 

75 g de fécule de maïs

Matériel :

Bol de 1litre

Cul-de-poule

Fouet

Papier cuisson

2 plaques du four

Poche à douille de  

2cm de diamètre

Poudrette
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Préchauﬀez le four à 240 °C.

Tamisez le sucre glace et la farine et mélangez-

les à la poudre d’amandes. Dans le bol du 

batteur, versez un œuf puis recouvrez-le 

du mélange amande-sucre glace-farine.  

Travaillez 2minutes à vitesse moyenne  

puis cornez les parois, le fond et la feuille. 

Ajoutez 1œuf et mélangez à vitesse moyenne 

pendant 5minutes. Le mélange doit blanchir 

et mousser légèrement. Cornez de nouveau. 

Recommencez l’opération avec le reste des œufs. 

Versez cet appareil dans un grand cul-de-poule.

Montez les blancs d’œufs en les soutenant avec 

le sucre à mi-parcours. Ajoutez-les délicatement 

en trois fois à la préparation précédente.

Découpez le papier cuisson pour habiller 

votre cadre.

Divisez votre appareil en trois et étalez-le dans le 

cadre délicatement en donnant le moins de coups 

de palette possible. L’épaisseur doit être uniforme 

pour éviter les parties sèches, ce qui arrive lorsqu’il 

y a des parties trop ﬁnes. Faites cuire chaque 

«feuille» 7à 8minutes à 240 °C. Laissez refroidir 

sur une grille dès la sortie du four.

BISCUIT JOCONDE 

H     

Préparation : 

25minutes

Cuisson : 8minutes x 3

Ingrédients* :   

pour 3 plaques du four

165 g de blancs 

d’œufs (soit environ 

5blancs)

25 g de sucre semoule

180 g de poudre 

d’amandes

180 g de sucre glace

5œufs

45 g de farine

Matériel : 

Cadre épaisseur 5 mm

Cul-de-poule de 2l

Feuille et bol  

d’un robot

Fouet

Palette

Papier cuisson

Plaque du four

Tamis 

*Les quantités sont données pour monter un grand opéra (20 personnes).  

Si besoin de moins, stockez le surplus au congélateur bien emballé dans du film alimentaire.
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FAITES VOTRE PÂTISSERIE COMME LENÔTRE

PÂTES ET BISCUITS

Préchauﬀez le four à 180 °C.

Dans le bol, à l’aide du fouet, fouettez les jaunes  

d’œufs avec le miel et la moitié du sucre pendant  

5minutes. Versez dans le cul-de-poule et ajoutez 

la farine et la fécule tamisées sans travailler.

Fouettez les blancs en neige avec le reste du 

sucre et incorporez-les délicatement au mélange 

précèdent. Étalez 200 g sur une plaque recouverte 

de papier cuisson sur une épaisseur de 5 mm 

environ.

Faites cuire 8 minutes environ et laissez refroidir 

sur une grille aussitôt. Répétez l’opération pour  

les autres plaques.

Le biscuit est prêt à être garni et roulé.

Conservation : 3 à 4  jours au réfrigérateur bien 

emballé dans du ﬁlm alimentaire. De même,  

au congélateur pendant 2mois. Sortez-le le soir 

pour pouvoir le rouler le lendemain.

BISCUIT ROULÉ 

H

Préparation : 

15minutes

Cuisson :  

7/8minutes x 4

Ingrédients : pour 

4 feuilles 40x 30 cm

60 g de jaunes  

(soit environ 

3jaunes d’œufs) 

1cuillerée

 à café de miel

240 g de sucre 

semoule

60 g de farine

60 g de fécule de maïs

160 g de blancs d’œufs 

(soit environ 5blancs 

d’œufs)

Matériel :

Bol et fouet électrique

Cul-de-poule

Fouet

Maryse

Plaque et papier 

cuisson 

Tamis
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Masse 1 (détrempe) : dans le bol du robot 

pétrisseur, mélangez à petite vitesse pendant 

30secondes la farine et le beurre pommade,  

puis le sel fondu dans l’eau. Finissez au besoin  

à la main avec la corne. Donnez la forme d’une boule.  

Quadrillez la surface avec un couteau.  

Mettez-la dans un récipient couvert 2 heures  

au réfrigérateur pour détendre la pâte.

Masse 2 :  tapez 500 g de beurre froid entre 

deux feuilles de silicone pour le rendre homogène, 

tout en le laissant ferme.

Étalez la détrempe en carré, posez le beurre  

au centre, rabattez les bords.

Donnez un tour, c’est-à-dire allongez l’abaisse, 

pliez-la en trois, tournez-la d’un quart de tour, puis 

abaissez à nouveau. Pour donner le second tour, 

recommencez les opérations à allonger l’abaisse…

Mettez au frais bien enveloppé pendant 1heure.

Donnez à nouveau 2tours.

Remettez au froid 1heure.

Conservation : pour conserver la pâte 3à 4 jours 

(pas plus longtemps sinon elle noircirait), 

emballez-la à ce stade, hermétiquement en 

3 pâtons qui auront 4tours, dans du ﬁlm 

alimentaire.

Congélation : sortez du congélateur 24 heures 

avant utilisation en laissant reprendre la pâte au 

réfrigérateur. Au moment de l’utilisation, donnez 

encore 2tours et laissez reposer 1heure au froid.

Conseil pour abaisser le feuilletage 

régulièrement : découpez des bandes étroites de 

carton pour former des réglettes de 25 cm de long. 

Selon l’épaisseur désirée, vous superposerez deux 

ou trois réglettes de chaque côté de votre pâte; 

elles vous serviront de cadre, vous pourrez ainsi 

abaisser à 2 ou 3 mm pour former les tartelettes.

Gardez les chutes de feuilletage que vous pourrez 

utiliser pour faire des anneaux ou autres décors.

FEUILLETAGE CLASSIQUE 

H H

Préparation : 

30minutes

Repos : 5 heures

Ingrédients :   

pour 1,2 kg de pâte

Masse 1(détrempe)

500 g de farine T55

75 g de beurre 

pommade

15 g de sel

de litre d’eau

Masse 2

500 g de beurre doux

Matériel :

Bol de 1,5litre

Corne

Réglettes  

de carton fort 

Robot pétrisseur

Rouleau à pâtisserie

2 feuilles de silicone
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FAITES VOTRE PÂTISSERIE COMME LENÔTRE

PÂTES ET BISCUITS

Masse 1 (détrempe) : dans le bol du robot, 

mélangez à petite vitesse pendant 30secondes  

la farine et le beurre mis en gros morceaux,  

puis le sel et l’eau. Finissez au besoin à la main  

et à la corne. Donnez la forme d’une boule. 

Couvrez la détrempe et laissez reposer dans un 

saladier au froid pendant 1heure.

Masse 2 :  tapez le beurre entre deux feuilles  

de silicone avec le rouleau pour le rendre 

homogène.

Donnez un tour double, c’est-à-dire abaissez  

en longueur la pâte sur le plan de travail fariné, 

étalez les 200 g de beurre sur les deux tiers  

et rabattez en pliant en trois.

Tournez d’un quart de tour, allongez en une bande 

que vous repliez en quatre. Tournez à nouveau 

d’un quart de tour, allongez et repliez en quatre, 

pour donner le deuxième tour double.

Mettez au froid bien enveloppé de ﬁlm, pour 

que la pâte ne croûte pas, pendant 1heure.

Employez ce feuilletage le jour même (ou bien 

congelez-le) mais ne le conservez pas simplement 

au frais.

Congélation : débitez la pâte en pâton de 375 g  

et 500 g que vous emballez séparément  

dans un ﬁlm alimentaire. Vous laisserez reprendre  

le feuilletage 24 heures au réfrigérateur avant  

son utilisation.

Avant de l’utiliser, donnez à nouveau 2tours 

doubles comme expliqué précédemment,  

et utilisez comme le feuilletage classique.

Conseil pour abaisser le feuilletage 

régulièrement : découpez des bandes étroites 

de carton fort en réglette de 25 cm de long.  

Selon l’épaisseur désirée, vous superposerez  

deux ou trois réglettes de chaque côté de votre 

pâte; elles vous serviront de cadre, vous pourrez 

ainsi abaisser à 2ou 3 mm.

Utilisez les chutes de feuilletage pour faire des 

petits anneaux ou autres décors.

FEUILLETAGE RAPIDE 

H H

Préparation : 

20minutes

Repos : 3 heures

Ingrédients :   

pour 930 g de pâte

Masse 1(détrempe)

500 g de farine T45

200 g de beurre

15 g de sel

2 dl d’eau

Masse 2

200 g de beurre doux

Matériel :

Corne

Réglette de carton fort

Robot pétrisseur

Rouleau

Saladier de 1litre

2 feuilles de silicone
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Choisissez les œufs de telle façon que leur volume 

soit égal à ¼ de litre. En eﬀet, 5œufs peuvent être 

d’un volume nettement inférieur ou supérieur, ce 

qui fausserait le rapport des quantités dans cette 

recette. Faites chauﬀer le four à 180 °C (th. 5).

Masse 1 : dans un bol au bain-marie, fouettez  

le sucre et les œufs entiers pour tiédir (40 °C)  

le mélange pendant quelques minutes. Puis hors  

du feu, fouettez à grande vitesse pendant 8minutes 

et à petite vitesse pendant 15minutes pour refroidir 

et alléger la masse. Elle doit former un ruban  

sur une spatule.

Masse 2 : clariﬁez le beurre dans une petite 

casserole. Passez la farine au tamis ou dans une 

passoire très ﬁne. Incorporez délicatement à 

la spatule la farine tamisée et le sucre vanillé à 

la masse 1, puis le beurre fondu à peine tiède et 

arrêtez aussitôt le mélange fait. Cette opération 

doit être menée rapidement et la génoise doit 

passer au four immédiatement. 

Versez dans les moules beurrés et farinés, mettez 

au four sur la même plaque et cuisez à 180 °C  

pendant 30 minutes.

Démoulez chaud, mais ne coupez la génoise  

que lorsqu’elle est froide au moment de la garnir.

Conservation : la génoise se conserve 8jours 

au réfrigérateur bien emballée dans du ﬁlm 

alimentaire.

Congélation : elle se conserve 1 mois dans  

le même emballage. Sortez-la 24heures à l’avance 

pour qu’elle se reprenne au réfrigérateur avant  

de l’utiliser.

Conseil : ne chauﬀez pas trop le mélange sucre-

œufs au bain-marie, sinon la génoise séchera  

trop vite.

  

GÉNOISE NATURE 

H

Préparation : 

30 minutes

Cuisson : 

30 minutes

Ingrédients :   

pour 2génoises de  

20 cm de diamètre 

(pour 8personnes 

chacune)

Masse 1

155g de sucre 

semoule

5œufs

Masse 2 

45g de beurre

155g de farine

1 sachet de sucre 

vanillé

30 g de beurre  

pour les moules 

Matériel :

Bol et fouet électrique

Petite casserole 

Pinceau

Spatule en bois 

Tamis

2moules à génoise de 

20 cm de diamètre
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Fouettez les blancs et le sucre dans un cul-de-

poule au bain-marie jusqu’à 50 °C (soit chaud). 

Hors du feu, continuez à fouetter à grande vitesse 

pendant 10minutes puis à petite vitesse pendant 

10autresminutes pour raﬀermir et refroidir  

la masse.

Préchauﬀez le four à 130 °C.

Dressez à la poche à douille de 6 mm de diamètre 

sur du papier cuisson collé aux quatre coins 

avec un peu de mélange, de longues bandes, 

ou des petites boules que vous saupoudrez 

facultativement avec un peu de cacao amer  

en poudre.

Vous pouvez également préparer de la meringue 

chocolat en incorporant 120 g de chocolat  

en poudre à l’appareil pendant que vous le fouettez 

à grande vitesse.

Faites cuire 45à 50minutes en maintenant le four 

entrouvert à l’aide d’une cuillère. Goûtez une 

meringue, elle doit être sèche à l’extérieur  

et moelleuse à l’intérieur.

Conservation : se conserve 15jours au sec.

MERINGUE SUISSE 

H

Préparation : 

15minutes

Cuisson :  

45 à 50minutes

Ingrédients :

4blancs d’œufs

250 g de sucre glace  

ou semoule

120 g de cacao amer  

en poudre 

(facultatif)

Matériel :

Cul-de-poule de 1litre 

Fouet électrique

Papier cuisson

Plaque du four

Poche à douille  

de 6 mm de 

diamètre

Thermomètre
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FAITES VOTRE PÂTISSERIE COMME LENÔTRE

PÂTES ET BISCUITS

Si vous utilisez des blancs d’œufs qui vous restent 

et que vous ne savez plus combien vous en avez 

mis ensemble, comptez que 5blancs = 155 g environ.

Préchauﬀez le four à 150 °C. À l’aide d’un crayon, 

dessinez sur une feuille de papier cuisson 3cercles 

de 18 cm de diamètre. Collez-le sur les plaques  

avec un peu de mélange ou beurrez et farinez  

les plaques.

Montez les blancs en neige très ferme, ajoutez à mi-

parcours les 20 g de sucre semoule. Incorporez le 

mélange de sucre aux blancs montés, environ après 

5minutes. Ce mélange n’attend pas.

Dressez à la poche à douille de 2 cm de diamètre 

sur la plaque en formant 3cercles de 18 cm 

de diamètre pour la Feuille d’automne et  

20coques ovales de 3,5 cm sur 7 cm pour  

les meringues chantilly.

Vous pouvez faire cuire les deux plaques en même 

temps.

Laissez cuire pendant 75minutes à 150 °C en 

surveillant attentivement la couleur. Les meringues 

deviennent blond très clair, le dessous doit être sec 

comme le dessus si vous voulez les conserver dans 

de bonnes conditions.

Conservation : les coques et les fonds se conservent  

15 jours dans une boîte hermétique au sec.

MERINGUE FRANÇAISE 

H

Préparation : 

15minutes

Cuisson : 1 h 15

Ingrédients : 

pour 1 gâteau 

de 8 personnes 

et 20coques 

individuelles

5blancs d’œufs

20 g de sucre semoule

125 g de sucre glace 

mélangé à 125 g  

de sucre semoule

Matériel :

Batteur 

Papier cuisson

2 plaques du four

Poche à douille de 

2 cm de diamètre
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Masse 1 : montez les blancs d’œufs en neige ferme  

en ajoutant à mi-parcours le sucre semoule.  

Si vous utilisez des blancs qui vous restent  

et que vous ne savez plus combien vous en avez 

mis ensemble, sachez que 5blancs = 155 g environ.

Préchauﬀez votre four à 150 °C.

Masse 2 : dans un bol, mélangez le sucre semoule,  

le sucre glace, la poudre d’amandes et le lait.

Versez un peu de la masse 1dans la masse 2

et reversez le tout sur la masse 1. Mélangez tout 

de suite à la spatule rapidement sans casser 

le mélange et sans travailler.

Beurrez et farinez vos 2 plaques du four froides ou 

mieux, collez 2feuilles de papier cuisson avec une 

goutte de mélange aux quatre coins des plaques.

Dressage : soit, dessinez avec un crayon sur chaque 

plaque un cercle de 20 cm de diamètre et un  

de 15 cm de diamètre espacés les uns des autres. 

Remplissez-les en spirale à la poche à douille de 

2 cm de diamètre. Faites cuire pendant 80minutes 

à 150 °C les 2 plaques à la fois, en les intervertissant 

à mi-cuisson.

Soit, dessinez sur 2 plaques 40ronds de 4 cm 

de diamètre pour les petits fonds. Remplissez-les 

en spirale à la poche à douille de 1 cm de diamètre 

comme pour les gros fonds pour obtenir des 

cercles cuits de 6 cm. Pour les Colisées, faites 

des fonds ovales. Pour les petits Succès, dressez 

avec la poche à douille de 2 cm de diamètre  

de grosses boules de 4 cm.

Faites cuire 45à 50minutes à 150 °C, les 2 plaques  

à la fois en les intervertissant à mi-cuisson.

Dans les deux cas, surveillez la coloration et baissez 

éventuellement la température car le Succès 

comme la meringue colore vite.

Conservation : ces fonds se gardent au sec 

pendant 15jours dans une boîte hermétiquement 

fermée. 

Ne craignez pas de les préparer à l’avance.

FOND DE SUCCÈS 

H H

Préparation : 

15minutes

Cuisson : 1 h 20

Ingrédients :   

pour 2fonds de 

20 cm de diamètre 

(8 personnes) et  

2fonds de 15 cm 

de diamètre 

(6 personnes)  

ou 40petits fonds

Masse 1

5blancs d’œufs

20 g de sucre semoule

Masse 2

170 g de sucre 

semoule

90 g de sucre glace

90 g de poudre 

d’amandes

dl de lait entier 

(4cuillerées  

à soupe)

Matériel :

Bol de litre

Bol mélangeur

Fouet électrique

Poche à douilles de 

2 cm de diamètre  

et 1 cm de diamètre

Papier cuisson

2 plaques du four

Spatule en bois
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FAITES VOTRE PÂTISSERIE COMME LENÔTRE

PÂTES ET BISCUITS

Sortez le beurre du réfrigérateur 30minutes  

à l’avance. Tamisez la farine.

Ne mettez jamais en contact la levure, le sel  

et le sucre.

Dans le bol du robot pétrisseur, mettez la levure 

délayée dans 2cuillerées à soupe d’eau chaude, 

1cuillerée à soupe de lait, la farine tamisée puis le 

sel. Mélangez à petite vitesse en ajoutant les œufs  

un à un. Pétrissez à vitesse moyenne pendant  

8minutes pour que la pâte, assez ferme au début, 

devienne lisse et élastique. 

Ramollissez-la en incorporant progressivement  

le lait restant puis le sucre et le beurre ramolli 

par petits morceaux à la ﬁn. La pâte doit s’étirer 

facilement entre les doigts sans casser.  

Mettez la pâte dans un grand cul-de-poule de  

2litres et laissez pousser à température ambiante 

pendant 15minutes environ.

La pâte ne doit pas pousser trop longtemps  

sinon les babas seront fragiles. Rompez la pâte  

à la main pendant la pousse.

PÂTE À BABA 

H H

Préparation : 

15minutes

Repos :  

15minutes

Ingrédients : 

pour 2babas  

de 10 personnes ou 

10savarins individuels 

(soit 500 g de pâte)

250 g de farine

7 g de levure de 

boulanger

1 dl de lait

6 g de sel fin  

(2cuillerées à café) 

3œufs

6 g de sucre semoule  

(2cuillerées à café)

75 g de beurre

Matériel :

Cul-de-poule

Robot pétrisseur  

et crochet

Tamis
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Sortez le beurre du réfrigérateur 1heure à l’avance.

Masse 1 : émiettez la levure dans un bol avec 

1cuillerée à soupe d’eau tiède. Dans un autre bol, 

délayez le sel et le sucre dans le lait froid.  

Ne mettez jamais en contact  

la levure avec le sel et le sucre.

Dans le bol du robot pétrisseur, mettez le sel  

et le sucre délayés, puis la farine enﬁn la levure. 

Pétrissez à petite vitesse et ajoutez en une fois 

4œufs entiers. Continuez à pétrir, la pâte devient 

alors rapidement ferme, homogène et lisse; ajoutez 

les autres œufs un par un. Continuez à pétrir à 

vitesse moyenne pendant 15minutes environ, la 

pâte devient souple et s’étire facilement entre les 

doigts, sans casser.

Masse 2 : pendant le pétrissage, aplatissez  

les 300 g de beurre entre 2feuilles de silicone en 

le tapant avec un rouleau, il doit être assez mou. 

Quand la pâte est souple, repassez à petite vitesse 

et incorporez vivement (2minutes) le beurre  

par morceaux de la taille d’un œuf.

Le pétrissage terminé, mettez la pâte dans un 

bol de 3litres pour la pousse, couvrez d’un 

linge. Laissez reposer pendant 1h30environ à 

température ambiante. Quand la pâte a rempli le 

bol, la pousse est terminée. Rompez alors la pâte 

à la main en 2fois. Laissez pousser à nouveau 

au réfrigérateur, la pâte bien faite doit former 

une boule. 2à 3 heures plus tard recommencez 

à rompre la pâte. Puis laissez la nuit au frais. Le 

lendemain, démoulez la pâte sur un plan de travail 

fariné et rabattez-la à la main pour la rendre 

homogène puis moulez-la en forme.

Congélation : emballez bien hermétiquement  

en 3 portions et congelez 1mois maximum.

Laissez reprendre 24 heures au réfrigérateur  

avant utilisation.

PÂTE À BRIOCHE 

H H

Préparation :  

30minutes

Repos : 12 heures

Ingrédients :   

pour 1,2 kg de pâte 

(500 g de pâte 

donnent 16petites 

brioches ; 360 g 

donnent une brioche 

de 6 personnes)

Masse 1 

15 g de levure  

de boulanger

15 g de sel fin

30 g de sucre semoule

2cuillerées à soupe  

de lait

500 g de farine T45

6œufs

Masse 2 

300 g de beurre doux

On peut utiliser jusqu’à 

la moitié de beurre 

salé ; dans ce cas, 

diminuez de moitié  

la quantité de sel  

dans la masse 1.

Matériel :

Bol de 3litres

Corne en silicone 

Robot pétrisseur

2 feuilles de silicone

1rouleau à pâtisserie

2petits bols
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Pour le plaisir, je vous propose un émouvant
souvenir en allant sur les archives de I'INA, filmé
en1977. Cétait juste apreés la parution du livre
Faites votre patisserie. Je conseillais a mon pere

de réaliser une recette délicate créée pour
T'inauguration de notre boutique de Deauville.
Colette l'avait adorée et nommée Clairefontaine,
comme le champ de courses. Mais pour le livre,
Jjavais da la modifier légerement et donc changer
son nom. Va pour la «Rosace a lorange».

Papa avait accepté.

Pour tout vous dire, quelquefois nous n'étions
pas d'accord. J'ai souvenir de nos émi
Europe 1en 1982. Je faisais mes essais de recettes
toute la semaine au laboratoire de Plaisir, puis
recommengais a mon domicile, sous l'ceil intéressé
de nos trois fils. Je tapais le résultat le jeudi soir,

et le vendredi matin je descendais trés tot au
restaurant du Pré Catelan chercher Papa. Puis

son chauffeur nous conduisait et il avait tout juste
20 minutes pour lire ma prose et griffonner ses
commentaires avant 'émission. Papa n’acceptait
jamais la contradiction. Tout son étre disait: « Le
patron c'est moi ». J'arrivais dans un état de tension
tel qu'il fallait toute la gentillesse et le charme de
Denise Fabre pour me contenir. Mon pére, lui, était
aux anges. Les auditeurs fans de délices Lenotre
étaient partagés. Il y avait ceux qui ne supportaient
Pas que je reprenne mon pere et ceux qui me
soutenaient, un vrai duel. On finissait le coeur
battant, pour ensuite retourner a Plaisir, [émission
a tenu six mois. Cela m’a boostée pour terminer
Técriture de Faites la féte avec Gaston Lendtre qui
sortit en 1983.

ssions a

Revenons a la Rosace a l'orange, en studio.

Premiére évidence pour Gaston : connaitre
sa recette par cceur, car il va falloir jongler,
Tenregistrement est du direct juste différé,

tous les ingrédients et produits & moitié finis ou
terminés ont été préparés en double. En 25 minutes
chrono, on voit défiler : le découpage et confisage
des oranges, la préparation, la cuisson et tranchage
de deux génoises, ainsi que la fabrication de la
créme patissiere a lorange, le chemisage des
moules et le démoulage.

Tout cela en donnant les quantités pour 8 personnes,
et les conseils professionnels pour les amateurs.

Et comme on le voit a l'image, le matériel du studio
éait d'époque.

11 fallait avoir la dextérité de Gaston pour monter
au ruban la masse de la génoise, ne pas oublier

les détails concernant la température, car chaque
mélange a son point de liaison, précision du geste,
mouvements élégants. 11 dit tout, répondant méme
ason ami Ferniot, un peu hors sujet. Et comme

il est joueur, au moment de démouler le dessert,

il rajoute : « Si tout va bien...» On a un petit frisson.
Car contrairement a la cuisine, en patisserie

on n'est jamais str du résultat et cest cela qui
plaisait & mon pere, le gotit du risque.

1l m’avait avoué avoir un peu joué aux courses
aVincennes, en 1936, trés jeune ouvrier de

16 ans, cherchant du travail avec en poche son
certificat de premier apprenti de Normandie.

Je comprends lorsqu'il compare le bruit du fouet
dans le cul-de-poule avec les allures des chevaux.
Certainement, le trot des champions lui rappelle-
t-il inconsciemment en fouettant la créeme fraiche,
sa jeunesse. Jouer et gagner, franchir le premier la
ligne d’arrivée, enlever une affaire, quelquefois sur
un coup de poker.

Sylvie Gille-Naves Lenotre
Briangon avril 2020

*le Schuss est une création Lenbtre expliquée dans ce livre
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FEUILLETAGE CLASSIQUE **

Préparation: Ingrédients:

30 minutes pour 1,2 kg de pate

Masse 1 (détrempe)

500 g de farine T55

75 g de beurre
pommade

15 g de sel

V4 de litre d'eau

Repos: 5 heures

Masse 2 Matériel :

500 g de beurre doux Bol de 1,5 litre
Corne
Réglettes

de carton fort
Robot pétrisseur
Rouleau a patisserie
2 feuilles de silicone

Masse 1 (détrempe): dans le bol du robot
pétrisseur, mélangez a petite vitesse pendant

30 secondes la farine et le beurre pommade,

puis le sel fondu dans l'eau. Finissez au besoin

ala main avec la corne. Donnez la forme d'une boule.
Quadrillez la surface avec un couteau.

Mettez-la dans un récipient couvert 2 heures

au réfrigérateur pour détendre la pate.

Masse 2: tapez 500 g de beurre froid entre

deux feuilles de silicone pour le rendre homogene,
tout en le laissant ferme.
Etalez la détrempe en carr
au centre, rabattez les bords.
Donnez un tour, c'est-a-dire allongez 'abaisse,
pliez-la en trois, tournez-la d'un quart de tour, puis

, posez le beurre

abaissez @ nouveau. Pour donner le second tour,
recommencez les opérations a allonger 'abaisse...
Mettez au frais bien enveloppé pendant 1 heure.
Donnez a nouveau 2 tours.

Remettez au froid 1 heure.

Conservation: pour conserver la pate 3a 4 jours
(pas plus longtemps sinon elle noircirait),
emballez-la a ce stade, hermétiquement en

3 patons qui auront 4 tours, dans du film
alimentaire.

Congélation: sortez du congélateur 24 heures
avant utilisation en laissant reprendre la pate au
réfrigérateur. Aumoment de I'utilisation, donnez
encore 2 tours et laissez reposer 1 heure au froid.

Conseil pour abaisser le feuilletage
régulierement: découpez des bandes étroites de
carton pour former des réglettes de 25 cm de long.
Selon Iépaisseur désirée, vous superposerez deux
ou trois réglettes de chaque coté de votre pite;
elles vous serviront de cadre, vous pourrez ainsi
abaisser 4 2 ou3 mm pour former les tartelettes.
Gardez les chutes de feuilletage que vous pourrez
utiliser pour faire des anneaux ou autres décors.
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GENOISE NATURE *

Préparation:
30 minutes

Ingrédients :

pour 2 génoises de

20 cm de diamétre

Cuisson: (pour 8 personnes

30 minutes chacune)

Masse 1

155 g de sucre
semoule

5 ceufs

Matériel :
Bol et fouet électrique

Masse 2

45 g de beurre
155 g de farine
1sachet de sucre

Petite casserole
Pinceau

vanillé Spatule en bois

Tamis

2 moules a génoise de

20 cm de diameétre

30 g de beurre
pour les moules

Choisissez les ceufs de telle facon que leur volume
soit égal a }; de litre. En effet, 5 ceufs peuvent étre
d'un volume nettement inférieur ou supérieur, ce
qui fausserait le rapport des quantités dans cette
recette. Faites chauffer le four 2180 °C (th. 5).

Masse 1: dans un bol au bain-marie, fouettez

le sucre et les ceufs entiers pour tiédir (40 °C)

le mélange pendant quelques minutes. Puis hors
du feu, fouettez a grande vitesse pendant 8 minutes
et a petite vitesse pendant 15 minutes pour refroidir
et alléger la masse. Elle doit former un ruban

sur une spatule.

Masse 2: clarifiez le beurre dans une petite
casserole. Passez la farine au tamis ou dans une
passoire tres fine. Incorporez délicatement a

la spatule la farine tamisée et le sucre vanillé a
lamasse 1, puis le beurre fondu a peine tiede et
arrétez aussitot le mélange fait. Cette opération
doit étre menée rapidement et la génoise doit
passer au four immédiatement.

Versez dans les moules beurrés et farinés, mettez
au four sur la méme plaque et cuisez 2 180 °C
pendant 30 minutes.

Démoulez chaud, mais ne coupez la génoise

que lorsquelle est froide au moment de la garnir.

Conservation: la génoise se conserve 8 jours
au réfrigérateur bien emballée dans du film
alimentaire.

Congélation: elle se conserve 1 mois dans

le méme emballage. Sortez-la 24 heures a I'avance
pour quelle se reprenne au réfrigérateur avant

de l'utiliser.

Conseil: ne chauffez pas trop le mélange sucre-
ceufs au bain-marie, sinon la génoise séchera
trop vite.
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PATES ET BISCUITS

FEUILLETAGE RAPIDE **

Préparation :
20 minutes

Ingrédients:

pour 930 g de pate
Repos: 3 heures Masse 1 (détrempe)
500 g de farine T45
200 g de beurre

15 g de sel
2dld'eau

Matériel :
Corne

Masse 2

200 g de beurre doux
Réglette de carton fort
Robot pétrisseur
Rouleau
Saladier de 1litre
2 feuilles de silicone

Masse 1 (détrempe): dans le bol du robot,
mélangez 4 petite vitesse pendant 30 secondes
la farine et le beurre mis en gros morceaus,
puis le sel et I'eau. Finissez au besoin a la main
et a la corne. Donnez la forme d'une boule.
Couvrez la détrempe et laissez reposer dans un
saladier au froid pendant 1 heure.

Masse 2: tapez le beurre entre deux feuilles

de silicone avec le rouleau pour le rendre
homogene.

Donnez un tour double, clest-a-dire abaissez

en longueur la péte sur le plan de travail fariné,
étalez les 200 g de beurre sur les deux tiers

et rabattez en pliant en trois.

Tournez d'un quart de tour, allongez en une bande
que vous repliez en quatre. Tournez & nouveau
d'un quart de tour, allongez et repliez en quatre,
pour donner le deuxieme tour double.

Mettez au froid bien enveloppé de film, pour

que la péte ne crofite pas, pendant 1 heure.
Employez ce feuilletage le jour méme (ou bien
congelez-le) mais ne le conservez pas simplement
au frais.

Congélation: débitez la pate en paton de 375 g

et 500 g que vous emballez séparément

dans un film alimentaire. Vous laisserez reprendre
le feuilletage 24 heures au réfrigérateur avant

son utilisation.

Avant de l'utiliser, donnez a nouveau 2 tours
doubles comme expliqué précédemment,

et utilisez comme le feuilletage classique.

Conseil pour abaisser le feuilletage
régulierement: découpez des bandes étroites
de carton fort en réglette de 25 cm de long.
Selon Iépaisseur désirée, vous superposerez
deux ou trois réglettes de chaque c6té de votre
pite; elles vous serviront de cadre, vous pourrez
ainsi abaisser & 2 ou 3 mm.

Utilisez les chutes de feuilletage pour faire des
petits anneaux ou autres décors.
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AVANT-PROPQOS
ALAIN LENOTRE

Genese. Mes grands-parents, Eléonore et Gaston,
ont tous deux ceuvré comme chef cuisinier;

I'une dans les propriétés de la famille Rothschild,
Pautre au Grand Hotel, a Paris. La santé fragile de
mon grand-pére les obligea a retrouver le village
de Normandie ol naquit mon pére, Gaston, en
1920. Clest dans une fermette pres de Bernay que
grandirent mon pére et son frére Marcel d'un an
son cadet. Leurs parents n'ayant pas les moyens
de leur offrir des études, ils durent rapidement
trouver une formation pour «un métier qui leur
permettrait de ne jamais avoir faim.» Gaston
choisit la pétisserie (dont une formation en
chocolaterie), Marcel la boulangerie. Peu avant

la guerre, ils monterent a Paris, croyant y faire
fortune. Ils se firent embaucher comme «forts

de Halles» puis multiplierent les petits métiers

de bouche, dont celui de chocolatier pour Gaston
et boulanger pour Marcel.

De retour en Normandie, trop jeune pour I'armée,
Gaston échappe de justesse au Service du travail
obligatoire et fuit en Anjou.

Juste avant la libération, il épouse Colette Courallet
et tous deux reprennent I'ancienne patisserie
Tison a Pont-Audemer, la famille Tison, derniers
employeurs de Gaston, avaient trouvé la mort dans
des bombardements.

De cette union naquirent trois enfants: Alain,
Sylvie et Annie.

La clientele chic de la patisserie, qui se trouvait
entre Paris et Deauville, les encouragea a s'installer
dans la capitale. En 1957, Colette et Gaston
reprirent un petit fonds de commerce aux

44 de larue d’Auteuil dans le 16° arrondissement.
Treize membres de la famille, dont les trois enfants,
collaboreront a la croissance galopante de la
maison Lenotre.

Besoin de réforme. Ayant obtenu mon BEPC,
Jlentrais comme apprenti patissier, tourier,
chocolatier, glacier au 44, rue d’Auteuil, me
préparant a succéder un jour a mon pere. Je devais
passer un examen de fin d'apprentissage. Mon
pere me demanda alors de désapprendre la recette
de la brioche Lenotre, la meilleure de Paris, qu'il
ne souhaitait pas voir révélée devant ses pairs et
Jappris dans la nuit a réaliser une pate a choux.
Gaston était plus exigeant encore avec nous qu'il
ne [était pour lui-méme. Il souhaitait que j'aille
encore plus vite que lui dans mes apprentissages.
Lors de l'examen, je suis effectivement tombée

sur la pate a choux, mais j'ai surtout pris conscience
que mes camarades d'un jour n'étaient eux pas

du tout formés. La graine d’une envie de réforme
de l'apprentissage était semée.

Lacher la pelle du four. Dans le minuscule
laboratoire de la rue d'Auteuil, nous faisions
absolument tout, mais Gaston régnait en maitre
sur le four. Cette piece centrale était assez
complexe a manier, elle comprenait plusieurs
étages, le fond y était trés chaud, avant plus froid;
il fallait savoir rajouter ou retirer des plaques de
métal, charger, décharger, pousser... Tel un gardien
du feu, mon pere avait, grace a une pelle en bois de
smetres de long, le dernier mot sur ce qui sortait

A Y
17
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MERINGUE SUISSE *

Préparation: Ingrédients:

15 minutes 4 blancs d'ceufs
250 g de sucre glace
Cuisson: ou semoule
45 a 50 minutes 120 g de cacao amer
en poudre
(facultatif)

Matériel :
Cul-de-poule de 1litre
Fouet &lectrique
Papier cuisson
Plaque du four
Poche a douille
de 6 mm de
diamétre
Thermometre

Fouettez les blancs et le sucre dans un cul-de-
poule au bain-marie jusqu’a 50 °C (soit chaud).
Hors du feu, continuez a fouetter a grande vitesse
pendant 10 minutes puis a petite vitesse pendant
10 autres minutes pour raffermir et refroidir

lama
Préchauffez le four 2130 °C.

Dressez a la poche a douille de 6 mm de diametre
sur du papier cuisson collé aux quatre coins

avec un peu de mélange, de longues bandes,

ou des petites boules que vous saupoudrez
facultativement avec un peu de cacao amer

en poudre.

se.

Vous pouvez également préparer de la meringue
chocolat en incorporant 120 g de chocolat

en poudre a I'appareil pendant que vous le fouettez
agrande vitesse.

Faites cuire 454 50 minutes en maintenant le four
entrouvert a l'aide d'une cuillére. Golitez une
meringue, elle doit étre seche a lextérieur

et moelleuse a lintérieur.

Conservation: se conserve 15jours au sec.





OEBPS/images/bg7.jpg
Faites votre

PATISSERIE

comme

LENOTRE






OEBPS/images/bg25.jpg
PATES ET BISCUITS

MERINGUE FRANCAISE *

Préparation:
15 minutes

Ingrédients:
pour 1 gateau
de 8 personnes
et 20 coques
individuelles

Cuisson: 1h15

5 blancs d'ceufs

Matériel :
Batteur

20 g de sucre semoule
125 g de sucre glace
mélangé 2125 g Papier cuisson
de sucre semoule 2 plaques du four
Poche a douille de

2 cm de diameétre

vous utilisez des blancs d'ceufs qui vous restent
et que vous ne savez plus combien vous en avez
mis ensemble, comptez que 5 blancs = 155 g environ.

Préchauffez le four 150 °C. A I'aide d’un crayon,
dessinez sur une feuille de papier cuisson 3 cercles
de 18 cm de diametre. Collez-le sur les plaques
avec un peu de mélange ou beurrez et farinez

les plaques.

Montez les blancs en neige trés ferme, ajoutez a mi-
parcours les 20 g de sucre semoule. Incorporez le
mélange de sucre aux blancs montés, environ apres
5 minutes. Ce mélange n'attend pas.

Dressez a la poche a douille de 2 cm de diametre
sur la plaque en formant 3 cercles de 18 cm

de diamétre pour la Feuille d’automne et

20 coques ovales de 3,5 cm sur 7 cm pour

les meringues chantilly.

Vous pouvez faire cuire les deux plaques en méme
temps.

Laissez cuire pendant 75 minutes 2 150 °C en
surveillant attentivement la couleur. Les meringues
deviennent blond trés clair, le dessous doit étre sec
comme le dessus si vous voulez les conserver dans
de bonnes conditions.

Conservation: les coques et les fonds se conservent
15 jours dans une boite hermétique au sec.
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PATE A BABA **

Préparation: Ingrédients:
15 minutes pour 2 babas

de 10 personnes ou
Repos: 10 savarins individuels
15 minutes (soit 500 g de pate)

250 g de farine
7 g de levure de
boulanger

1dl de lait Matériel :
6 g de sel fin Cul-de-poule
(2 cuillerées a café)  Robot pétrisseur
3 ceufs et crochet
6 g de sucre semoule Tamis

(2 cuillerées a café)
75 g de beurre

Sortez le beurre du réfrigérateur 30 minutes
alavance. Tamisez la farine.

Ne mettez jamais en contact la levure, le sel

et le sucre.

Dans le bol du robot pétrisseur, mettez la levure
délayée dans 2 cuillerées a soupe d'eau chaude,

1 cuillerée a soupe de lait, la farine tamisée puis le
sel. Mélangez 4 petite vitesse en ajoutant les ceufs
un a un. Pétrissez a vitesse moyenne pendant

8 minutes pour que la pite, assez ferme au début,
devienne lisse et €lastique.

Ramollissez-la en incorporant progressivement
le lait restant puis le sucre et le beurre ramolli
par petits morceaux 4 la fin. La pate doit s'étirer
facilement entre les doigts sans casser.

Mettez la pite dans un grand cul-de-poule de
2litres et laissez pousser a température ambiante
pendant 15 minutes environ.

La pate ne doit pas pousser trop longtemps
sinon les babas seront fragiles. Rompez la pate
alamain pendant la pousse.
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FOND DE SUCCES

Préparation:
15 minutes

Ingrédients :
pour 2 fonds de

20 cm de diamétre
Cuisson: 1h20 (8 personnes) et
2 fonds de 15 cm
de diamétre

(6 personnes)

ou 40 petits fonds

Masse 1
5 blancs d'ceufs

20 g de sucre semoule

Masse 2

170 g de sucre
semoule

90 g de sucre glace

90 g de poudre
d'amandes

Va2 dl de lait entier
(4 cuillerées
a soupe)

Matériel :
Bol de % litre
Bol mélangeur
Fouet électrique
Poche a douilles de
2 cm de diamétre
et 1cm de diametre
Papier cuisson
2 plaques du four
Spatule en bois

Masse 1: montez les blancs d'ceufs en neige ferme
en ajoutant  mi-parcours le sucre semoule.
Sivous utilisez des blancs qui vous restent

et que vous ne savez plus combien vous en avez
mis ensemble, sachez que 5blancs =155 g environ.
Préchauffez votre four & 150 °C.

Masse 2: dans un bol, mélangez le sucre semoule,
le sucre glace, la poudre d’'amandes et le lait.
Versez un peu de la masse 1dans la masse 2

et reversez le tout sur la masse 1. Mélangez tout
de suite 4 la spatule rapidement sans casser

le mélange et sans travailler.

Beurrez et farinez vos 2 plaques du four froides ou
mieu, collez 2 feuilles de papier cuisson avec une
goutte de mélange aux quatre coins des plaques.

Dressage: soit, dessinez avec un crayon sur chaque
plaque un cercle de 20 cm de diamétre et un

de 15 cm de diametre espacés les uns des autres.
Remplissez-les en spirale a la poche a douille de

2 cm de diametre. Faites cuire pendant 80 minutes
2150 °C les 2 plaques a la fois, en les intervertissant
ami-cuisson.

Soit, dessinez sur 2 plaques 40 ronds de 4 cm

de diametre pour les petits fonds. Remplissez-les
en spirale a la poche a douille de 1 cm de diametre
comme pour les gros fonds pour obtenir des
cercles cuits de 6 cm. Pour les Colisées, faites

des fonds ovales. Pour les petits Succes, dressez
avec la poche a douille de 2 cm de diametre

de grosses boules de 4 cm.

Faites cuire 452 50 minutes 4 150 °C, les 2 plaques
ala fois en les intervertissant a mi-cuisson.

Dans les deux cas, surveillez la coloration et baissez
éventuellement la température car le Succes
comme la meringue colore vite.

Conservation: ces fonds se gardent au sec
pendant 15jours dans une boite hermétiquement
fermée.

Ne craignez pas de les préparer a l'avance.
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TOUT SCHUSS*

J'adorais préparer le show. « Le chef frangais
Gaston Lendtre dévoilera a 15 heures le secret

de la meringue italienne. » Le livre Lendtre’s
Desserts and Pastries bien en vue sur l'immense
plan de travail du grand magasin Bloomingdale’s,

a New York, je sortais les ingrédients et le matériel
apportés dans les valises. Le temps d'enfiler la veste
blanche, de coiffer la toque en cachant quelques
cheveux indisciplinés, embrasser le public du
regard avant le grand saut, on y va. Je serre le micro
pour la traduction et surveille la petite casserole
dans laquelle commence & bouillir le sucre.

Reconnaissable entre tous, le frottement du fouet
e, les blancs d'ceufs encore
liquides vont se laisser entrainer dans cette danse,
rythmée par le mouvement du poignet de mon
pére. Lair semprisonne a chaque battement,

la transformation s'opere.

sur la surface cuivr

La joie du patissier est visible, et chaque invité

se penche un peu, hypnotisé par la métamorphose.
Jusqu'oli vont-ils monter ? On en a déja vu
retomber, se rompre, se désagréger !

Je verse délicatement le sucre cuit au boulé dans
cette mousse déja soyeuse. Elle va se nacrer, et les
effluves sucrées se répandront au fur et 3 mesure
que le fouet jouera sa partition. Enfin mon pere
souléve le récipient. Il retourne le cul-de-poule,
Chacun a retenu sa respiration, et les blancs
formant le « bec d'oiseau » ne tombent pas.
Grand sourire face a la caméra.

ATaide de sa corne, il garnit la poche munie

d'une douille, et léger, léger, surtout ne pas écraser
la meringue, il garnit les petits choux. Juste

une démonstration, juste pour le plaisir.

Les parfums que nous avons partagés,

ils se mangeaient littéralement.

Souvent ces impressions tactiles précipitaient
jusquau cceur un fluide électrique et violent,
déclenchant la salive, réflexe présent au début
de mon univers...

Comme les autres, maman nous a portés

jusqu'au neuvieme mois, mais dans sa boutique,
attentionnée pour ses clients, attentive au travail
de ses vendeuses. Dés qu'elle nous ramenait de

1a clinique, emmaillotés, jolis minois aux bonnets
tricotés par elle, ruban de soie en rosette sous nos
cous potelés, elle se remettait au travail tout en
nous allaitant. Cest a elle, Colette, que je dédie
cette réédition, car elle est la part de giteau la plus
nourrissante de la vie des Lendtre.

Autant mon pére s'est consacré a sa passion,
gourmand de son travail au-dela de tout, gottant
et se jouant des difficultés, autant maman,
parisienne dans I'ame, a construit et mené leur vie
avec élégance, sauvant le Pré Catelan de 'abandon
en allant chercher conseil aupres des artisans

du chiteau de Versailles dés 1976.

Travailler était certainement leur raison de vivre.
Se lancer des défis, choisir chefs et vendeuses,
valoriser les produits, former les apprentis.

A Y
13
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BISCUIT JOCONDE *

Préparation:
25 minutes

Ingrédients*:
pour 3 plaques du four
165 g de blancs
d'ceufs (soit environ
5 blancs)
25 g de sucre semoule
180 g de poudre
d'amandes
180 g de sucre glace
5 ceufs

Cuisson: 8 minutes x 3

45 g de farine

Matériel :
Cadre épaisseur 5 mm
Cul-de-poule de 2 |
Feuille et bol
d'un robot
Fouet
Palette
Papier cuisson
Plaque du four
Tamis

Préchauffez le four 4 240 °C.

Tamisez le sucre glace et la farine et mélangez-
les ala poudre d'amandes. Dans le bol du
batteur, versez un ceuf puis recouvrez-le

du mélange amande-sucre glace-farine.
Travaillez 2 minutes a vitesse moyenne

puis cornez les parois, le fond et la feuille.
Ajoutez 1 ceuf et mélangez 4 vitesse moyenne
pendant 5 minutes. Le mélange doit blanchir

et mousser légérement. Cornez de nouveau.
Recommencez l'opération avec le reste des ceufs.
Versez cet appareil dans un grand cul-de-poule.

Montez les blancs d'ceufs en les soutenant avec

le sucre a mi-parcours. Ajoutez-les délicatement
en trois fois 4 la préparation précédente.
Découpez le papier cuisson pour habiller

votre cadre.

Divisez votre appareil en trois et étalez-le dans le
cadre délicatement en donnant le moins de coups
de palette possible. Lépaisseur doit étre uniforme
pour éviter les parties séches, ce qui arrive lorsqu'il
yades parties trop fines. Faites cuire chaque
«feuille» 72 8 minutes a 240 °C. Laissez refroidir
sur une grille dés la sortie du four.

*Les quantités sont données pour monter un grand opéra (20 personnes).

Si besoin de moins, stockez le surplus au congélateur bien emballé dans du film alimentaire.
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PATE A BRIOCHE **

Préparation:

Ingrédients:
30 minutes

pour 1,2 kg de pate
(500 g de pate
donnent 16 petites
brioches; 360 g
donnent une brioche
de 6 personnes)

Repos: 12 heures

Masse 1
15 g de levure
de boulanger
15 g de sel fin
30 g de sucre semoule

2 cuillerées a soupe Matériel :
de lait Bol de 3 litres
500 g de farine T45 Corne en silicone
6 ceufs Robot pétrisseur
2 feuilles de silicone
Masse 2 Trouleau & patisserie

300 g de beurre doux
On peut utiliser jusqu'a
la moitié de beurre

2 petits bols

salé; dans ce cas,
diminuez de moitié
la quantité de sel
dans la masse 1.

Sortez le beurre du réfrigérateur 1heure a l'avance.

Masse 1: émiettez la levure dans un bol avec

1 cuillerée a soupe deau tiede. Dans un autre bol,
délayez le sel et le sucre dans le lait froid.

Ne mettez jamais en contact

lalevure avec le sel et le sucre.

Dans le bol du robot pétrisseur, mettez le sel

et le sucre délayés, puis la farine enfin la levure.
Pétrissez a petite vitesse et ajoutez en une fois

4 ceufs entiers. Continuez a pétrir, la pate devient
alors rapidement ferme, homogene et lisse; ajoutez
les autres ceufs un par un. Continuez a pétrir a
vitesse moyenne pendant 15 minutes environ, la
pate devient souple et s'étire facilement entre les
doigts, sans casser.

Masse 2: pendant le pétrissage, aplatissez
les 300 g de beurre entre 2 feuilles de silicone en
le tapant avec un rouleau, il doit étre assez mou.

Quand la péte est souple, repassez a petite vitesse
et incorporez vivement (2 minutes) le beurre

par morceaux de la taille d'un ceuf.

Le pétrissage terminé, mettez la pate dans un

bol de 3litres pour la pousse, couvrez d'un

linge. Laissez reposer pendant 1h30 environ &
température ambiante. Quand la pate a rempli le
bol, la pousse est terminée. Rompez alors la pate
alamain en 2 fois. Laissez pousser a nouveau

au réfrigérateur, la péte bien faite doit former

une boule. 24 3 heures plus tard recommencez
arompre la pate. Puis laissez la nuit au frais. Le
lendemain, démoulez la péte sur un plan de travail
fariné et rabattez-la a la main pour la rendre
homogene puis moulez-la en forme.

Congélation: emballez bien hermétiquement
en 3 portions et congelez 1 mois maximum.
Laissez reprendre 24 heures au réfrigérateur
avant utilisation.








OEBPS/images/bg1f.jpg
PATES ET BISCUITS

BISCUIT ROULE *

Préparation:
15 minutes

Ingrédients: pour

4 feuilles 40 x 30 cm
60 g de jaunes
Cuisson:

7/8 minutes x 4

(soit environ

3 jaunes d'ceufs)
1 cuillerée
a café de miel
240 g de sucre

semoule

60 g de farine Matériel :
60 g de fécule de mais  Bol et fouet électrique
160 g de blancs d'ceufs  Cul-de-poule

(soitenviron 5blancs  Fouet

d'ceufs) Maryse

Plaque et papier
cuisson

Tamis

Préchauffez le four 2180 °C.

Dans le bol, a I'aide du fouet, fouettez les jaunes
d'ceufs avec le miel et la moitié du sucre pendant
sminutes. Versez dans le cul-de-poule et ajoutez
la farine et la fécule tamisées sans travailler.
Fouettez les blancs en neige avec le reste du
sucre et incorporez-les délicatement au mélange
précedent. Etalez 200 g sur une plaque recouverte
de papier cuisson sur une épaisseur de § mm
environ.

Faites cuire 8 minutes environ et laissez refroidir
sur une grille aussitot. Répétez lopération pour
les autres plaques.

Le biscuit est prét a étre garni et roulé.

Conservation: 32 4 jours au réfrigérateur bien
emballé dans du film alimentaire. De méme,

au congélateur pendant 2 mois. Sortez-le le soir
pour pouvoir le rouler le lendemain.
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Sur la terrasse du Pré Catelan en 1980

De gauche & droite : Annie, Alain Lenétre, Colette, Gaston, Sylvie et Alain Gille-Naves
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BISCUITS A LA CUILLER *

Préparation: Ingrédients:

25 minutes pour 40 biscuits
5 ceufs

Cuisson: 18 minutes 150 g de sucre

par plaque de semoule

20 biscuits 75 g de farine

75 g de fécule de mais

Matériel : 2 plaques du four
Bol de 1litre Poche & douille de
Cul-de-poule 2 cm de diametre
Fouet Poudrette

Papier cuisson

Chauffez le four 4170 °C.

Séparez les blancs des jaunes, choisissez les ceufs
de telle fagon que leur volume soit égal a un

quart de litre (5 ceufs peuvent étre d'un volume
nettement inférieur ou supérieur, ce qui fausserait
le rapport des quantités dans cette recette).

Masse 1: fouettez dans le bol les jaunes avec 125 g
de sucre. Travaillez a vitesse moyenne pendant

S minutes puis incorporez la farine et la fécule
tamisées, sans les travailler.

Masse 2: montez les blancs a grande vitesse
pendant 5 minutes en ajoutant 25 g de sucre
ami-parcours pour les soutenir.

Ajoutez un tiers des blancs a la premiere masse
et mélangez vivement pour lisser I'appareil.
Incorporez délicatement le reste des blancs

et mélangez le moins longtemps possible.
Recouvrez vos 2 plaques de papier cuisson.
Faites adhérer le papier sur la plaque en le collant
aux quatre coins avec une noisette de mélange.
Dressez le mélange a la poche a douille (diamétre
de 2 cm) en formant 20 biscuits de 9 cm de long
par plaque. Le mélange ne pouvant attendre,

les 2 plaques doivent étre remplies en une seule
fois. Saupoudrez légerement de sucre glace

et passez au four pendant 18 minutes, une plaque
ala fois. Evitez d'ouvrir le four pendant la cuisson,
mais regardez aprés 12 minutes environ, si la plaque
abesoin détre retournée pour une coloration
uniforme.

Conservation: se conservent parfaitement
15 jours voire 3 semaines, dans une boite
hermétiquement fermée au sec.

Conggélation: vous pouvez les congeler dans

une boite hermétiquement fermée.

Laissez-les reprendre 24 heures avant dégustation.
Dans ce cas, vous les consommerez dans

les 32 4 jours, sinon ils moisiraient.

Conseil: si vous n'avez pas de papier cuisson,
dressez le mélange sur les plaques légerement
beurrées et copieusement farinées. La masse 1
peut étre parfumée avec 20 g de sucre vanillé,

ou une cuillerée a soupe d'eau de fleur doranger
ou le zeste de !4 citron si les biscuits sont destinés
a étre dégustés tels quels.






OEBPS/images/bg16.jpg
18

FAITES VOTRE PATISSERIE COMME LENOTRE

de son laboratoire. Jusquau jour ot il m'a jugé
digne de prendre sa place a ce poste. Quelques
années plus tard, il m’a avoué que cest depuis cette
«passation» qu'il a commencé a gagner de Iargent,
Clest-a-dire en réalité a pouvoir travailler a ses
affaires en consacrant plus de temps a son activité
naissante de traiteur, a louverture de ses nouvelles
boutiques et a tout ce que cela engendrait.

Ouvrir une école, C’est fermer une prison

(V. Hugo). Gaston Lendtre, pionnier de la
patisserie moderne, avait 'humilité de croire

qu'il avait encore beaucoup de choses a apprendre,
notamment dans lart si délicat du chocolat. Il
nexistait pas encore d'école de formation continue
dans ce domaine. Il finit par choisir une petite école
suisse de renommée mondiale, la Coba. Béle était
relié par train de nuit  Paris. Papa avait calculé
quil pourrait y étre du lundi au vendredi, et revenir
assurer la fournée a Auteuil les week-ends.

1l s'inscrivit sous un préte-nom mais son identité
fut vite découverte.

Les chefs, en majorité alsaciens, distillaient leur
savoir en frangais. Enchanté par son expérience,

il nv'inscrivit en disant que cela me ferait le plus
grand bien.

Jacceptais volontiers ces vacances studieuses,

et sympathisait en parlant allemand avec le
propriétaire. Lors d'un déplacement, il me confia
quil prenait sa retraite et fermerait bient6t école.
1l venait de prévenir ses chefs dont le directeur
Gilbert Ponée et Paul Rey. Trés excité, jappelai mon
pere pour lui proposer d'ouvrir notre propre école
avec ces deux chefs. Cétait I'année 1968 et nous
venions demménager a Plaisir; il imaginait un local

disponible. Ainsi, jen parlais aux intéressés,
rendez-vous fut pris pour six mois plus tard.
Bientot un petit amphithéétre et deux salles dédiées
ala patisserie accueillirent les premiers éléves.
Liécole, inaugurée en 1971, formait aussi les chefs

de notre franchisé 4 Berlin KDW. Elle s'agrandit, et
continue encore aujourd’hui a offrir une formation
top niveau aux professionnels et aux amateurs

de toute la planéte.

Etde l'autre coté de locéan justement, a Houston
Texas, quatrieme ville américaine, avec mon épouse
Marie, ol nous nous sommes installés avec nos

cing enfants, nous transmettons depuis de longues
années ce savoir, appris pendant cette période aux
cotés de mon pere.

Le CULINARY INSTITUTE LENOTRE ® est
reconnu «meilleur college culinaire américain»
depuis trois années, sur une sélection de

170 établissements. Douze chefs, pour la plupart
francais, forment 300 éleves. Bien entendu,
Touvrage que vous tenez entre vos mains sera,

des sa parution en langue anglaise, l'outil
indispensable au rayonnement de la gastronomie
frangaise. En souvenir de mon pére, nous avons créé
avec Marie un fonds d'aide perpétuel pour venir en
aide aux éléves aux moyens modestes: «la Fondation
Gaston Lenotre scholarship».

Tous nos remerciements vont aux éditions
Flammarion et a la société Lendtre d'avoir rendu

possible cette réédition.

Alain Lenotre
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