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			« À ma fille, pour ses dessins drôles
 et créatifs, pour son talent et surtout
 pour tout l’amour que nous nous portons.


			Je t’aime mon Amour…
 Je t’aime ! »
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			Ces quelques lignes pour vous Yoav, mon incroyable associé et surtout mon ami.


			Bien des événements importants ont marqué ma vie.


			Vous avoir rencontré en est un qui restera gravé en moi pour toujours.


			Merci pour tout ce que nous avons construit ensemble.


			Sans vous, la Maison Philippe Conticini ne serait assurément pas ce qu’elle est aujourd’hui. Ce livre en fait parti.


			Quel bonheur d’être votre ami. 


			Je vous aime profondément.


			 


			Philippe Conticini
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		Lettre ouverte à la liberté d'expression, au goût et à la création
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			Il m’a fallu quarante ans de doigts plongés dans les pots d’intenses plaisirs gourmands pour comprendre à quel point c’est finalement le besoin de me découvrir et de m’exprimer qui m’ont amené à mettre en scène cette liberté, qui m’anime depuis que je suis tout petit.


			 


			C’est cette passion, cette liberté et cette gourmandise, qui nous animent tous, que j’ai voulu partager avec vous dans ce livre, au travers de recettes salées comme sucrées. C’est également pour vous permettre de dépasser vos éventuelles questions ou hésitations que j’ai mis au point des recettes assez simples, originales pour la plupart et surtout… SUPRA GOURMANDES ! Mais hélas… Pas bonnes du tout .


			

				

					SI CHACUN A SON GOÛT, L’HARMONIE DES SAVEURS ET L’ÉQUILIBRE D’UNE GOURMANDISE SALÉE OU SUCRÉE SONT EUX INDISCUTABLES.


					

				


			


			Vous qui lisez mes mots ; permettez-moi d’illustrer par l’exemple, l’importance de la liberté et de la confiance en soi quand il s’agit de gourmandise.


			 


			« Le meilleur des chocolats est celui que l’on aime !


			Chacun a son goût et ça, c’est le plus important ».


			Depuis que j’ai commencé à travailler le goût, cette petite phrase résonne en moi et me guide. Elle a toujours signifié la liberté de choisir, de décider et de suivre ce que mon cœur me dictait, pour exprimer avec force ma sensibilité et ma créativité.


			Pourtant, et sans que cela soit paradoxale, l’ouverture d’esprit, la provenance et la découverte de ce chocolat que vous aimez tant, vous permettront de mieux comprendre et de ressentir toute la subtilité de celui-ci. 


			Quel cacaoyer, quel pays, quelle fermentation pour les fèves de cacao et comment ce chocolat devient-il couverture ?


			Mais malgré ces mots importants, il n’en reste pas moins que le meilleur des chocolats est bien celui que l’on aime. 


			

				


					[image: ]

				


			


			Autre chose, si chacun a son goût, l’harmonie des saveurs et l’équilibre d’une gourmandise salée ou sucrée sont eux indiscutables. Tout comme les mathématiques… Si, si vraiment.


			 


			Encore un exemple si vous le voulez bien. Fermons les yeux quelques instants et prenons le temps d’écouter la musique que l’on aime. Allons-nous nous demander où est le ré, le si, le fa ou bien le mi, ou bien allons-nous tout simplement savourer ce que nous écoutons ?


			Pour vous, je ne le sais pas, mais en ce qui me concerne, je vais sans aucun doute savourer et ressentir ce plaisir et sans le parasiter ou le segmenter de quelque manière que ce soit.


			 


			Quel rapport avec le goût me direz-vous ? 


			Et bien demandez-vous quand vous dégustez une pâtisserie, un dessert ou un plat, si vous vous régalez simplement du plaisir que vous prenez ou bien essayez-vous de décortiquer chaque goût, chaque saveur ? Ou bien même, tentez-vous de comprendre les techniques ayant servies à le réaliser ?


			Soyez honnête avec vous-même et peut-être vous direz-vous que finalement cela est bien compliqué de simplement se régaler en dégustant de cette manière-là.


			 


			Notre plaisir ressenti ne serait-il pas plus intense en plongeant simplement notre cuillère pour déguster en fermant les yeux.


			 


			Le plus souvent, nous considérons qu’un plat est bien réussi parce que l’on a pu disséquer chaque saveur. De plus, il est satisfaisant de nous dire que nous savons reconnaître telle ou telle saveur, ou bien tel ou tel goût.


			 


			Prenons par exemple la cuisson d’une entrecôte, accompagnée d’un jus gourmand et acidulé. Une des recettes du livre.


			Quelle idée me direz-vous d’expliquer la cuisson d’une entrecôte et la construction d’un jus. Alors qu’il est tellement simple de poêler cette entrecôte sans nous poser d’autres questions. Nous savons tous faire cela, bien sûr ! Enfin presque tous.
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			Et bien prenons ensemble quelques instants pour nous demander s’il est si simple ou plus précis de réussir la cuisson d’une viande, d’un poisson ou d’un légume. Est-il si simple ou plus précis de faire un jus à partir de la cuisson d’une viande ou d’un poisson ?


			Essayez de suivre les explications de la recette « Cuisson d’une entrecôte » et vous verrez bien.


			

				

					« NON, ARRÊTEZ DE ME DIRE QUE C’EST BON, CAR ÇA NE L’EST PAS ENCORE, MÊME SI VOUS EN ÊTES CONVAINCUS. »


					

				


			


			Quoi qu’il en soit, l’important est d’essayer de mettre ce que l’on est et ce que l’on ressent dans ce que l’on fait. Vous avez le sentiment de ne pas savoir ? Quelle importance, faites-le et vous verrez bien.


			Comme disait Nelson Mandela : « Je ne perds jamais. Soit je gagne, soit j’apprends. » En ce qui me concerne, j’ai beaucoup appris dans ma vie. Et tout ça pour faire du… « C’est pas bon du tout ! »


			 


			Combien de fois, quand ai-je réalisé avec mon équipe ainsi que la présence des équipes de Flammarion, toutes les recettes de ce livre pour que Laurent Fau puisse faire les photos alors que tout le monde trouvait la recette délicieuse, ai-je dit « non, arrêtez de me dire que c’est bon, car ça ne l’est pas encore, même si vous en êtes convaincus. »


			Alors, à quoi tenait la différence entre leur plaisir ressenti et celui que je voulais leur faire ressentir ? Donc à vous également puisque vous tenez ce livre entre vos mains.


			Entre autres choses importantes, à l’assaisonnement.


			 


			Souvent, on se dit qu’une recette est formidable car elle est courte, avec peu d’ingrédients et facile à reproduire. C’est tellement plus simple pour nous tous !
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			Alors Philippe, quelle est la différence entre un plaisir simple ressenti et un plaisir qui va profondément nous toucher et que nous n’oublierons jamais ?


			Structurer le travail du goût pour construire un plaisir, passe le plus souvent par une multitude de détails, d’ingrédients, de nombreux assaisonnements et de techniques parfaitement maîtrisées… Simples ou plus complexes.


			À cette réalité s’ajoutent également la connaissance et la compréhension de ce qu’est le travail du goût et de ce que nous sommes. Notre sensibilité, notre passion, nos émotions.


			Wow ! Un peu compliqué tout ça, juste pour faire poêler une viande, un poisson ou autres légumes, me direz-vous ?


			 


			« Euuuuuh… En fait… oui ! »


			

				

					LA CONSTRUCTION D’UN PLAISIR NE SE RÉSUME PAS SEULEMENT À DU SEL, DU POIVRE, UNE ÉPICE OU UNE HERBE AUSSI PARFUMÉE SOIT-ELLE.


					

				


			


			Mais surtout, ne le répétez pas, car ce message difficile à entendre pourrait faire peur. Alors, celui ou celle qui l’entendrait, pourrait craindre de se lancer avant même d’avoir commencé.


			Si, c’est vrai ! Alors qu’en fait et sincèrement, il ne faut SURTOUT pas avoir peur de cette réalité qui est l’exacte vérité, car ce serait le meilleur moyen de ne jamais réussir à faire ressentir la moindre émotion quelle qu’elle soit. Et ce, quelle que soit la recette que vous entreprendrez.


			 


			Donc, en résumé, la construction d’un plaisir ne se résume pas seulement à du sel, du poivre, une épice ou une herbe aussi parfumée soit-elle. 


			Non ! C’est déjà d’avoir une idée de ce que sont tous ces condiments, épices et herbes. Et de comprendre l’alchimie entre deux ou dix ingrédients, un peu plus ou un peu moins.
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			La compréhension également de notre sensibilité et de notre créativité. Avoir conscience de la puissance que représente la liberté que nous nous autoriserons. De l’importance de l’expérience, guide irremplaçable, qui nous aide au fur et à mesure des mois et des années à peaufiner nos gestes, notre style et l’expression de ce que nous sommes.


			« Cent fois sur le métier remettez votre ouvrage, polissez-le sans cesse et repolissez-le » comme le disait Jean de la Bruyère.


			Tout cela est indispensable !


			

				

					DONNEZ À CEUX QUE VOUS AIMEZ TOUTE L’ÉTENDUE DE VOS ÉMOTIONS.


					

				


			


			INDISPENSABLE, mais il n’empêche que pour découvrir l’incroyable potentiel dont nous sommes tous remplis, il faut dépasser ses craintes et se lancer dans le travail du goût.


			 


			Quels que soient notre âge et notre expérience du moment, allons-y… ALLEZ-Y ! Foncez, trompez-vous et apprenez qu’au-delà de la technique, il y a ce travail du goût. Recommencez et découvrez que tout le monde peut cuisiner, que tout le monde peut pâtisser. Donnez à ceux que vous aimez toute l’étendue de vos émotions. Transformez toutes mes recettes et mes émotions pour éclater de plaisir et avec VOS ÉMOTIONS, tous ceux qui auront la joie de vous déguster.


			 


			Vous êtes libre de pouvoir tout faire mais pas n’importe comment.


			Suivez votre cœur, et uniquement ce que voyez, ressentez et soyez convaincus qu’une seule personne peut vous empêcher de réussir, de créer, de vous exprimer et de toucher profondément celui ou celle qui va avoir le grand plaisir de déguster vos gourmandises…


			VOUS-MÊME !
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					LE FAIT DE LAISSER LIBRE COURS À VOS ENVIES ET VOS ÉMOTIONS SERA L’UN DES MEILLEURS MOYENS D’ÊTRE ET DE RESTER LIBRE.


				


			


			Bien, quelle conclusion me direz-vous ?


			

			

			Et bien, soyez sûrs que l’équilibre et l’harmonie découleront de la compréhension de votre goût et de l’audace que vous oserez mettre dans chaque mélange, dans chaque assaisonnement et du courage que vous aurez à dépasser les cadres dans lesquels nous nous sommes souvent laissés enfermer.


			 


			Professionnels ou amateurs, quand on apprend à faire, on apprend à suivre des règles et des techniques. Il faut respecter ce que l’on nous apprend et cette transmission indispensable à l’évolution de chacun d’entre nous.


			Ceci étant dit, servons-nous de la technique, importante par ailleurs, comme d’une piste de décollage pour nous envoler et faire que notre passion et notre sensibilité nous permettent de transformer un plaisir ressenti en une émotion si puissante qu’elle va profondément nous toucher et que nous n’oublierons jamais… JAMAIS !


			 


			Je souhaite de tout mon cœur que ces lignes et bien plus encore les recettes pas bonnes du tout de ce livre, vous permettrons de mieux mettre en scène vos émotions et la belle personne que vous êtes.


			Ainsi, ceux qui auront la joie de déguster vos gourmandises, n’oublieront jamais ce cadeau incroyable que sont les émotions intenses que vous aurez eu le plaisir de leur offrir.


			 


			Et vous me direz-vous ?


			Et bien, le fait de laisser libre cours à vos envies et vos émotions sera l’un des meilleurs moyens d’être et de rester libre.


			Car si la vie par essence est temporaire, la liberté, elle, est éternelle.


		


		

			Philippe Conticini
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Recettes de base gourmandes à souhait
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BOUILLON DE LÉGUMES


			

				Temps de préparation : 1 heure


				

				 


				 


				•2,5 litres d’eau


				•1 grosse carotte coupée grossièrement


				•1/2 blanc de poireau


				•75 g de champignons de Paris


				•1 oignon rouge


				•4 gousses d’ail épluchées et écrasées


				•1 branche de céleri avec les feuilles


				•4 tomates écrasées


				•2 branches de romarin


				•1 tige de citronnelle 


				•1/2 oignon blanc


				•1 pomme verte


				•1/2 courgette


				•4 branches de persil plat


				•1 branche d’estragon


				•Restes de légumes que vous avez : queues d’asperges, cosses de petits pois, côtes d’épinard…


				 


			


			

			Dans une grande casserole, portez l’eau à ébullition et ajoutez délicatement tous les légumes coupés en gros morceaux, puis baissez le feu pour cuire le bouillon à frémissement pendant 30 minutes. Au bout de 20 minutes, ajoutez le persil plat et l’estragon. 


			Passez au chinois ou à la passette le au-dessus d’un grand saladier en écrasant le plus possible tous les légumes pour en récupérer les sucs (les légumes plus ou moins écrasés que vous allez récupérer peuvent vous servir pour faire une soupe ou un potage). Replacez le bouillon filtré dans une casserole et faites réduire d’un tiers à frémissement pour concentrer les goûts. Débarrassez et réservez.


		


		




PÂTE DE TOMATES



			

				Temps de cuisson : 20 minutes


				

				 


				 


				•150 g de tomate de qualité


				•1 c. à s. d’huile d’olive


				•30 g de ketchup


				•1 c. à c. de vinaigre balsamique


				•8 feuilles de basilic effeuillé


 


			


			

			Dans une casserole à feu moyen, faites revenir les tomates dans l’huile. Salez après 5 minutes. Quand la tomate commence à être confite, ajoutez le ketchup et le vinaigre balsamique. Lorsque la cuisson est terminée, ajoutez les feuilles de basilic, remuez, débarrassez et laissez infuser l’ensemble jusqu’au refroidissement. Si besoin, rectifiez l’assaisonnement à froid.


		




		

			

				

					

						
POÊLÉE DE MARRONS



					


					beurre mousseux, citron et romarin 


				


			


			

				

					Temps de préparation : 10 minutes


					 


					 


					•25 g (voire 30 g) de beurre doux


					•1 branche de romarin


					•100 g de marrons entiers et cuits sous vide (ou en bocal)


					•Jus d’un gros demi-citron jaune


					•Eau (facultatif)


					•Sel, poivre


				


			


			

	Dans une poêle à feu moyen, faites légèrement mousser le beurre et ajoutez la branche de romarin effeuillée. 


			Ajoutez les marrons entiers et faites-les poêler en remuant régulièrement et délicatement pour ne pas les casser, jusqu’à ce que le beurre commence à devenir légèrement noisette. 


			Déglacez avec le jus de citron, salez et poivrez à votre convenance, puis continuez à rôtir jusqu’à ce que les marrons brunissent légèrement. N’hésitez pas à rajouter un peu d’eau si nécessaire pour ne jamais faire brûler le beurre. 


			Rectifiez une dernière fois l’assaisonnement de sel, de poivre et de jus de citron si besoin. 


			Débarrassez, vous devez toujours avoir un peu de jus, puis réservez sans mettre au réfrigérateur si possible.


		




 



		

		

		

		

		


PÂTE À BRIOCHE


			

				Temps de préparation : 30 minutes


				 


				 


				•10 g de levure fraîche


				•1 c. à c. d’eau


				•250 g de farine T45


				•46 g de sucre semoule


				•6 g de fleur de sel


				•168 g d’œufs battus en omelette


				•195 g de beurre doux et mou


				 


			


			

			Dans la cuve du robot batteur, délayez la levure fraîche avec l’eau, puis recouvrez avec la farine, le sucre et la fleur de sel. Pétrissez à petite vitesse à l’aide du crochet en ajoutant les œufs petit à petit (cette phase dure à peu près 3 minutes). Prenez soin d’ajouter les œufs progressivement pour donner du corps à la pâte à brioche. 


			Une fois les œufs incorporés, pétrissez 7 à 8 minutes en vitesse lente jusqu’à ce que la pâte se décolle des parois de la cuve. Veillez à ne pas trop faire chauffer la pâte lors du pétrissage, ne dépassez pas les 24 °C. 


			Incorporez le beurre mou petit à petit, en petite vitesse et pétrissez jusqu’à ce que la pâte ait absorbé la totalité du beurre. 


			Débarrassez, filmez et réservez au réfrigérateur pendant au minimum 3 heures avant utilisation.


		


		

		


PÂTE SUCRÉE AU CITRON VERT



			

				Temps de préparation : 20 minutes


				 


				 


				•125 g de beurre pommade


				•120 g de sucre glace tamisé


				•2 g de zestes de citron vert


				•30 g de poudre de noisettes


				•1 œuf


				•250 g de farine T55


				•2 g de fleur de sel


 


			


			

			Attention : tous les ingrédients doivent être à la même température.


			 


			Dans la cuve du robot batteur muni de la feuille, pétrissez à vitesse lente le beurre pommade, puis crémez-le en incorporant le sucre glace de manière à obtenir une texture crémeuse. 


			Ajoutez les zestes de citron vert et la poudre de noisettes. Mélangez de nouveau en veillant à bien racler les parois du bol pour ramener la pâte vers le centre de la cuve. 


			Ajoutez l’œuf, la farine et le sel préalablement mélangés. Attention, dès lors que vous avez incorporé la farine, le mélange doit se faire en deux fois et très rapidement. 


			Terminez en écrasant la pâte très fortement avec la paume de la main en trois ou quatre ultimes mouvements. Ramenez l’ensemble de la pâte à l’aide d’une corne et en vous farinant les mains, décollez-la petit à petit pour former une petite boule. 


			Couvrez avec du film alimentaire, puis mettez le tout au réfrigérateur pendant 3 ou 4 heures afin que se développent un maximum d’arômes. Le mieux étant de le faire la veille. 


			Foncez des tartes du diamètre de votre choix et faites cuire à 160 °C pendant 15 minutes.


		


		

		

		

		


FRUITS SECS CARAMÉLISÉS



			

				Temps de préparation : 25 minutes


				 


				 


				•50 g d’eau


				•200 g de sucre semoule


				•300 g de fruits secs (amandes, noisettes, cacahuètes, noix de cajou…)


				•20 g de beurre demi-sel


				

				 


			


			

			Dans un chaudron en cuivre — qui a l’avantage de parfaitement conduire la chaleur — ou à défaut dans une grande cocotte en fonte ou une grande casserole, portez à ébullition l’eau avec le sucre. Quand la température atteint 116 °C, ajoutez les fruits secs. Enrobez soigneusement les fruits secs avec ce sirop de sucre, puis faites cuire le tout pendant 20 minutes, sans jamais cesser de remuer à la cuillère en bois pour éviter aux fruits secs de brûler. Le sucre, qui blanchit quelques minutes après l’adjonction des fruits secs, va finir par caraméliser de toute part. 


			À la fin de la cuisson, les fruits secs sont bien brillants et prennent une jolie couleur. Juste avant que le mélange ne devienne blond foncé, ajoutez le beurre demi-sel, mélangez jusqu’à ce qu’il soit fondu, puis débarrassez. Versez les fruits secs ainsi caramélisés sur une plaque en téflon, puis étalez-les pour qu’ils refroidissent plus rapidement.


		


		

		


PÂTE DE PRALINÉ AMANDE ET NOISETTE



			

				Temps de préparation : 35 minutes


				 


				 


				•100 g d’eau


				•400 g de sucre semoule


				•300 g d’amandes entières brutes


				•300 g de noisettes entières brutes


 


			


			

			Dans un chaudron en cuivre — qui a l’avantage de parfaitement conduire la chaleur — ou à défaut dans une grande cocotte en fonte ou une grande casserole, portez à ébullition l’eau avec le sucre. Quand la température atteint 116 °C, ajoutez les noisettes et les amandes entières. Enrobez soigneusement les fruits secs avec ce sirop de sucre, puis faites cuire le tout pendant 20 minutes, sans jamais cesser de remuer à la cuillère en bois pour éviter aux amandes et aux noisettes de brûler. 


			 


			Le sucre, qui blanchit quelques minutes après l’adjonction des fruits secs, va finir par caraméliser de toute part. 
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