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

E

ntremets qui s’effondre, tarte détrempée, risotto collant, 

ratatouille trop grasse, chantilly qui vire en beurre ou mayon

-

naise qui tranche subitement… Il suft parfois de peu de chose 

pour que la recette, si bien partie, se transforme en un désastre 

culinaire! Alors que faire? Certes, il y a des erreurs qui ont 

été de grands succèshistoriques: la fameuse tarte tatin, 

–montée à l’envers– le fromage et le yaourt, –résultat de lait 

transporté dans une panse d’animal, qui aurait fermenté avec 

les enzymes de l’animal– ou encore le champagne, –les bulles 

étaient initialement considérées comme des défauts dans le 

vin… Mais la plupart du temps, nous sommes face à un loupé 

qui nous semble difcilement récupérable! 

Ce n’est pas une question de chance ou de poisse, d’hérédité, 

de planètes mal alignées ou de pleines lunes! La cuisine est 

une affaire de science, de paramètres physiques (tempéra-


ture, pression, temps) et de chimie (coagulation, gélication, 

émulsion…). Aux mêmes causes, les mêmes conséquences. 


La démarche scientique nous enseigne aussi à apprendre de 

nos erreurs, et surtout, à analyser nos échecs! En vérité, une 

erreur est juste une belle opportunité de faire autrement, et de 

faire mieux la prochaine fois! Il ne faut pas se décourager, il faut 

analyser et rebondir: on rattrape, on modie et on transforme. 

Dans le pire des cas, quand c’est vraiment irrécupérable, on 

jette. En effet, un caramel brûlé, des légumes ou des saucisses 

cramées au barbecue sont toxiques! Il ne suft pas de «gratter 

le brûlé». De même, avec un peu de créativité on peut mieux 

faire que tout mixer façon hachis parmentier.
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La première étape  

consiste à juger de l’état  

de la recette :  


• est-ce récupérable?  


• est-ce transformable?  


• dois-je recommencer  

et jeter ?
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Sauvetage

Recyclage Attention Recette

R

S

1. Recette prévue

Recette équilibrée en texture, cuisson et saveurs.

2. Facile à rattraper

Le «pas assez» est facile à gérer. On remet un peu d’huile de 

coude, on reprend la cuisson, on passe au froid avant de mixer... 

Bref, plein d’astuces pour vous permettre de rattraper la texture 

souhaitée.

3. On transforme

Le résultat est trop loin de la recette prévue, et c’est difcilement 

récupérable! Une viande trop cuite ne pourra pas être «décuite» 

et redevenir tendre, une gelée ou un an trop dur et épais ne 

pourra redevenir onctueux et fondant, une crème anglaise trop 

cuite qui a oculée ne pourra redevenir lisse sans goût d’œuf 

surcuit! Mais ce n’est pas grave, on va transformer ces textures 

en d’autres plats avec un peu de créativité!

4. On jette

Dans certains cas rares, la surcuisson, ou l’excès d’épices (muscade 

par exemple) deviennent toxiques et dangereux pour la santé. Il 

faut savoir accepter l’irréversible, et jeter. On fera plus attention 

la prochaine fois.

Dans tous les cas, on apprend, on cuisine, on évite le gaspillage, 

et on ressort grandi de ses erreurs. Qui sait, peut-être décou-


vrira-t-on de nouvelles recettes, qui méritaient d’être connues!
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

Tro liquid

Cas rare mais possible : la texture ne prend pas.

Si vous avez bien respecté la quantité, peut-être n’avez-vous 

pas chauffé sufsamment: l’agar-agar a besoin de chaleur (au 

moins 80


°

C) et de plusieurs minutes pour bien s’hydrater et agir. 

N’oublions pas non plus que l’agar-agar est un «hydrogel», cela 

signie qu’il a besoin d’eau (hydro) pour agir. Si vous voulez faire 


une gelée d’alcool ou de vinaigre (ou de jus de citron), pensez à 

mettre d’abord l’agar-agar dans de l’eau pure, à bien chauffer, puis 

ajoutez les jus contenant de l’acidité ou des alcools.

Tro compac

L’agar-agar a pris, voire trop bien pris !

Le pouvoir géliant de l’agar-agar est beaucoup plus important 

que celui de la gélatine. La surdose est donc vite arrivée! Même 

si la prochaine fois, vous serez plus vigilants, il existe des moyens 

de rattraper cette préparation trop géliée!

La gélication est thermoréversible. Il suft donc d’ajouter de 

nouveau du liquide (parfumé) comme un bouillon ou un jus de 

fruits, de le chauffer doucement dans une casserole, puis de le 

laisser prendre.

Si la texture est vraiment trop ferme, diluer  sera peut-être 

compliqué. Dans ce cas, mixez très nement la préparation 

pour obtenir un coulis froid, puis passez au tamis n. La texture 

ressemble à celle du ketchup!

S

R
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En version sucrée, mixez avec des «vrais» fruits crus et vous 


obtiendrez une sorte de pâte à tartiner aux fruits.

En version salée, n’hésitez pas à mixer vivement le gel d’agar-agar 


avec un let d’huile. Cela va monter comme une mayonnaise, 

et la texture sera souple et brillante. L’agar-agar est aussi un très 

bon agent émulsiant. De quoi faire des mayonnaises sans œufs!


La texture s’assouplit avec la chaleur (avant de fondre vers 

80-90

°

C): il suft donc de servir la préparation tiède et non 

froide! La gelée trop prise peut être découpée en nes lamelles 

et servie sur un plat chaud (comme une raviole) ou mélangée en 

cubes dans une poêlée de légumes. Elle va se détendre et sera 

fondante en bouche. Jouer avec les températures de dégustation 

est aussi une astuce!

Une dernière proposition est de transformer ces gelées trop prises 

en «cuir» de légumes ou de fruits. Si dans votre préparation, 

vous avez des bres de légumes ou de fruits, cette proposition 

est à tester! Une fois séchées, ces préparations peuvent être 

consommées telles quelles en en-cas, ou bien en bonbons!

Cuir de fruits

Réalisez une gelée très concentrée avec de l’agar-agar et un jus 

de fruits riche en bres.

Étalez la gelée sur une plaque en silicone. Laissez prendre  


puis détaillez en bandelettes nes.

Si vous utilisez une gelée déjà faites, coupez-la simplement  

en bandelettes nes et disposez-les sur une plaque de cuisson.

Passez-les ensuite au four ventilé à 50


°

C ou dans un 

déshydrateur, pendant au moins 3heures. 


Saupoudrez légèrement de sucre (pétillant ou acidulé),  

et conservez-les dans une boîte hermétiquement fermée.

R

R
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Bien utiliser l’agar-agar

Comptez 0,6 à 1g d’agar-agar pour 100g de préparation 

selon la texture souhaitée (du semi-pris à la gelée ferme). 

Cela représente le tiers d’une cuillerée à café. N’hésitez pas à 

investir dans une balance de précision à un chiffre après  


la virgule: on en trouve désormais à des prix abordables 

et cela est aussi très utile pour le sel et le poivre (foie gras 

et autres terrines), et dans la pâtisserie (gélatine, colorant, 

essences, etc.).

Pour dissoudre et bien mélanger la poudre d’agar-agar, portez-

la à ébullition au moins 30secondes.

Hydratez bien l’agar-agar (utilisez de l’eau pure) avant d’y 

incorporer des liquides riches en alcool ou en acidité.

Les gels d’agar-agar sont réversibles avec la chaleur donc pas 

de panique: si la texture ne convient pas, on remet à fondre 

avec un peu de liquide, et on recommence! 

Mém e bon geste
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

Tro liquid

La gélatine est sous-dosée, ou bien, plus subtile, le liquide 

contient des molécules qui empêchent de former un gel ferme.

Si la texture s’effondre, c’est qu’il manque probablement de la 


gélatine. 

Comme le gel est réversible avec la température, il suft de faire 

fondre de nouveau la préparation (aspic, an, panna cotta…), 

de dissoudre une ou deux feuilles de gélatine supplémentaires 

préalablement réhydratée dans de l’eau froide et essorée, puis de 

laisser prendre. La prise est lente, n’oublions pas que la gélatine 

a besoin d’au moins 2heures au réfrigérateur pour agir. Soyez 

aussi patients.

Dans le cas d’une charlotte ou d’une bavaroise (un mélange de 

crème montée, crème anglaise, et pulpe de fruit en gelée) qui 

s’écroule au démoulage, pas vraiment facile à rattraper, car tout 

le gâteau est déjà monté! En revanche, si vous êtes en cours 

de préparation et que vous voyez que l’appareil à bavarois ne 

prendra pas, remettez-en une partie à tiédir dans une casserole 

à feu doux et ajoutez une ou deux feuilles de gélatine réhydratée 

et égouttée. Versez-y le reste du mélange et laissez prendre. 

La texture perdra quelque peu en légèreté mais elle prendra au 

réfrigérateur et votre entremets se démoulera très bien.

Cas fréquent en pâtisserie, la gélatine ne semble d’aucun effet 


sur un jus d’ananas, de kiwi ou de papaye, et c’est bien normal! 

Ces jus frais contiennent des enzymes capables de couper les 

chaînes de gélatine (à l’échelle moléculaire). Il faut donc désactiver 

ces enzymes, an de pouvoir réaliser une gelée. Faire bouillir ces 

jus leur ferait perdre leur saveur fraîche et acidulée. L’astuce (de 

S

S

S
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chimiste!) consiste à remplacer la gélatine par de l’agar-agar, car 

ce dernier n’est pas sensible aux enzymes. Faites bouillir un tiers 

seulement du jus avec de l’agar-agar, puis, lorsque le mélange a 

tiédi, versez le reste de jus frais. Là où vous mettiez 1feuille de 

gélatine, comptez 1g d’agar-agar pour 150ml de jus environ.

Tro compact

La gélatine a pris, voire trop bien pris.

Les conseils pour l’agar-agar surdosé (voir pages14 à 16) s’ap-


pliquent également ici: on fait fondre de nouveau et on dilue, on 

sert tiède si cela est possible, ou bien, on transforme et on mixe 

pour obtenir une texture soyeuse de type coulis.

 

Bien utiliser la gélatine

Comptez 8feuilles de gélatine par litre. Hydratez-les bien 

dans de l’eau froide pendant au moins 5minutes, avant de 

dissoudre la gélatine égouttée dans le liquide tiède. Laissez 

reposer au moins 2heures au réfrigérateur car la prise en gel 

est progressive et lente. 


Il existe plusieurs qualités qui correspondent à la force de 

prise de la gélatine. Dans 99% des cas, il s’agit de feuilles 

qualité «or», au pouvoir géliant le plus fort (on parle de 

bloom200). Il se peut également que vous trouviez, surtout 

dans les magasins professionnels, de la gélatine qualité 

«argent» (bloom180), ou «bronze» (bloom150). 

Mém e bon geste
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

Oubl

Votre gâteau ne gone pas à la cuisson et vous vous retrouvez 

avec une galette… C’est normal, vous avez oublié un élément 

crucial !

La levure chimique contient des agents, qui, au contact de la 

chaleur et de l’humidité, réagissent rapidement et se décom-


posent en gaz carbonique (CO

2

). Ce gaz, en créant des milliers de 

petites bulles dans la pâte à gâteau, fait monter cette dernière, 

et génère les alvéoles tant recherchées. Sans levure, pas de 

texture aérée… 

Si vous vous rendez compte que vous n’avez pas de levure 

chimique alors que vous êtes en train de faire votre gâteau, pas 

de panique! Montez 2blancs d’œufs en neige et serrez-les avec 

2cuillerées à soupe de sucre. Incorporez très délicatement cette 

meringue dans la pâte nie, et enfournez aussitôt. Les bulles 

des blancs d’œufs en neige remplaceront celles de la levure 

manquante.

Si la pâte à gâteau est sufsamment liquide et bien lisse, placez-la 

dans un siphon muni d’une cartouche de gaz. Activez-le et versez 

la mousse dans le plat à gâteau puis enfournez-la aussitôt. 

Vous pouvez également combiner les deux sauvetages précé-


dents: prenez la pâte à gâteau dans laquelle il manque la levure 

chimique, incorporez 2blancs d’œufs (cela va la liquéer, ce qui 

sera encore mieux pour l’usage d’un siphon), mélangez bien et 

placez le tout dans un siphon avant de verser et d’enfourner.

S

S

S
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Si vous avez déjà enfourné votre gâteau tant pis, il sera plat et plus 

dense que souhaité. Accompagnez-le d’une conture ou d’une 

crème montée qui contrastera sa texture par sa légèreté. Vous 

pouvez également le couper en tranches très nes, et monter 

l’ensemble en verrine par exemple.

Ne tentez pas pour autant de remplacer la levure chimique (oubliée 

ou manquante dans le placard) par de la levure de boulanger! 

Ces deux levures n’agissent pas du tout de la même façon. De 

la levure de boulanger mise dans un gâteau et immédiatement 

enfournée ne montera pas! Il prendra un goût de levure (pain). 

La levure de boulanger est faite de micro-organismes qui ont 

besoin de temps (la «pousse») pour agir et fabriquer le gaz CO

2

 

(un de leur produit de digestion).

L’inverse est tout aussi vrai: mettre de la levure chimique à la 

place de la levure de boulanger fera monter légèrement une 

pâte à pain, mais ne donnera ni le goût de pain ni le bel alvéolage 

attendu d’une mie.

Vous préparez une pâte à pain ou à pizza maison, et vous vous 

rendez compte que vous n’avez plus de levure de boulanger? 

Voici une recette de naans express.

Naans

• 250g de farine


• 10cl d’eau


• 1sachet de levure chimique


• ½yaourt nature ou un petit suisse

• 1let d’huile de tournesol ou de pépins de raisin


• Épices et herbes au choix

• 1pincée de sel


R

R
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Dans le mélange farine et eau, ajoutez la levure chimique 

pour 250g de farine, le yaourt, l’huile, quelques épices 

éventuellement (cumin, menthe ciselée, cardamome), et, sans 

laisser reposer, faites cuire dans une poêle chaude légèrement 

farinée pendant 2minutes de chaque côté en couvrant. En 

n de cuisson, passez une noisette de beurre sur le naan, et 

saupoudrez-le d’un peu de eur de sel et d’herbes ou d’épices 


au choix.
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

Tro épicé

Pas  de  mystère  et  pas  d’ingrédients  « magiques »  qui  vien-


draient masquer ces excès d’assaisonnement.

Contrairement aux astuces de grand-mère qu’on peut entendre 

ou lire (laissez donc les grands-mères tranquilles!), une pomme 

de terre n’absorbera pas l’excès de sel dans une soupe. 

Voici en revanche quelques pistes que l’on peut quand même 

tester.

Diluez la préparation avec d’autres ingrédients «neutres» ou 

«doux» comme du lait, de la crème ou du yaourt, etc. pour 

atténuer la puissance des épices. Les préparations grasses ou 

rondes en bouche (beurre doux, mascarpone, crème épaisse, 

yaourt grec) sont également à privilégier.

L’ajout de sucre permet de compenser efcacement les goûts 

parasites. Si un verre de vinaigre est imbuvable en l’état, ce même 

verre, dans lequel on dissout une grande quantité de sucre, se 

boira facilement, même si l’acidité (le pH) ne change absolument 

pas! Pour simplier, disons que notre attrait pour le sucre, et nos 

récepteurs gustatifs des saveurs sucrées sont plus sensibles que 
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