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Préface

La boulette n’est pas un aliment.

La boulette n’est pas une préparation culinaire.

La boulette n’est pas une spécialité gastrono-

mique, même si certaines spécialités gastronomiques 

sont des boulettes. Elles ont le droit.

Entre la poule, l’œuf et la peau de l’ours, la boulette 

a choisi : elle est née avant même d’exister, avant que 

ne se forme l’arrondi de la Terre (et c’est bien parce 

que la boulette existe que la Terre est ronde, croire le 

contraire serait une hérésie abracadabrantesque) ; elle 

est apparue avant que l’homme ne se décide à la rouler 

entre ses doigts à l’heure du déjeuner, du dîner ou du 

souper, voire du goûter (celui qui, à quatre heures, n’a 

jamais craqué pour un pain kabbez tartiné d’houmous 

et farci de falafels rebondis, accompagné d’un thé à la 

menthe, a raté sa vie). 

La boulette est contre toute forme de frontière, 

convaincue que le monde irait beaucoup moins mal 

si toutes les boulettes des deux hémisphères voulaient 

bien se donner la main.

Elle n’a pas de patrie, mais la Belgique est le refuge 

des boulettes opprimées, le sanctuaire des apatrides, 

la Terre promise que toutes espèrent un jour fouler du 

pied, le territoire sacré dont – de bouche à oreille de 

boulette – on se raconte l’existence en mijotant dans 

un poêlon, en bronzant sous un gril ou en crépitant à 

poil dans une cocotte jaune en fonte.

La boulette aime la vie en collectivité,  

on la croise rarement seule.

Elle ne se conjugue guère au singulier, mais s’ac-

corde volontiers au pluriel (oui, la boulette est une 

femelle, bien que l’on trouve encore, essentiellement 

en Belgique, quelques mâles, comme le boulet et le 

vitoulet, que d’audacieux restaurateurs tentent farou-

chement, à l’heure de la mondialisation des boulettes 

sous vide et sans âme, de préserver de l’extinction). 







[image: ]8

La boulette ne relève d’aucune idéologie. 

Elle ne fait pas de politique. J’ai connu des bou-

lettes de gauche, d’autres de droite, des boulettes anar-

chistes et royalistes, des boulettes révolutionnaires et 

d’autres, plus bourgeoises, engoncées dans leurs bien-

pensantes traditions (le genre à boire du Bordeaux 

avec le fromage, si vous voyez ce que je veux dire). 

Elle refuse avec la plus grande véhémence toute 

récupération, et s’oppose à toute tentative, d’où qu’elle 

vienne. Si elle accepte parfois de s’accommoder d’une 

sauce, c’est à condition que celle-ci ne tente point 

de lui ravir la vedette, car la boulette – comme la 

Pompadour ou la Montespan – entend rester maî-

tresse de ses opinions, de son corps et de son destin.

La boulette, contrairement au spaghetti, n’est le 

symbole d’aucune religion.

Elle est plutôt agnostique, tendance pastafariste.

Elle ne respecte aucun culte, aucun interdit ali-

mentaire ou vestimentaire n’entrave sa liberté de 

conscience.

La boulette, on a tenté de la faire taire, mais elle est 

toujours là, la voilà même, depuis une douzaine d’an-

nées, devenue tendance, célébrée par d’entiers restau-

rants, arrosée de mille saveurs, encensée par des livres 

qui en promeuvent la confection et la consommation.

On a essayé de la bâillonner ? Elle a aujourd’hui 

– elle les adore – pignons sur rue ! 

La boulette est la prophétesse nourricière  

qui laisse augurer des jours meilleurs.

Elle est là. Elle arrive. Elle se rapproche.

La boulette est un concept, une philosophie sphé-

rique et bonhomme qui va au bout des choses (le cé-

lébrissime bout de la boulette).

Un concept auquel j’ai voué ma vie : ma proximité 

avec le peuple des boulettes sera un jour reconnue, 

et vraisemblablement proverbiale, voire, je l’espère, 

légendaire.

Je rêve qu’à ma mort une boulette me soit dédiée, 

plutôt qu’un boulevard dont je ne saurais que faire. 

Je l’imagine de porc et de veau, relevée avec du basilic, 

moelleuse et – grâce au beurre – croustillante sur les 

bords (les célébrissimes bords de la boulette).

La boulette relève d’une idéologie  

qui se soucie d’arrondir les angles.  

Elle fait à ce titre des envieux. 

Qu’est-ce qu’une saucisse, à part une boulette qui 

a mal tourné ?

Qu’est-ce qu’un steak haché, si ce n’est une bou-

lette qui n’a pas su s’élever, s’extirper de la platitude 

de son horizontale condition de second couteau ? 

La boulette est sympathique, il est impossible de 

se disputer avec une boulette. 

Son absence d’aspérités naturelle la rend paciﬁste. 

Ce qui est rond, j’en sais quelque chose, inspire 

la conﬁance.

Nous pouvons tenter – et cet ouvrage à sa façon 

nous y aide considérablement – d’en déﬁnir le 

concept, mais il est préliminairement indispensable 

d’avouer que ce n’est point chose aisée. La boulette 

est une chose ronde. Une chose ronde qui se mange. 

Jadis, à l’origine – et certains fondamentalistes 

refusent encore d’en démordre – la boulette devait se 

débrouiller pour rester ronde, et se débrouiller seule ! 

L’absence de soutien était primordiale, nulle crépi-

nette, barde ou coq en pâte ne pouvait la maintenir 

ou lui tenir la main. La panure était acceptée – et en-

core, pas par tous – à l’expresse condition qu’elle soit 

discrète (bien qu’une panure au pain d’épice permette, 

par exemple, de faire manger des boulettes de légumes 

aux enfants récalcitrants).

Un accra, par exemple, ne pouvait être considéré 

comme une boulette.

Un bouchon réunionnais non plus. Un croustillon, 

à la limite.

Un baozi, non. Un falafel, oui.
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La boulette, heureusement,  

n’est pas bornée.

Elle fait même montre d’une grande tolérance.

Elle sait s’adapter à la société et à l’évolution de 

ses mœurs.

Elle porte des valeurs d’universalité.

Elle a donc accueilli à bras ouverts cousins et cou-

sines, elle s’est ouverte à d’autres cultures, à d’autres 

modes de vie, avec l’espoir – humaniste et probable-

ment utopiste – de créer une grande famille de bou-

lettes unies, une sorte d’internationale de la boulette 

porteuse de paix, d’amour et d’égalité.

L’union des boulettes fera leur force et, j’en suis 

intimement convaincu, la nôtre.

La boulette est l’essentiel.  

La boulette est la vie.

La vie sans boulettes n’est pas la vie, juste une ligne 

droite à la Cavandoli, qui, très vite, va manquer de 

dénivelés.

La boulette n’est pas une erreur.

La boulette est une solution. La solution de di-

zaines de problèmes qu’il serait trop long d’évoquer ici.

Certains, pourtant, à son évocation se gaussent, se 

moquent, s’esclaﬀent : vous faites des boulettes ? Moi 

aussi, parfois, cela m’arrive !

La boulette aime l’humour quand il est drôle, un 

peu moins quand il est réchauﬀé (alors qu’une bou-

lette se réchauﬀe facilement à petit feu. Évitez, s’il 

vous plaît, ce satanique micro-ondes).

La boulette, qui ne perd jamais une occasion de se 

cultiver – cela explique probablement sa longévité (on 

a retrouvé des traces de boulettes roulées 2 000 ans 

avant notre ère) – a voulu en savoir plus sur cette ex-

pression qui porte atteinte à son image.

Elle a consulté de nombreux ouvrages avant de 

tourner les pages du premier dictionnaire de l’Aca-

démie française, publié en 1835 (et je vous assure que 

pour une boulette, ce n’est pas chose aisée). Il lui a 

fourni une plausible solution : le boulet est la jointure 

qui se trouve juste au-dessus du paturon (le paturon 

est la partie basse de la jambe du cheval, qui corres-

pond à la première phalange). Un cheval blessé au 

boulet était bouleté. Il ne pouvait plus marcher. C’était 

à l’époque incontournable. C’était donc très embêtant 

pour son propriétaire qu’il soit immobilisé ; dans le 

langage populaire, il subissait une boulette qui en-

travait sa monture et ses projets. 

Il me semblait indispensable, en guise d’introduc-

tion, d’apporter à l’estimable lecteur de cet ouvrage, 

qui sera bientôt incontournable, les clés nécessaires 

pour percevoir de la boulette le mystère et la person-

nalité, pour être avec elle en symbiose, tant gusta-

tive qu’intellectuelle, culturelle que mémorielle ou 

spirituelle. J’espère n’avoir pas été trop long ni trop 

ennuyeux. Il lui faudra maintenant continuer seul sa 

quête, page après page, boulette après boulette. 

Le bout de la boulette – et le bonheur qui l’accom-

pagne – l’attend au bout du chemin, mais surtout, 

qu’il donne du temps au temps, le trajet sera bordé 

de sensations, de découvertes, de ravissements et de 

questionnements, arriver est moins important que 

cheminer… On peut d’ailleurs légitimement s’inter-

roger : est-il souhaitable d’arriver un jour au bout de 

la boulette ?

La boulette est un tout. Un jour viendra son avè-

nement. Et nous en serons heureux. Vous avez ma 

parole. En attendant, bon appétit !

Pierre-Brice Lebrun

Auteur du Petit Traité de la boulette
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… justiﬁer les approximations, alerter  

sur les fakes news, dissiper les malentendus 

et se régaler de toute nourriture.

On les apprécie des rives du Mékong aux plages 

cariocas, des estaminets liégeois aux ords suédois. 

Elles accompagnent à merveille les pique-niques an-

glais, les Noëls espagnols, les mariages iraniens ou 

les bar-mitzvah. Elles s’invitent aussi à la table des 

repas les plus modestes. Les rues de Beyrouth, de 

Palerme, d’Osaka, de Mumbai ou d’Istanbul s’animent 

à la perspective de leur dégustation. Des confréries 

les honorent, des monuments leur rendent hommage 

et il arrive même que leur existence soit rattachée à 

un événement divin. Elles peuvent-être veggie, ve-

gan, à la viande, au poisson, salées ou sucrées. Elles 

se mangent froides ou chaudes, en entrée, plat ou 

dessert.

La boulette est la préparation la plus partagée au 

monde, et chacun la reconnaît à ses rondeurs. Presque 

toutes les régions ont la leur, mais rares sont celles 

qui lui donnent le même nom. Elle est polpette en 

Italie, kefta au Maghreb, köfte en Turquie, albondiga 

en Espagne ou Klöpse en Allemagne. Certaines, comme 

les falafels, kebbés, gulab jamun et autres arancini 

ont séduit les gourmands du monde entier. D’autres 

se contentent de rayonner sur un territoire restreint. 

Peu de gens ont goûté, en dehors des habitants de leur 

région d’origine, les capuns des Grisons, les caillettes 

ardéchoises, les acarajé bahianais ou les cepelinai 

lituaniens.

Justiﬁer les approximations

Une caractéristique est commune à toutes ces bou-

lettes : ce sont des recettes ménagères, et à ce titre, 

chaque cuisinier ou cuisinière qui les prépare y ap-

porte sa touche personnelle.

Ce recueil est donc avant tout un guide. La volonté 

est ici de se rapprocher le plus possible des recettes 

d’origine, mais il y a des chances pour que certains, 

trouvant ici une boulette qui leur est familière, n’iden-

tiﬁent pas la recette qu’ils connaissent, et considèrent 

comme la vraie et l’unique celle qui leur a été trans-

mise de génération en génération et qui, cela va de 

soi, est de loin la meilleure.

Pourtant qui connaît la proportion exacte de boul-

ghour et d’agneau qui composent le kebbé ? Doit-on 

l’agrémenter de mélange sept-épices libanais, ou sim-

plement de cumin ? Par ailleurs, faut-il de la cannelle ? 

Et la farce, contient-elle des pignons ou des noix ? 

Personne ne peut se poser en arbitre de ce débat, et 

rien ne sert d’alimenter la polémique.

 

Il est donc entendu que chaque recette de ce livre 

n’est ﬁnalement qu’une de ses multiples variations, 

en dehors, bien sûr, des recettes oﬃcielles ou AOP – il 

en existe – qui sont reproduites ici dans la conformité 

des règles de leur cahier des charges.

Un soin particulier a été apporté à respecter les us 

et coutumes, en particulier religieuses ou culturelles, 

qui s’appliquent à certaines préparations. 

Comme le préconise la cacherout, l’ensemble des 

règles alimentaires s’appliquant à la pratique de la 

religion, une boulette juive ne mêlera jamais viande et 

lait. Pour des raisons analogues, une kefta du Maghreb 

ou une köfte turc ne contiendra, à l’évidence, pas de 

viande de porc.

Avant-propos pour…
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Alerter sur les fake news

L’objectif de ce livre n’est pas simplement de don-

ner des recettes de boulettes, mais bien de raconter 

leur histoire, le contexte dans lequel elles ont été 

créées, leurs modes de consommation… Malgré tout 

le soin apporté à la recherche et à la quête de vérité 

qui a animé l’écriture de cet ouvrage, on trouve une 

multiplicité de sources, et souvent aucune version 

oﬃcielle. Il est parfois diﬃcile de distinguer le vrai 

du faux.

 

Ainsi, il n’est pas exclu que se diﬀusent ici des in-

formations susceptibles d’être contredites. La bou-

lette, toujours dans l’air du temps, n’échappe pas au 

phénomène des fake news. Alors, chacun est encou-

ragé à être attentif aux détails, et celles et ceux qui au-

raient à disposition des informations plus précises et 

vériﬁées sont invités à contacter l’éditeur aﬁn d’amen-

der les versions ultérieures de cette édition. 

Dissiper les malentendus

Enﬁn, vous aurez noté que mon nom de famille 

est Escoﬃer, le même que celui d’Auguste Escoﬃer 

(1846–1935), auteur du célébrissime Le Guide culi-

naire qui porte son nom. Ce personnage, illustre en 

son temps, surnommé le « roi des cuisiniers et le cui-

sinier des rois », révolutionna la cuisine et contribua 

au rayonnement du savoir-faire et de la gastronomie 

française dans le monde. Il créa et géra les cuisines des 

plus grands hôtels de l’époque, tels le Savoye, le Ritz 

ou le Carlton. Il inventa les menus à prix ﬁxe, codiﬁa 

la notion de « brigade » de cuisine, allégea les sauces 

et fut un précurseur en matière d’hygiène alimentaire. 

Personnage truculent et haut en couleur, il exer-

ça une grande partie de sa carrière en Angleterre. On 

raconte pourtant qu’il refusa toujours de parler an-

glais dans ses cuisines, au prétexte que « si je parlais 

comme eux, je cuisinerais comme eux », ce qui en 

disait long sur le peu d’estime dans lequel il tenait 

les Britanniques en matière de gastronomie. Il réus-

sit à faire manger aux autochtones, et même au pre-

mier d’entre eux, le prince de Galles lui-même, futur 

Edouard VII, des cuisses de grenouille sous l’appella-

tion trompeuse et poétique de « cuisses de nymphes 

à l’aurore ». Il inventa aussi de nombreux plats, par-

mi lesquels la poire Belle-Hélène, la crêpe Suzette, 

la pêche Melba, et fut le premier à évoquer, dans son 

fameux Guide culinaire, le cromesquis, une boulette 

au cœur tendre, crémeux et presque liquide, mais à 

l’enveloppe croquante. 

Bref, vous aurez noté que j’ai beaucoup d’admi-

ration pour lui, et que je suis assez ﬁer de porter le 

même patronyme… Mais je tiens à dissiper ici tout 

malentendu, il s’agit d’un pur hasard d’homonymie, 

et je n’ai absolument aucun lien de ﬁliation avec 

Auguste Escoﬃer ou sa famille, que je tiens par ail-

leurs à saluer.

Se régaler de toute nourriture

Enﬁn, je ne devrais sans doute pas l’avouer ici, 

mais les recettes de cet ouvrage ne sont pas toutes 

bonnes. Certaines n’ont même, je le confesse, aucun 

intérêt gustatif. Cependant, je suis parti du principe 

que ce qui ne nourrit pas le corps nourrit l’esprit. 

Toutes les boulettes de ce recueil ont la vertu d’at-

teindre a minima l’un de ces deux objectifs, et bien 

souvent les deux. Si la couille de Suisse, pour ne citer 

qu’elle, n’a rien d’un régal pour les papilles – désolé 

pour ceux qui pourraient penser le contraire – son 

histoire est un délice d’humour.

Vous voilà à présent une lectrice ou un lecteur 

avertis. Je vous souhaite de prendre autant de plaisir 

à parcourir ce livre que j’en ai eu à l’écrire. 

Jean-Noël Escoﬃer
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Entendons-nous sur une déﬁnition commune 

des recettes contenues dans ce livre.

Mettons les choses au clair ! Alors qu’elle est pré-

sente dans à peu près toutes les régions du monde, il 

n’existe pas de déﬁnition universelle de la boulette. 

Traduit dans chaque langue, le terme associé à la 

boulette ne recouvre pas les mêmes préparations. Le 

français, toujours en quête de précision, distingue les 

boulettes des croquettes, bouchées, hachis, galettes 

et autres beignets. L’anglais évoque les meatballs et 

les dumplings, qui se traduisent pourtant tous deux 

par « boulettes ». Les premières sont faites à partir de 

viande, les secondes plutôt de pâte souvent bouillie 

ou cuite à la vapeur. Les raviolis, typiquement, sont 

des dumplings. Tout comme le sont les quenelles ou 

les matzah balls, ces boulettes de pain azyme de la 

tradition culinaire juive ashkénaze. C’est un peu la 

même chose avec l’allemand, qui emploie les termes 

de Klopse ou de Knödel, souvent des variantes de 

texture. Les köfte turques, dont il existerait près de 

300 variétés, peuvent être en volume ou plates, de 

forme ronde, oblongue ou cylindrique. Les Espagnols 

désignent aléatoirement les boulettes en utilisant les 

termes albondiga, de l’arabe al bunduqah, signiﬁant 

« la boule », bola ou pelota, sans que rien ne les dis-

tingue vraiment, si ce n’est la taille des dernières qui 

sont de grosses boulettes. Les Portugais utilisent des 

termes analogues, auxquels s’ajoutent ceux de pasteis 

(« pâté » ou « pâtisserie ») ou bolinhos (stricto sensu, 

« biscuit ») qui sont bien des boulettes, mais frites, 

assimilées en français à des beignets et en anglais à 

des fritters ou à des cakes. La variété des déﬁnitions 

est encore plus vaste dans les pays asiatiques, avec des 

termes qui parfois diﬀérencient les tailles, les formes, 

les modes de cuisson ou le salé du sucré. Les laddus 

indiennes, par exemple, sont uniquement sucrées et 

le terme koftas est souvent d’usage pour des boulettes 

salées.

À propos de la forme, de la taille  

et de la composition des boulettes

Étymologiquement, boulette vient de boule, mais 

c’est rarement une sphère parfaite. Elle est même 

parfois très grossièrement arrondie. Les coxinhas 

brésiliennes sont en forme de pilon de poulet, les 

arancini al burro – un type d’arancini farci de sauce 

Béchamel et de jambon –, sont coniques. La boulette 

est souvent en volume, et pourtant certains falafels 

sont moulés en forme de galets. Les köfte d’Akçaabat 

comme les kotleti iraniens ou russes sont ronds, mais 

plats, et sont pourtant considérés, dans ces pays, par 

des termes qui désignent les boulettes. Les Québécois, 

dont on peut souligner l’usage sourcilleux de la langue 

française, évoquent le terme « boulettes » pour dési-

gner les steaks des hamburgers. Les cevapcici rou-

mains et certaines kefta du Maghreb ressemblent à 

des saucisses sans boyaux, et ce sont bien, pour eux, 

des boulettes. Le suﬃxe « -ette » aurait tendance à in-

diquer une petite taille. Or les koofteh Tabrizi iraniens 

ont la taille de boules de pétanque, les boulets de Liège 

(des boulettes auxquelles on a enlevé le « -te » ﬁnal) 

sont de la taille de boules de billard, les banh cam, 

boules de sésame asiatiques, sont aussi de la taille 

de balles de tennis, voire bien plus grandes pour leur 

version chinoise, les jian dui.

À peu près tout rentre dans la composition des 

boulettes. Lorsque leur ingrédient principal est la 

farine, on les assimile surtout à des beignets ou des 

brioches. Cet ouvrage évoque les Germknödel autri-

chiens et les paos de queijo brésiliens. Et par exten-

sion, il me semble que l’on peut bien considérer les 

célèbres boules de Berlin, les pets de nonne de Baume-

les-Dames, ou les baos chinois, pour ne citer qu’eux, 

comme des boulettes. 

Qu’est-ce qu’une boulette ?
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Enﬁn, il ne semble pas possible ou opportun d’ex-

clure de cette liste certaines préparations, certes un 

peu limites, borderline. C’est le cas de celles qui par 

leur forme, l’unicité de leurs ingrédients, leur densi-

té, amènent à s’interroger. On trouve par exemple les 

farcis de toutes sortes et de toutes formes comme les 

zongzis chinois, par exemple : ils sont de forme py-

ramidale, cuits dans des feuilles de bambou dont on 

déguste uniquement la farce. On pourrait aussi ran-

ger dans cette catégorie le sarmale roumain, le dolma 

ottoman ou azerbaïdjanais et les nems vietnamiens. 

Les bahn nam vietnamiens sont constitués de pâte 

à partir d’un mélange de farine de riz et tapioca, de 

porc et de crevettes émincées, étalée sur des feuilles 

de bananiers et cuite à la vapeur ou bouillie. En an-

glais, on les décrit comme des ﬂat rice dumplings, ce 

que l’on peut traduire par « boulettes de riz plates »…

Cette situation crée la confusion. C’est un peu 

comme s’il n’existait pas d’équivalent au terme 

« orange » – la couleur – et que sa traduction multi-

lingue résultait non pas en une couleur précise, facile-

ment identiﬁable par tous, mais en une palette allant 

du rouge au jaune plus ou moins nuancée suivant les 

langues.

Alors que peut-on qualiﬁer de « boulette » ? 

Le Larousse donne cette déﬁnition : petite masse 

molle de forme arrondie, généralement pétrie à la 

main, comme par exemple une boulette de mie de pain. 

Avouons que c’est un peu court et s’applique peu à 

l’univers culinaire. Il m’est donc venu l’idée d’une 

alternative recouvrant plus précisément les recettes 

recensées dans ce livre. La voici : 

Boulette [bu.l∑t] Nom commun féminin. La bou-

lette est une préparation culinaire composée d’un mé-

lange de plusieurs ingrédients qui peuvent être hachés, 

amalgamés, pétris à la main et parfois enveloppés dans 

une pâte ou une panure. Elle peut être consommée crue 

ou cuite. Sa forme est souvent arrondie et en volume, et 

sa taille est variable, bien qu’elle soit souvent ingérable 

en une seule bouchée. Elle peut être salée ou sucrée.

Cette déﬁnition est un parti-pris, ou une absence 

de parti-pris que j’assume. Si elle risque de choquer 

les puristes, elle est assez vaste pour inclure de nom-

breuses variations et ne pas laisser de côté certaines 

recettes, sous le prétexte que seule la stricte version 

française du terme exclurait les croquettes, beignets 

ou bouchées bel et bien considérés comme des bou-

lettes dans d’autres pays du monde.
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Poutine à trou

La poutine à trou est un dessert acadien en forme  

de grosse boule de pâte renfermant un mélange  

de pommes, cranberries et bleuets (myrtilles 

d’Amérique du Nord), avec un trou sur le dessus  

par lequel on verse un sirop sucré.

 —Lorsqu’on évoque la poutine 

canadienne, on pense au plat roboratif 

constitué de frites, fromage fondu 

et sauce brune. Aujourd’hui très 

en vogue, appréciée et revendiquée 

comme marqueur culturel de la cuisine 

québécoise, cette préparation a 

longtemps été moquée pour caricaturer 

une société sans ﬁnesse ni identité. 

Aujourd’hui, de nombreux fast-food 

en servent dans le monde entier. Lors 

d’un dîner d’État organisé par Barack 

Obama en 2016 pour recevoir Justin 

Trudeau, Premier ministre canadien 

nouvellement élu, la cheﬀe exécutive 

de la Maison-Blanche Cristeta 

Comerford concocta une interprétation 

de ce plat : copeaux de canard fumé 

et fromage nappés d’une sauce au vin 

servie sur de délicates frites gaufrées 

façon canapé.

 —La poutine à trou n’a pas grand- 

chose à voir avec ce plat. Le terme  

« poutine », dont l’étymologie  

provient probablement de l’anglais 

pudding, caractérise aussi des plats  

de la région du Nouveau-Brunswick, 

voisine du Québec, et plus 

particulièrement d’Acadie,  

un territoire sauvage et préservé 

bordant l’embouchure du Saint-

Laurent. La poutine à trou, soyons 

honnêtes, s’apparente plus à un 

chausson qu’à une boulette. 

Elle est constituée d’un cercle  

de pâte à biscuit au centre duquel on 

dépose des fruits coupés en morceaux, 

généralement de la pomme,  

des raisins secs, des canneberges et 

– ou une variété de myrtilles typiques 

d’Amérique du Nord appelées bleuets. 

On referme cette pâte sur les fruits  

pour former une boule. à son sommet,  

on perce un trou dans lequel on peut 

passer une cheminée de papier 

d’aluminium avant d’enfourner.

 —On utilise la cheminée,  

au moment du service, pour verser  

un sirop chaud et sucré sur les fruits.

 —On déguste ce plat en dessert  

ou au goûter, chaud ou tiède.  

Il n’est pas interdit de rajouter  

une cuillerée de crème fraîche  

ou une boule de glace vanille pour 

accompagner les poutines à trou.

 —Il en existe une version salée 

dénommée « poutine râpée », qui 

ressemble fortement aux kroppkakor 

suédois ou aux cepelinai lituaniens : 

une enveloppe de pomme de terre 

farcie de viande de porc.

››  SUCRÉ  ››  DESSERT  ››  VEGGIE

CANADA 

(New-Brunswick, Acadie)







[image: ]20







[image: ]21

Poutine à trouPour

10 poutines à trou

Préparati

45 minutes

Cui

30 minutes

Inédients

Pâte

 -300 g de farine

 -4 c. à c. de levure 

chimique

 -2 c. à s. de sucre

 -½ c. à c. de sel

 -60 g de beurre mou

 -15 cl de lait

 -1 jaune d’œuf (pour dorer 

la pâte)

Garniture de fruits

 -Pommes coupées 

en petits dés

 -Un mélange du même 

volume que les pommes, 

de canneberges sèches, 

raisins secs et bleuets 

(myrtilles)

Sirop

 -100 g de sucre brun

 -10 cl d’eau

Préparer la pâte

Dans un grand récipient, mélangez la farine, la levure, le sucre et 

le sel. Ajoutez le beurre, puis le lait, doucement, en mélangeant 

avec une cuillère en bois puis à la main une fois que le mélange 

est assez épais. Roulez cette pâte sous la forme d’un boudin et 

découpez-y 12 tronçons de taille égale. Aplatissez les tronçons 

pour obtenir des disques plats d’environ 15 cm de diamètre.

Farcir et fmer les poutines

Répartissez les fruits au centre de chaque cercle pour que 

chaque boulette en contienne la même quantité. Mouillez 

légèrement les bords des cercles et refermez la pâte sur les fruits 

pour former une boule hermétique. Couvrez de papier sulfurisé 

le fond d’une plaque ou d’un plat allant au four. Préchauffez le 

four à 180 °C. Déposez délicatement les boules sur le papier, la 

pliure vers le bas, et découpez au sommet de chaque boule une 

petite ouverture de 1 cm de diamètre. Mélangez le jaune d’œuf 

avec un peu de lait et, à l’aide d’un pinceau, passez-le sur la 

surface des poutines.

Faire cuire et servir les poutines

Enfournez-les pour ½ heure environ. Pendant la cuisson, prépa-

rez un sirop en mélangeant l’eau et le sucre et portez le tout à 

ébullition durant 2 minutes. Quand les poutines sont cuites (elles 

doivent être bien dorées), retirez-les du four. Laissez tiédir et 

versez un peu de sirop à travers le trou de chacune (il devrait en 

rester, ce qui permettra à chacun d’en rajouter suivant son goût).
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Buckeyes

Les buckeyes sont des boulettes sucrées préparées avec du beurre  

de cacahuète et du chocolat. Elles ont l’apparence d’une châtaigne.  

La buckeye désigne en effet, le fruit du marronnier, emblème  

de l’État de l’Ohio d’où cette boulette est originaire.

 —Rechercher le nom d’Anita Gail Tabor 

Lucas sur le Web conduit à une liste 

de résultats dont les premiers éléments 

correspondent à des notices 

nécrologiques. On peut y lire une 

courte biographie de cette femme 

décédée d’une longue maladie 

en 2012 à l’âge de 76 ans. On découvre 

qu’Anita Gail Tabor Lucas était une 

« amoureuse des chiens et du 

journalisme » (sic). Il est écrit qu’elle 

débuta dans le métier dès sa sortie 

de l’université auprès d’un journal 

de la ville de Colombus, dans l’Ohio 

puis, entre 1970 et 1990, comme 

éditrice auprès de l’Arizona Republic 

à Phoenix.

 —Le principal fait d’armes de cette 

« forte en gueule » – je ne fais que citer 

– fut de devenir, en 1961, la cinquième 

femme à dépasser le mur du son alors 

qu’elle volait à bord d’un jet F-101B 

Voodoo pour les besoins d’un 

reportage. En parcourant des photos 

d’elle sur Internet, on en trouve une 

datée de 1965, en noir et blanc, sur 

laquelle, enceinte de son premier 

enfant, elle rit à gorge déployée alors 

que Jayne Mansﬁeld, une starlette 

et actrice des années 1950 au destin 

tragique, pose une main sur son  

ventre arrondi.

 —C’est grâce au blog de son ﬁls,  

Guy Lucas dont elle était alors  

enceinte, que l’on apprend  

qu’un autre fait d’armes, et non des 

moindres, illustre la vie de sa défunte 

mère : elle est la créatrice de la recette  

d’une boulette bien connue du 

patrimoine culinaire sucré américain 

et de l’Ohio en particulier, la buckeye. 

C’est même le dessert tout à fait  

oﬃciel de l’État.

 —Revenons aux origines. Buckeye est 

le nom que l’on donne au fruit du 

marronnier glabre, l’arbre 

emblématique de l’Ohio : le surnom 

de cet État des États-Unis est d’ailleurs 

The Buckeye State. Ce fruit ressemble 

en tout point à un marron ou une 

châtaigne. « Buckeyes » est aussi  

le nom de l’équipe de football 

américain de l’université d’Ohio State, 

l’une des meilleures du championnat 

universitaire américain, huit fois 

titulaire du titre de champion. 

La mascotte de cette équipe, Brutus, 

arbore par ailleurs une tête en forme 

de châtaigne. 

››  SUCRÉ  ››  SNACK  ››  VEGGIE  ››  VEGAN

ÉTATSUNIS 

(Columbus, Ohio)
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 —C’est dans ce contexte que débute 

l’histoire de cette conﬁserie.  

En eﬀet, au début des années 1960, 

Anita Gail Tabor, reporter au Columbus 

Citizen Journal, était mariée à Steve 

Lucas, alors étudiant en doctorat (PhD) 

à l’université de l’Ohio. Grands fans 

de l’équipe de football de l’université, 

ils en étaient tous deux des supporters 

assidus.

 —Lors des fêtes de Noël 1964,  

Anita Gail prépara une friandise qui 

s’inspirait d’une conﬁserie à base 

de beurre de cacahuète recouverte 

de chocolat que lui avaient envoyée  

ses parents. Elle trouva les ingrédients 

pour confectionner une boulette 

de beurre de cacahuète mélangé à du 

sucre glace et à du beurre, la piqua sur 

un cure-dent et la trempa aux trois 

quarts dans du chocolat fondu, laissant 

ainsi dépasser une zone ronde plus 

claire. Elle prit à témoin son mari pour 

lui montrer combien cela ressemblait  

à s’y méprendre à une châtaigne.  

La buckeye était née.

 —Mais l’histoire ne s’arrête pas là. 

Avant d’assister aux matchs,  

en particulier aux rencontres au 

sommet entre Ohio State à Michigan 

State, elle préparait cette friandise  

en quantité et la partageait avec leurs 

amis. Souhaitant rester la seule à en 

maîtriser le tour de main, elle refusa 

toujours de leur révéler la recette. 

Lorsque son époux obtint son diplôme 

en 1971, ils s’installèrent en Arizona et, 

face à l’insistance d’une de ses amies 

qui quittait elle aussi cet État pour 

l’Oklahoma, elle lui livra le secret de la 

préparation. Celle-ci, qui avait juré de ne 

jamais la divulguer, ne tint pas parole, 

c’est le moins que l’on puisse dire.

 —Ce qui suit est tiré d’un article publié 

par Anita Tabor – elle avait alors  

divorcé – le 28 décembre 1983 dans les  

colonnes du journal Arizona Republic, 

où elle travaillait : « En 1973,  

je retournai à Columbus en pleine  

saison du championnat de football 

universitaire. Quelle ne fut pas ma 

surprise en découvrant dans un journal 

local un article sur les buckeye balls. 

Comment était-ce possible ? Une 

de mes relations me dévoila que mon 

ex-amie de l’Oklahoma, non seulement 

avait publié sa recette dans la revue des 

anciens élèves de l’Ohio State, mais s’en 

était aussi attribué la paternité. »

››  SUCRÉ  ››  SNACK  ››  VEGGIE  ››  VEGAN

ÉTATSUNIS 

(Columbus, Ohio)
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 —Dévastée, Anita se mit, de son  

propre aveu, à considérer toute 

personne originaire de l’Oklahoma 

comme traître et indigne de conﬁance, 

tout en continuant, une fois par an, 

à l’occasion de la rencontre entre 

Michigan et Ohio State, à préparer  

ces boulettes pour sa famille.

 —C’est dix ans plus tard qu’après  

avoir repris une activité de journaliste, 

elle écrivit elle-même un article  

pour rétablir la vérité, clamant que  

si les fans d’Ohio State se régalaient 

de ces boulettes, c’étaient bien grâce 

à elle, et non à son usurpatrice.  

Elle en donnait même sa recette, qui 

permettait d’en fabriquer en quantités 

industrielles et qu’elle conseillait 

d’ailleurs de réfrigérer. J’ai légèrement 

revu les proportions originales de ces 

boulettes, dont chaque unité est une 

vraie bombe calorique. 

 —La popularité des buckeyes n’a  

cessé de croître, jusqu’à l’inscription  

au patrimoine culinaire de l’État.  

Des artisans les fabriquent même 

en grandes séries. En 2000, la plus 

vieille conﬁserie de Columbus, 

Anthony-Thomas Chocolates, en 

produisait 50 tonnes par an. D’autres 

sociétés, telles que Schmidt’s Fudge 

House ou Krema Nut Company 

en vendent aussi. EmLolly Candy Co 

en fabrique une version au chocolat 

blanc, comme si la version initiale 

n’était pas assez sucrée.

Buckeyes

››  SUCRÉ  ››  SNACK  ››  VEGGIE  ››  VEGAN

ÉTATSUNIS 

(Columbus, Ohio)
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BuckeyesPour

10 personnes  

(25 boulettes environ)

Préparati

30 minutes

Rep

15 minutes

Inédients

Boulettes

 -60 g de beurre ramolli 

(20 % du poids de sucre 

glace)

 -5 c. à s. de beurre 

de cacahuète  

(ou plus, et tout est dans  

ce « ou plus », car il faut 

adapter la quantité au goût, 

et sans doute en mettre plus, 

voire beaucoup plus)

 -1 sachet de sucre vanillé 

(ou 1 c. à c. d’extrait 

de vanille + 1 c. à c. 

de sucre cassonade)

 -300 g de sucre glace

Nappage

 -150 g de chocolat noir 

pâtissier

Préparer les boulees

Mélangez au fouet ou au batteur le beurre, le beurre de ca-

cahuète, le sucre vanillé, jusqu’à l’obtention d’un mélange ho-

mogène et lisse. Ajoutez petit à petit le sucre glace, en malaxant 

jusqu’à l’obtention d’une pâte assez épaisse pour pouvoir faire 

des boulettes. Prélevez de cette pâte avec une cuillère à café 

et formez des boulettes de la taille de grosses billes (20 g envi-

ron). Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 

Réservez au frais 15 minutes environ.

Napper les boulees de chocolat

Dans un cul-de-poule chauffé au-dessus d’une casserole d’eau, 

faites fondre le chocolat noir pâtissier. Sortez les boulettes du 

réfrigérateur et, à l’aide d’un cure-dent, trempez chaque boulette 

dans le chocolat sur les trois-quarts de sa surface pour qu’elle 

ressemble vraiment à un marron.

Réservez au frais jusqu’à la dégustation.

La recette d’origine (avec les proportions)

Mélangez 2 kilos de sucre glace, 500 g de beurre, 

6 cuillerées à soupe (ou plus) de beurre de cacahuète. 

Malaxez en ajoutant si besoin un peu de lait.  

Formez des boulettes de la taille de grosses billes.  

Dans un cul-de-poule posé sur une casserole d’eau, 

faites fondre 350 g de pépites de chocolat avec  

un bloc de paraffine alimentaire. À l’aide d’un cure-

dent, trempez les boulettes aux trois-quarts  

dans le chocolat fondu. Mettez au frais, puis dans  

des sacs plastiques et congelez.
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Matzah ball soup 

(ou matzo)

La matzah ball soup est un plat d’origine juive ashkénaze  

composé de boulettes de farine, de pain azyme et d’œuf,  

flottant dans un bouillon de légumes ou de volaille.  

Elle constitue l’un des plats de fête de Pessah, la pâque juive.

 —Cela peut surprendre de retrouver 

cette recette juive ashkénaze classée 

dans les boulettes d’Amérique du Nord 

plutôt qu’en Israël ou même en Europe 

de l’Est d’où cette communauté est 

originaire. Mais il faut bien avouer que 

la ville de New-York, et Brooklyn en 

particulier, s’est imposée comme la 

capitale des deli, ces commerces alliant 

les activités d’épicerie, traiteur et 

restauration spécialisés dans les plats 

traditionnels juifs ashkénazes.

 —On y trouve en bonne place ces 

matzah balls, boulettes faites à base  

de farine de pain azyme et de graisse 

végétale ou de « schmaltz » de la graisse 

de volailles. Pour se conformer à la loi 

de la cacherout qui proscrit le mélange 

le lait et ses dérivés à de la viande,  

on n’utilise jamais de beurre.

 —Les matzah balls sont cuites dans  

un bouillon de poule, plus rarement  

de légumes, et sont généralement assez 

aérées pour ﬂotter dans la soupe.

 —Le terme yiddish pour qualiﬁer  

cette boulette n’est pas ball mais 

knaidel, qui provient de l’allemand 

knödel. Il désigne des boulettes légères 

et peu denses.

 —L’orthographe exact du terme  

fait encore polémique après  

qu’en 2013, Arvind Mahankali,  

un adolescent new-yorkais remporta  

le Concours d’orthographe national  

en l’ayant épelé « K.N.A.I.D.E.L ».  

Cela fut immédiatement dénoncé  

par les rabbins de l’America’s yiddish 

Authority qui, soit dit en passant 

peuvent parfois se comporter comme 

de vrais ayatollah, et préconisent 

depuis la nuit des temps de l’écrire 

« K.N.E.Y.D.L ».

 —En parlant d’ayatollahs, il existe  

une version iranienne des matzah  

balls, les gondi, préparés par  

la communauté juive de Téhéran.  

La farine de pois chiches y remplace  

la farine de pain azyme.

 —Notons pour conclure quelques 

records futiles sur les Matzah Balls 

dont on ne sait s’ils sont agréés  

par les instances religieuses. En 2008, 

Joey Chestnut établit un record  

en ingurgitant 78 boulettes de 100 g 

chacune en 8 minutes lors du Matzah 

Ball Eating Contest de Houston,  

au Texas. En 2010 le chef Jon Wirtis,  

de Shlomo and Vito’s New York 

Delicatessen, situé à Tucson en 

Arizona, cuisina la plus grosse matzah 

ball. D’un poids de 193 kg, elle fut 

réalisée avec 57 kg de farine de pain 

azyme, 11 kg de schmaltz, 1 000 œufs  

et 9 kg de fécule de pomme de terre.

››  SALÉ  ››  PLAT PRINCIPAL  ››  CASHER

ÉTATSUNIS 

(New-York City, New York)
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Matzah ball soupPour

4 à 6 personnes 

(30 boulettes environ)

Préparati

30 minutes

Rep

4 à 6 heures ou 1 nuit

Cui

30 minutes

Inédients

Soupe de poule

 -2 cuisses de poulet  

et 1 blanc

 -4 branches de céleri  

(dont 2 pour plus tard)

 -6 carottes (dont 2 pour 

plus tard)

 -1 gousse d’ail 

 -½ bouquet de persil

 -1 oignon

 -2 clous de girofle

 -3 c. à s. d’huile neutre

 -2 l de fond de volaille

 -½ c. à c. de sel

 -5 tours de moulin à poivre

Matzah balls

 -4 œufs

 -3 c. à s. de graisse 

de poulet ou d’oie,  

le Schmaltz (ou à défaut 

3 c. à s. d’huile)

 -5 à 6 cl d’eau

 -2 c. à c. de levure 

chimique ou bicarbonate 

de soude

 -160 g de farine de pain 

azyme (matzah meal)

 -1 c. à c. de sel

 -5 tours de moulin à poivre

Préparer le bouill

Épluchez et coupez en tronçons 2 branches de céleri et 4 ca-

rottes (gardez le reste pour plus tard). Épluchez et coupez en 

morceaux la gousse d’ail. Ciselez le persil plat. Plantez dans 

l’oignon les clous de girofle. Dans une grande casserole, faites 

chauffer l’huile à feu moyen puis faites revenir les morceaux 

de poulet jusqu’à légère coloration. Ajoutez les morceaux de 

céleri et de carottes et faites revenir 1 à 2 minutes. Versez le fond 

de volaille, ajoutez l’oignon, le persil, salez et poivrez. Portez à 

ébullition puis couvrez, baissez le feu et laissez cuire à feu doux 

durant 1 h 30 en écumant de temps en temps pour enlever la 

mousse qui se forme à la surface.

Filtrer et réserver

Enlevez les légumes et le poulet avec une écumoire et dépo-

sez-les dans une assiette. Enlevez la peau du poulet, émiettez la 

chair à la fourchette et gardez-la dans un récipient au frais. Filtrez 

le reste de la soupe dans un grand récipient et laissez tiédir, puis 

placez-le au réfrigérateur pendant 4 à 6 heures (idéalement, une 

nuit). Jetez les légumes ou utilisez-les dans une autre préparation

Préparer la pâte à matzah balls et la soupe

Dans un cul-de-poule, cassez les œufs frais et battez-les à la 

fourchette durant 1 minute. Ajoutez l’eau. Ajoutez la graisse d’oie 

ou l’huile végétale (ou prélevez l’équivalent en graisse de pou-

let formée à la surface de la soupe de poule au réfrigérateur). 

Ajoutez la levure chimique et la farine de pain azyme en fine 

pluie tout en continuant de tourner avec la fourchette pour for-

mer une pâte homogène. Réservez au frais pendant ½ heure.

Préparer la soupe et les boulees

Épluchez et découpez en tronçons les carottes et céleris n’ayant 

pas servi pour le bouillon. Sortez le poulet effiloché du réfrigé-

rateur. Sortez la soupe du réfrigérateur et enlevez la couche 

de gras qui s’est formée à la surface (si elle n’a pas été utilisée 

pour la pâte à matzah). Faites chauffer la soupe à feu moyen, 

ajoutez les tronçons de carotte et de céleri et les morceaux de 

poulet. Sortez la pâte à matzah du réfrigérateur. Huilez légère-

ment vos mains et prélevez un peu de mixture pour former des 

boulettes de la taille de grosses billes (elles vont gonfler dans 

l’eau). Déposez les boulettes dans la soupe, couvrez et laissez 

cuire à feu doux durant environ 30 minutes. Les boulettes vont 

remonter à la surface.

Servez, dans des assiettes creuses, 3 à 4 boulettes par personnes 

avec un peu de poulet et de légumes.







[image: ]30

Crab cakes

Les crab cakes sont des boulettes de crabe  

en forme de galets originaires du Maryland,  

grillées et dégustées avec un trait de citron  

et une sauce tartare ou mayonnaise.

 —Les crab cakes se dégustent dans 

plusieurs régions des USA, même s’ils 

trouvent leur origine plus précisément 

dans la baie de Chesapeake, qui baigne 

les États de Virginie et du Maryland. 

Cette préparation s’inspire  

d’une recette que les Indiens 

confectionnaient avant même l’arrivée 

des colons anglais.

 —Les crab cakes sont surtout 

populaires dans les États de la 

Nouvelle-Angleterre, sur la côte est  

des USA. Pour autant, on en consomme 

aussi beaucoup en Californie du Nord, 

sur la côte ouest, où l’on pêche aussi 

le crabe – mais d’une espèce diﬀérente 

des crabes bleus de la baie 

de Chesapeake.

 —La recette la plus populaire  

de crab cakes est faite d’un mélange 

de chair de crabe, d’œuf, de chapelure 

ou de crackers émiettés, de mayonnaise 

et d’épices. Elle est originaire  

de l’ouest de la baie de Chesapeake, 

mais il existe d’autres variantes.  

L’une, au nord, est riche en crème  

et en condiments. La seconde, à l’est,  

est plus nature, se limitant à un 

amalgame de chair de crabe et d’œuf 

simplement cuit au four.

 —Un ingrédient est aujourd’hui 

indissociable des crab cakes : c’est 

le mélange d’épices Old Bay, inventé 

en 1939 par un certain Gustav Brunn, 

immigrant allemand ayant fui 

le nazisme, et qui se lança dans 

les aﬀaires à son arrivée aux États-Unis. 

Il créa la Baltimore Spice Company, 

et à l’aide d’un simple moulin manuel 

composa un mélange d’abord nommé 

« Delicious Brand Shrimp & Crab 

Seasoning », qui fut rapidement baptisé 

« Old Bay », en l’honneur de la ligne 

de ferry du même nom qui relie 

les villes de Baltimore (Maryland) 

et Norfolk (Virginie) depuis le début  

du 

e

 siècle.

 —Reconnaissable à sa célèbre boîte 

de métal jaune, le condiment s’imposa 

rapidement pour relever toute 

préparation composée de poissons 

et crustacés. La recette des crab cakes  

a toujours ﬁguré sur l’une des facettes 

de la boîte. 

 —Aussi secrète que la recette du  

Coca Cola, on ignore quels ingrédients 

composent le mélange Old Bay si  

ce n’est du sel de céleri, du paprika,  

et des... épices, dont du poivre et  

du piment, sans rien préciser du reste 

de la composition ou des proportions.

››  SALÉ  ››  APÉRITIF  ››  ENTRÉE  ››  POISSON

ÉTATSUNIS 

(Maryland)
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ab cakes

Pour 

3 à 4 personnes  

(10 à 12 boulettes 

environ)

Préparati

30 minutes

Cui

15 minutes

Inédients

CRAB CAKES

 -250 g de chair de crabe 

égouttée

 -2 tranches de pain de mie 

 -(ou 10 crackers ou 100 g 

de chapelure)

 -2 c. à s. de mayonnaise

 -2 c. à c. d’épices Old Bay®

 -2 c. à s. de persil plat 

ciselé

 -1 c. à c. de moutarde 

jaune (du genre French’s® 

ou Heinz®)

 -1 œuf battu

 -½ c. à c. de sel

 -5 tours de moulin à poivre

 -1 quartier de citron

FRITURE

 -5 cl d’huile végétale

Préparer les crab cakes

Faites toaster le pain de mie, enlevez les croûtes et émiettez-le 

finement (ou émiettez les crackers) pour obtenir une chapelure.

Dans un grand récipient, mélangez la mie émiettée avec la 

mayonnaise, l’épice Old Bay, le persil plat ciselé, la moutarde et 

l’œuf battu. Assaisonnez. Ajoutez petit à petit la chair de crabe 

égouttée. Formez des boulettes de 25 g environ et aplatissez-les 

légèrement en forme de galets.

Dans une poêle, faites chauffer l’huile, et lorsqu’elle est bien 

chaude, faites revenir les crab cakes sur les 2 faces pendant 8 à 

10 minutes environ à feu moyen, jusqu’à ce qu’ils soient dorés. 

Sortez les crab cakes et déposez-les sur une assiette en ajoutant 

une pincée d’Old Bay et un trait de citron (les crab cakes sont 

généralement servis avec un quartier de citron). 

Dégustez avec des frites, une salade et une sauce tartare, cocktail 

ou mayonnaise.
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Bourbon balls

Les bourbon balls sont des confiseries à base  

de noix de pécan, de bourbon et de chocolat.  

Elles sont nées dans le sud des États-Unis.

 —Comme le précise le site « A Taste  

of Kentucky », les bourbon balls ont  

été inventées en 1938 par Ruth Hanly 

Booe dans la ville de Frankfort,  

dans l’État du Kentucky.

 —L’histoire commence en 1919,  

lorsque deux institutrices, Ruth Hanly 

et Rebecca Gooch, proﬁtent de leur 

temps libre pour confectionner des 

conﬁseries au chocolat. Voyant  

qu’elles préfèrent cette activité 

à l’enseignement, elles décident 

de changer de métier et créent  

Rebecca Ruth Candy. Elles vendent 

leurs friandises dans une échoppe 

située dans un ancien bar laissé  

vacant par la prohibition. L’aﬀaire 

décolle et connaît un certain succès.  

Un élément de décor distingue 

le magasin : un plan de travail 

en marbre de plus de 4 mètres, un 

ancien plateau de bar acheté 10 dollars 

après que l’hôtel où il était situé  

a pris feu. C’est sur ce monumental 

plan de travail que les deux associées 

confectionnent leurs chocolats.

 —En 1929, Rebecca se marie et vend  

ses parts à Ruth, qui reste seule aux 

commandes. Cette dernière embauche 

une employée du nom d’Edna pour 

l’assister. Elle y travaillera pendant  

plus de soixante-sept ans, jusqu’à  
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Préface

Laboulette n’est pas un aliment.

Laboulette n’est pas une préparation culinaire.

La boulette n’est pas une spécialité gastrono-
mique, méme si certaines spécialités gastronomiques
sont des boulettes. Elles ont le droit.

Entrelapoule, I'ceufet la peau de'ours, laboulette
achoisi : elle est née avant méme d’exister, avant que
ne se forme l'arrondi de la Terre (et c’est bien parce
que la boulette existe que la Terre est ronde, croire le
contraire serait une hérésie abracadabrantesque) ; elle
estapparue avant que ’homme ne se décide alarouler
entre ses doigts a ’heure du déjeuner, du diner ou du
souper, voire du gofiter (celui qui, & quatre heures, n’a
jamais craqué pour un pain kabbez tartiné d’houmous
et farci de falafels rebondis, accompagné d’'unthé ala
menthe, a raté sa vie).

La boulette est contre toute forme de frontiére,
convaincue que le monde irait beaucoup moins mal
sitoutes les boulettes des deux hémispheres voulaient
bien se donner la main.

Elle m’a pas de patrie, mais la Belgique est le refuge
des boulettes opprimées, le sanctuaire des apatrides,
la Terre promise que toutes espérent un jour fouler du
pied, le territoire sacré dont - de bouche a oreille de
boulette - on se raconte I'existence en mijotant dans
un poélon, en bronzant sous un gril ou en crépitant a
poil dans une cocotte jaune en fonte.

Laboulette aime la vie en collectivité,
onlacroise rarement seule.

Elle ne se conjugue guére au singulier, mais s’ac-
corde volontiers au pluriel (oui, la boulette est une
femelle, bien que I'on trouve encore, essentiellement
en Belgique, quelques males, comme le boulet et le
vitoulet, que d’audacieux restaurateurs tentent farou-
chement, & I’heure de la mondialisation des boulettes
sous vide et sans ame, de préserver de I'extinction).
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ETATS-UNIS (Columbus, Ohio)

» SUCRE » SNACK » VEGGIE » VEGAN

)
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Buckeyes

—Dévastée, Anita se mit, de son
propre aveu, a considérer toute
personne originaire de 'Oklahoma
comme traitre et indigne de confiance,
tout en continuant, une fois par an,
al'occasion de la rencontre entre
Michigan et Ohio State, & préparer

ces boulettes pour sa famille.

—C’est dix ans plus tard qu'apres
avoir repris une activité de journaliste,
elle écrivit elle-méme un article

pour rétablir la vérité, clamant que

si les fans d’Ohio State se régalaient
de ces boulettes, c’étaient bien grace
aelle, et non a son usurpatrice.

Elle en donnait méme sa recette, qui
permettait d’en fabriquer en quantités
industrielles et qu’elle conseillait
d’ailleurs de réfrigérer. J'ai légérement
revu les proportions originales de ces
boulettes, dont chaque unité est une
vraie bombe calorique.

—La popularité des buckeyes n’a
cessé de croitre, jusqua 'inscription
au patrimoine culinaire de I’Etat.
Des artisans les fabriquent méme

en grandes séries. En 2000, la plus
vieille confiserie de Columbus,
Anthony-Thomas Chocolates, en
produisait 50 tonnes par an. D’autres
sociétés, telles que Schmidt’s Fudge
House ou Krema Nut Company

en vendent aussi. EmLolly Candy Co
en fabrique une version au chocolat
blanc, comme si la version initiale
n’était pas assez sucrée.
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Qu’est-ce qu'une boulette ?

Entendons-nous sur une définition commune
des recettes contenues dans ce livre.

Mettons les choses au clair ! Alors qu’elle est pré-
sente dans a peu pres toutes les régions du monde, il
n’existe pas de définition universelle de la boulette.

Traduit dans chaque langue, le terme associé a la
boulette ne recouvre pas les mémes préparations. Le
francais, toujours en quéte de précision, distingue les
boulettes des croquettes, bouchées, hachis, galettes
et autres beignets. L'anglais évoque les meatballs et
les dumplings, qui se traduisent pourtant tous deux
par « boulettes ». Les premiéres sont faites a partir de
viande, les secondes plutdt de pate souvent bouillie
ou cuite a la vapeur. Les raviolis, typiquement, sont
des dumplings. Tout comme le sont les quenelles ou
les matzah balls, ces boulettes de pain azyme de la
tradition culinaire juive ashkénaze. C’est un peu la
méme chose avec I'allemand, qui emploie les termes
de Klopse ou de Knddel, souvent des variantes de
texture. Les kdfte turques, dont il existerait prés de
300 variétés, peuvent étre en volume ou plates, de
forme ronde, oblongue ou cylindrique. Les Espagnols
désignent aléatoirement les boulettes en utilisant les
termes albondiga, de 'arabe al bunduqah, signifiant
«la boule », bola ou pelota, sans que rien ne les dis-
tingue vraiment, si ce n’est la taille des dernieres qui
sont de grosses boulettes. Les Portugais utilisent des
termes analogues, auxquels s’ajoutent ceux de pasteis
(« paté » ou « patisserie ») ou bolinhos (stricto sensu,
« biscuit ») qui sont bien des boulettes, mais frites,
assimilées en francais a des beignets et en anglais a
des fritters ou a des cakes. La variété des définitions
est encore plus vaste dans les pays asiatiques, avec des
termes qui parfois différencient les tailles, les formes,
les modes de cuisson ou le salé du sucré. Les laddus
indiennes, par exemple, sont uniquement sucrées et
le terme koftas est souvent d’usage pour des boulettes
salées.
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A propos de la forme, de la taille
et dela composition des boulettes

Etymologiquement, boulette vient de boule, mais
c’est rarement une spheére parfaite. Elle est méme
parfois trés grossiérement arrondie. Les coxinhas
brésiliennes sont en forme de pilon de poulet, les
arancini al burro - un type d’arancini farci de sauce
Béchamel et de jambon -, sont coniques. La boulette
est souvent en volume, et pourtant certains falafels
sont moulés en forme de galets. Les kdfte d’Ak¢aabat
comme les kotleti iraniens ou russes sont ronds, mais
plats, et sont pourtant considérés, dans ces pays, par
des termes qui désignent les boulettes. Les Québécois,
dont on peut souligner I'usage sourcilleux de la langue
francaise, évoquent le terme « boulettes » pour dési-
gner les steaks des hamburgers. Les cevapcici rou-
mains et certaines kefta du Maghreb ressemblent &
des saucisses sans boyaux, et ce sont bien, pour eux,
des boulettes. Le suffixe « -ette » aurait tendance a in-
diquer une petite taille. Or les koofteh Tabrizi iraniens
ontlataille de boules de pétanque, les boulets de Liege
(des boulettes auxquelles on a enlevé le « -te » final)
sont de la taille de boules de billard, les banh cam,
boules de sésame asiatiques, sont aussi de la taille
de balles de tennis, voire bien plus grandes pour leur
version chinoise, les jian dui.

A peu pres tout rentre dans la composition des
boulettes. Lorsque leur ingrédient principal est la
farine, on les assimile surtout a des beignets ou des
brioches. Cet ouvrage évoque les Germknddel autri-
chiens et les paos de queijo brésiliens. Et par exten-
sion, il me semble que I'on peut bien considérer les
célébresboules de Berlin, les pets de nonne de Baume-
les-Dames, ou les baos chinois, pour ne citer queux,
comme des boulettes.
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Avant-propos pout...

justifier les approximations, alerter
sur les fakes news, dissiper les malentendus
et se régaler de toute nourriture.

On les apprécie des rives du Mékong aux plages
cariocas, des estaminets liégeois aux fjords suédois.
Elles accompagnent a merveille les pique-niques an-
glais, les Noéls espagnols, les mariages iraniens ou
les bar-mitzvah. Elles s’invitent aussi a la table des
repas les plus modestes. Les rues de Beyrouth, de
Palerme, d’Osaka, de Mumbai ou d’Istanbul s'animent
ala perspective de leur dégustation. Des confréries
les honorent, des monuments leur rendent hommage
et il arrive méme que leur existence soit rattachée a
un événement divin. Elles peuvent-étre veggie, ve-
gan, a la viande, au poisson, salées ou sucrées. Elles
se mangent froides ou chaudes, en entrée, plat ou
dessert.

La boulette est la préparation la plus partagée au
monde, et chacun lareconnait a ses rondeurs. Presque
toutes les régions ont la leur, mais rares sont celles
qui lui donnent le méme nom. Elle est polpette en
Italie, kefta au Maghreb, kifte en Turquie, albondiga
en Espagne ou Kldpse en Allemagne. Certaines, comme
les falafels, kebbés, gulab jamun et autres arancini
ont séduit les gourmands du monde entier. D’autres
se contentent de rayonner sur un territoire restreint.
Peu de gens ont gotité, en dehors des habitants de leur
région d’origine, les capuns des Grisons, les caillettes
ardéchoises, les acarajé bahianais ou les cepelinai
lituaniens.
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Justifier les approximations

Une caractéristique est commune a toutes ces bou-
lettes : ce sont des recettes ménageres, et a ce titre,
chaque cuisinier ou cuisiniére qui les prépare y ap-
porte sa touche personnelle.

Ce recueil est donc avant tout un guide. La volonté
est ici de se rapprocher le plus possible des recettes
d’origine, mais il y a des chances pour que certains,
trouvant ici une boulette qui leur est familiére, n’iden-
tifient pas la recette qu’ils connaissent, et considerent
comme la vraie et 'unique celle qui leur a été trans-
mise de génération en génération et qui, cela va de
soi, est de loin la meilleure.

Pourtant qui connait la proportion exacte de boul-
ghour et d’agneau qui composent le kebbé ? Doit-on
l'agrémenter de mélange sept-épices libanais, ou sim-
plement de cumin ? Par ailleurs, faut-ilde la cannelle ?
Et la farce, contient-elle des pignons ou des noix ?
Personne ne peut se poser en arbitre de ce débat, et
rien ne sert d’alimenter la polémique.

Il est donc entendu que chaque recette de ce livre
n’est finalement qu'une de ses multiples variations,
endehors, bien siir, des recettes officielles ou AOP - il
en existe — qui sont reproduites ici dans la conformité
des régles de leur cahier des charges.

Un soin particulier a été apporté a respecter les us
et coutumes, en particulier religieuses ou culturelles,
qui s'appliquent a certaines préparations.

Comme le préconise la cacherout, I'ensemble des
régles alimentaires s’appliquant a la pratique de la
religion, une boulette juive ne mélera jamais viande et
lait. Pour des raisons analogues, une kefta du Maghreb
ou une kofte turc ne contiendra, a I'’évidence, pas de
viande de porc.
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Enfin, il ne semble pas possible ou opportun d’ex-
clure de cette liste certaines préparations, certes un
peu limites, borderline. C’est le cas de celles qui par
leur forme, I'unicité de leurs ingrédients, leur densi-
té, aménent a s’interroger. On trouve par exemple les
farcis de toutes sortes et de toutes formes comme les
zongzis chinois, par exemple : ils sont de forme py-
ramidale, cuits dans des feuilles de bambou dont on
déguste uniquement la farce. On pourrait aussi ran-
ger dans cette catégorie le sarmale roumain, le dolma
ottoman ou azerbaidjanais et les nems vietnamiens.
Les bahn nam vietnamiens sont constitués de pate
a partir d’'un mélange de farine de riz et tapioca, de
porc et de crevettes émincées, étalée sur des feuilles
de bananiers et cuite a la vapeur ou bouillie. En an-
glais, on les décrit comme des flat rice dumplings, ce
que I'on peut traduire par « boulettes de riz plates »...

Cette situation crée la confusion. C’est un peu
comme s’il n’existait pas d’équivalent au terme
«orange » — la couleur - et que sa traduction multi-
lingue résultait non pas en une couleur précise, facile-
ment identifiable par tous, mais en une palette allant
du rouge au jaune plus ou moins nuancée suivant les
langues.

Alors que peut-on qualifier de « boulette » ?
Le Larousse donne cette définition : petite masse
molle de forme arrondie, généralement pétrie a la
main, comme par exemple une boulette de mie de pain.
Avouons que c’est un peu court et s'applique peu a
'univers culinaire. Il m’est donc venu I'idée d’une
alternative recouvrant plus précisément les recettes
recensées dans ce livre. La voici :

Boulette [bu.lyt] Nom commun féminin. La bou-
lette est une préparation culinaire composée d’un mé-
lange de plusieurs ingrédients qui peuvent étre hacheés,
amalgameés, pétris a la main et parfois enveloppés dans
une pdte ou une panure. Elle peut étre consommée crue

oucuite. Sa forme est souvent arrondie et en volume, et
sa taille est variable, bien qu'elle soit souvent ingérable
en une seule bouchée. Elle peut étre salée ou sucrée.

Cette définition est un parti-pris, ou une absence
de parti-pris que j'assume. Si elle risque de choquer
les puristes, elle est assez vaste pour inclure de nom-
breuses variations et ne pas laisser de coté certaines
recettes, sous le prétexte que seule la stricte version
francaise du terme exclurait les croquettes, beignets
ou bouchées bel et bien considérés comme des bou-
lettes dans d’autres pays du monde.
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Alerter sur les fake news

Lobjectif de ce livre n’est pas simplement de don-
ner des recettes de boulettes, mais bien de raconter
leur histoire, le contexte dans lequel elles ont été
créées, leurs modes de consommation... Malgré tout
le soin apporté a la recherche et a la quéte de vérité
qui a animé I’écriture de cet ouvrage, on trouve une
multiplicité de sources, et souvent aucune version
officielle. 11 est parfois difficile de distinguer le vrai
du faux.

Ainsi, il n’est pas exclu que se diffusent ici des in-
formations susceptibles d’étre contredites. La bou-
lette, toujours dans l'air du temps, n’échappe pas au
phénomene des fake news. Alors, chacun est encou-
rag tre attentif aux détails, et celles et ceux qui au-
raient a disposition des informations plus précises et
vérifiées sont invités a contacter I'éditeur afin d’amen-
der les versions ultérieures de cette édition.

Dissiper les malentendus

Enfin, vous aurez noté que mon nom de famille
est Escoffier, le méme que celui d’Auguste Escoffier
(1846-1935), auteur du célébrissime Le Guide culi-
naire qui porte son nom. Ce personnage, illustre en
son temps, surnommeé le « roi des cuisiniers et le cui-
sinier des rois », révolutionna la cuisine et contribua
au rayonnement du savoir-faire et de la gastronomie
francaise dans le monde. Il créa et géra les cuisines des
plus grands héotels de I'époque, tels le Savoye, le Ritz
ou le Carlton. Il inventa les menus a prix fixe, codifia
la notion de « brigade » de cuisine, allégea les sauces
et futun précurseur en matiere d’hygiéne alimentaire.

Personnage truculent et haut en couleur, il exer-
ca une grande partie de sa carriere en Angleterre. On
raconte pourtant qu’il refusa toujours de parler an-
glais dans ses cuisines, au prétexte que «si je parlais
comme eux, je cuisinerais comme eux », ce qui en

disait long sur le peu d’estime dans lequel il tenait
les Britanniques en matiére de gastronomie. Il réus-
sit a faire manger aux autochtones, et méme au pre-
mier d’entre eux, le prince de Galles lui-méme, futur
Edouard VII, des cuisses de grenouille sous I'appella-
tion trompeuse et poétique de « cuisses de nymphes
alaurore ». Il inventa aussi de nombreux plats, pat-
mi lesquels la poire Belle-Héleéne, la crépe Suzette,
la péche Melba, et fut le premier a évoquer, dans son
fameux Guide culinaire, le cromesquis, une boulette
au coeur tendre, crémeux et presque liquide, mais a
I'enveloppe croquante.

Bref, vous aurez noté que j’ai beaucoup d’admi-
ration pour lui, et que je suis assez fier de porter le
méme patronyme... Mais je tiens a dissiper ici tout
malentendu, il s’agit d’un pur hasard d’homonymie,
et je n’ai absolument aucun lien de filiation avec
Auguste Escoffier ou sa famille, que je tiens par ail-
leurs a saluer.

Serégaler de toute nourriture

Enfin, je ne devrais sans doute pas l'avouer ici,
mais les recettes de cet ouvrage ne sont pas toutes
bonnes. Certaines n'ont méme, je le confesse, aucun
intérét gustatif. Cependant, je suis parti du principe
que ce qui ne nourrit pas le corps nourrit ’esprit.
Toutes les boulettes de ce recueil ont la vertu d’at-
teindre a minima I'un de ces deux objectifs, et bien
souvent les deux. Sila couille de Suisse, pour ne citer
qu’elle, n’a rien d’un régal pour les papilles — désolé
pour ceux qui pourraient penser le contraire — son
histoire est un délice d’humour.

Vous voila a présent une lectrice ou un lecteur
avertis. Je vous souhaite de prendre autant de plaisir
a parcourir ce livre que j’en ai eu a I'écrire.

Jean-Noél Escoffier

1
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Laboulette ne releve d’aucune ideologie.

Elle ne fait pas de politique. J’ai connu des bou-
lettes de gauche, d’autres de droite, des boulettes anar-
chistes et royalistes, des boulettes révolutionnaires et
d’autres, plus bourgeoises, engoncées dans leurs bien-
pensantes traditions (le genre a boire du Bordeaux
avec le fromage, si vous voyez ce que je veux dire).

Elle refuse avec la plus grande véhémence toute
récupération, et Soppose a toute tentative, d’oi quelle
vienne. Si elle accepte parfois de s’accommoder d’une
sauce, c’est a condition que celle-ci ne tente point
de lui ravir la vedette, car la boulette — comme la
Pompadour ou la Montespan - entend rester mai-
tresse de ses opinions, de son corps et de son destin.

La boulette, contrairement au spaghetti, n’est le
symbole d’aucune religion.

Elle est plut6t agnostique, tendance pastafariste.

Elle ne respecte aucun culte, aucun interdit ali-
mentaire ou vestimentaire n’entrave sa liberté de
conscience.

Laboulette, on a tenté de la faire taire, mais elle est
toujours 13, la voila méme, depuis une douzaine d’an-
nées, devenue tendance, célébrée par d’entiers restau-
rants, arrosée de mille saveurs, encensée par des livres
qui en promeuvent la confection et la consommation.

On a essayé de la baillonner ? Elle a aujourd’hui
- elle les adore - pignons sur rue !

Laboulette est la prophétesse nourriciére
qui laisse augurer des jours meilleurs.

Elle est la. Elle arrive. Elle se rapproche.

Laboulette est un concept, une philosophie sphé-
rique et bonhomme qui va au bout des choses (le cé-
lébrissime bout de la boulette).

Un concept auquel j’ai voué ma vie : ma proximité
avec le peuple des boulettes sera un jour reconnue,
et vraisemblablement proverbiale, voire, je I'espére,
légendaire.

Je réve qua ma mort une boulette me soit dediee,
plutdt qu'un boulevard dont je ne saurais que faire.
Je I'imagine de porc et de veau, relevée avec du basilic,
moelleuse et - grace au beurre - croustillante sur les
bords (les célébrissimes bords de la boulette).

Laboulette reléve d’'une idéologie
qui se soucie d’arrondir les angles.
Elle fait & ce titre des envieux.

Qu’est-ce qu’une saucisse, a part une boulette qui
amal tourné ?

Quest-ce qu’un steak haché, si ce n’est une bou-
lette qui n’a pas su s’élever, s’extirper de la platitude
de son horizontale condition de second couteau ?

La boulette est sympathique, il est impossible de
se disputer avec une boulette.

Son absence d’aspérités naturelle la rend pacifiste.

Ce qui est rond, j’en sais quelque chose, inspire
la confiance.

Nous pouvons tenter - et cet ouvrage a sa facon
nous y aide considérablement - d’en définir le
concept, mais il est préliminairement indispensable
d’avouer que ce n’est point chose aisée. La boulette
est une chose ronde. Une chose ronde qui se mange.

Jadis, a l'origine - et certains fondamentalistes
refusent encore d’en démordre - la boulette devait se
débrouiller pour rester ronde, et se débrouiller seule !
Labsence de soutien était primordiale, nulle crépi-
nette, barde ou coq en pate ne pouvait la maintenir
ou lui tenir la main. La panure était acceptée - et en-
core, pas par tous - a I'expresse condition qu’elle soit
discrete (bien qu’une panure au pain d’épice permette,
par exemple, de faire manger des boulettes de légumes
aux enfants récalcitrants).

Un accra, par exemple, ne pouvait étre considéré
comme une boulette.

Un bouchon réunionnais non plus. Un croustillon,
alalimite.

Un baozi, non. Un falafel, oui.
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Pour

3 a4 personnes
(10 & 12 boulettes
environ)

Piéparation

30 minutes

Cuisgon

15 minutes

CRAB CAKES

-250 g de chair de crabe
égouttée

-2 tranches de pain de mie
-(ou 10 crackers ou 100 g
de chapelure)

-2 c. a s. de mayonnaise

-2 c.ac. d'épices Old Bay®
-2 c. as. de persil plat
ciselé

-1c. ac. de moutarde
jaune (du genre French's®
ou Heinz®)

-1 ceuf battu

-% c.ac. desel

-5 tours de moulin a poivre
-1 quartier de citron

FRITURE
-5 cl d’huile végétale

Prépater los chab cakes

Faites toaster le pain de mie, enlevez les croltes et émiettez-le
finement (ou émiettez les crackers) pour obtenir une chapelure.
Dans un grand récipient, mélangez la mie émiettée avec la
mayonnaise, I'épice Old Bay, le persil plat ciselé, la moutarde et
l'ceuf battu. Assaisonnez. Ajoutez petit a petit la chair de crabe
égouttée. Formez des boulettes de 25 g environ et aplatissez-les
légerement en forme de galets.

Dans une poéle, faites chauffer I'huile, et lorsqu’elle est bien
chaude, faites revenir les crab cakes sur les 2 faces pendant 8 a
10 minutes environ a feu moyen, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Sortez les crab cakes et déposez-les sur une assiette en ajoutant
une pincée d’'Old Bay et un trait de citron (les crab cakes sont

généralement servis avec un quartier de citron).

Dégustez avec des frites, une salade et une sauce tartare, cocktail
ou mayonnaise.

31
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— C’est dans ce contexte que débute
I'histoire de cette confiserie.

En effet, au début des années 1960,
Anita Gail Tabor, reporter au Columbus
Citizen Journal, était mariée a Steve
Lucas, alors étudiant en doctorat (PhD)
al'université de I'Ohio. Grands fans

de I'équipe de football de I'université,
ils en étaient tous deux des supporters
assidus.

—Lors des fétes de No€l 1964,

Anita Gail prépara une friandise qui
s’inspirait d’une confiserie a base

de beurre de cacahuéte recouverte

de chocolat que lui avaient envoyée
ses parents. Elle trouva les ingrédients
pour confectionner une boulette

de beurre de cacahuete mélangé a du
sucre glace et a du beurre, la piqua sur
un cure-dent et la trempa aux trois
quarts dans du chocolat fondu, laissant
ainsi dépasser une zone ronde plus
claire. Elle prit a témoin son mari pour
lui montrer combien cela ressemblait
a s’y méprendre a une chataigne.

La buckeye était née.

— Mais I'histoire ne s’arréte pas la.
Avant d’assister aux matchs,

en particulier aux rencontres au
sommet entre Ohio State & Michigan
State, elle préparait cette friandise

en quantité et la partageait avec leurs
amis. Souhaitant rester la seule a en
maitriser le tour de main, elle refusa
toujours de leur révéler la recette.
Lorsque son époux obtint son diplome
en 1971, ils s’installérent en Arizona et,
face a I'insistance d’une de ses amies
qui quittait elle aussi cet Etat pour
I’'Oklahoma, elle lui livra le secret de la
préparation. Celle-ci, qui avait juré de ne
jamais la divulguer, ne tint pas parole,
c’est le moins que l'on puisse dire.

—Ce qui suit est tiré d’un article publié
par Anita Tabor - elle avait alors
divorcé - le 28 décembre 1983 dans les
colonnes du journal Arizona Republic,
ou elle travaillait : « En 1973,

je retournai a Columbus en pleine
saison du championnat de football
universitaire. Quelle ne fut pas ma
surprise en découvrant dans un journal
local un article sur les buckeye balls.
Comment était-ce possible ? Une

de mes relations me dévoila que mon
ex-amie de 'Oklahoma, non seulement
avait publi€ sa recette dans la revue des
anciens éléves de ’'Ohio State, mais s’en
était aussi attribué la paternité. »

&)

ETATS-UNIS (Columbus, Ohio)

» SUCRE » SNACK » VEGGIE » VEGAN

N
&
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Laboulette, heureusement,
n’est pas bornée.

Elle fait méme montre d’une grande tolérance.

Elle sait s’adapter a la société et a I'’évolution de
ses moeurs.

Elle porte des valeurs d’universalité.

Elle adonc accueilli a bras ouverts cousins et cou-
sines, elle s’est ouverte a d’autres cultures, a d’autres
modes de vie, avec 'espoir — humaniste et probable-
ment utopiste - de créer une grande famille de bou-
lettes unies, une sorte d’internationale de la boulette
porteuse de paix, d’'amour et d’égalité.

L'union des boulettes fera leur force et, j’en suis
intimement convaincu, la notre.

Laboulette est I'essentiel.
Laboulette est la vie.

Laviesansboulettes n’est pasla vie, juste une ligne
droite a la Cavandoli, qui, trés vite, va manquer de
dénivelés.

Laboulette n’est pas une erreut.

La boulette est une solution. La solution de di-
zaines de problémes qu’il serait trop long d’évoquer ici.

Certains, pourtant, a son évocation se gaussent, se
moquent, s’esclaffent : vous faites des boulettes ? Moi
aussi, parfois, cela m’arrive !

La boulette aime 'humour quand il est dréle, un
peu moins quand il est réchauffé (alors qu'une bou-
lette se réchauffe facilement a petit feu. Evitez, 8’il
vous plait, ce satanique micro-ondes).

Laboulette, qui ne perd jamais une occasion de se
cultiver - cela explique probablement sa longévité (on
a retrouvé des traces de boulettes roulées 2000 ans
avant notre ére) - a voulu en savoir plus sur cette ex-
pression qui porte atteinte a son image.

Elle a consulté de nombreux ouvrages avant de
tourner les pages du premier dictionnaire de I’Aca-
démie francaise, publié en 1835 (et je vous assure que
pour une boulette, ce n’est pas chose aisée). Il lui a
fourni une plausible solution : le boulet est lajointure
qui se trouve juste au-dessus du paturon (le paturon
est la partie basse de la jambe du cheval, qui corres-
pond a la premiére phalange). Un cheval blessé au
boulet était bouleté. Il ne pouvait plus marcher. C’était
al’époque incontournable. C’était donc tres embétant
pour son propriétaire qu’il soit immobilisé ; dans le
langage populaire, il subissait une boulette qui en-
travait sa monture et ses projets.

Il me semblait indispensable, en guise d’introduc-
tion, d’apporter a I'estimable lecteur de cet ouvrage,
qui sera bientdt incontournable, les clés nécessaires
pour percevoir de la boulette le mystére et la person-
nalité, pour étre avec elle en symbiose, tant gusta-
tive qu’intellectuelle, culturelle que mémorielle ou
spirituelle. J'espere n’avoir pas été trop long ni trop
ennuyeux. I1 lui faudra maintenant continuer seul sa
quéte, page apres page, boulette aprés boulette.

Leboutde laboulette - et le bonheur qui 'accom-
pagne - I'attend au bout du chemin, mais surtout,
qu’il donne du temps au temps, le trajet sera bordé
de sensations, de découvertes, de ravissements et de
questionnements, arriver est moins important que
cheminer... On peut d’ailleurs légitimement s’inter-
roger : est-il souhaitable d’arriver un jour au bout de
laboulette ?

La boulette est un tout. Un jour viendra son ave-
nement. Et nous en serons heureux. Vous avez ma
parole. En attendant, bon appétit !

Pierre-Brice Lebrun
Auteur du Petit Traité de la boulette
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Crab cakes

Les crab cakes sont des boulettes de crabe
en forme de galets originaires du Maryland,
grillées et dégustées avec un trait de citron

et une sauce tartare ou mayonnaise.

—Les crab cakes se dégustent dans
plusieurs régions des USA, méme s’ils
trouvent leur origine plus précisément
dans la baie de Chesapeake, qui baigne
les Etats de Virginie et du Maryland.
Cette préparation s’inspire

d’une recette que les Indiens
confectionnaient avant méme l'arrivée
des colons anglais.

—Les crab cakes sont surtout
populaires dans les Etats de la
Nouvelle-Angleterre, sur la cote est

des USA. Pour autant, on en consomme
aussi beaucoup en Californie du Nord,
sur la cote ouest, ou 'on péche aussi

le crabe — mais d’une espéce différente
des crabes bleus de la baie

de Chesapeake.

— La recette la plus populaire

de crab cakes est faite d’un mélange
de chair de crabe, d’ceuf, de chapelure
ou de crackers émiettés, de mayonnaise
et d’épices. Elle est originaire

de I'ouest de la baie de Chesapeake,
mais il existe d’autres variantes.
L'une, au nord, est riche en créme

et en condiments. La seconde, a I'est,
est plus nature, se limitant a un
amalgame de chair de crabe et d’ceuf
simplement cuit au four.

—Un ingrédient est aujourd’hui
indissociable des crab cakes : c’est

le mélange d’épices Old Bay, inventé

en 1939 par un certain Gustav Brunn,
immigrant allemand ayant fui

le nazisme, et qui se lan¢a dans

les affaires & son arrivée aux Etats-Unis.
1l créa la Baltimore Spice Company,

et al’aide d’'un simple moulin manuel
composa un mélange d’abord nommé
«Delicious Brand Shrimp & Crab
Seasoning », qui fut rapidement baptisé
«0ld Bay », en ’'honneur de la ligne

de ferry du méme nom qui relie

les villes de Baltimore (Maryland)

et Norfolk (Virginie) depuis le début

du xx® siécle.

—Reconnaissable a sa célebre boite

de métal jaune, le condiment s’imposa
rapidement pour relever toute
préparation composée de poissons

et crustacés. La recette des crab cakes
a toujours figuré sur l'une des facettes
de la boite.

— Aussi secréte que la recette du

Coca Cola, on ignore quels ingrédients
composent le mélange Old Bay si

ce n’est du sel de céleri, du paprika,

et des... épices, dont du poivre et

du piment, sans rien préciser du reste

de la composition ou des proportions.






OEBPS/images/bg14.png









OEBPS/images/bg1f.png
Pout
4 a 6 personnes
(30 boulettes environ)

Propatats

30 minutes

Repos

4 a 6 heures ou 1 nuit

Cuisson

30 minutes

Tnghédients
Soupe de poule

-2 cuisses de poulet
et1blanc

-4 branches de céleri
(dont 2 pour plus tard)

-6 carottes (dont 2 pour
plus tard)

-1gousse d'ail

- bouquet de persil

-1 oignon

-2 clous de girofle

-3 c. as. d’huile neutre
-21de fond de volaille

-% c.ac. desel

-5 tours de moulin a poivre

Matzah balls

-4 ceufs

-3 c.as. de graisse

de poulet ou d'oie,

le Schmaltz (ou a défaut
3 c.as. d’huile)
-5a6cldeau

-2c.ac. delevure
chimique ou bicarbonate
de soude

-160 g de farine de pain
azyme (matzah meal)
-1c.ac.desel

-5 tours de moulin a poivre

Melzah 6all soup

Prépatet be bouillon
Epluchez et coupez en troncons 2 branches de céleri et 4 ca-
rottes (gardez le reste pour plus tard). Epluchez et coupez en
morceaux la gousse d'ail. Ciselez le persil plat. Plantez dans
l'oignon les clous de girofle. Dans une grande casserole, faites
chauffer 'huile a feu moyen puis faites revenir les morceaux
de poulet jusqua légére coloration. Ajoutez les morceaux de
céleri et de carottes et faites revenir 1 a 2 minutes. Versez le fond
de volaille, ajoutez l'oignon, le persil, salez et poivrez. Portez a
ébullition puis couvrez, baissez le feu et laissez cuire a feu doux
durant 1h 30 en écumant de temps en temps pour enlever la
mousse qui se forme a la surface.

Fillret et hésetver

Enlevez les légumes et le poulet avec une écumoire et dépo-
sez-les dans une assiette. Enlevez la peau du poulet, émiettez la
chair a la fourchette et gardez-la dans un récipient au frais. Filtrez
le reste de la soupe dans un grand récipient et laissez tiédir, puis
placez-le au réfrigérateur pendant 4 a 6 heures (idéalement, une
nuit). Jetez les légumes ou utilisez-les dans une autre préparation

Phépater b pite & matzah Gatls et la soupe
Dans un cul-de-poule, cassez les ceufs frais et battez-les a la
fourchette durant 1 minute. Ajoutez 'eau. Ajoutez la graisse d'oie
ou l'huile végétale (ou prélevez I'équivalent en graisse de pou-
let formée a la surface de la soupe de poule au réfrigérateur).
Ajoutez la levure chimique et la farine de pain azyme en fine
pluie tout en continuant de tourner avec la fourchette pour for-
mer une pate homogeéne. Réservez au frais pendant % heure.

Phepatet la soupe et les bouletles
Epluchez et découpez en trongons les carottes et céleris n'ayant
pas servi pour le bouillon. Sortez le poulet effiloché du réfrigé-
rateur. Sortez la soupe du réfrigérateur et enlevez la couche
de gras qui s'est formée a la surface (si elle n'a pas été utilisée
pour la pate a matzah). Faites chauffer la soupe a feu moyen,
ajoutez les trongons de carotte et de céleri et les morceaux de
poulet. Sortez la pate a matzah du réfrigérateur. Huilez légeére-
ment vos mains et prélevez un peu de mixture pour former des
boulettes de la taille de grosses billes (elles vont gonfler dans
l'eau). Déposez les boulettes dans la soupe, couvrez et laissez
cuire a feu doux durant environ 30 minutes. Les boulettes vont
remonter a la surface.

Servez, dans des assiettes creuses, 3 a 4 boulettes par personnes
avec un peu de poulet et de légumes.
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Buckeyes

Les buckeyes sont des boulettes sucrées préparées avec du beurre
de cacahuéte et du chocolat. Elles ont ’apparence d’une chataigne.
La buckeye désigne en effet, le fruit du marronnier, embléme

de I’Etat de I’Ohio d’ot1 cette boulette est originaire.

—Rechercher le nom d’Anita Gail Tabor
Lucas sur le Web conduit a une liste

de résultats dont les premiers éléments
correspondent a des notices
nécrologiques. On peut y lire une
courte biographie de cette femme
décédée d’une longue maladie

en 2012 a I'age de 76 ans. On découvre
qu’Anita Gail Tabor Lucas était une
«amoureuse des chiens et du
journalisme » (sic). Il est écrit qu’elle
débuta dans le métier dés sa sortie

de l'université aupreés d’un journal

de la ville de Colombus, dans I'Ohio
puis, entre 1970 et 1990, comme
éditrice aupres de l/Arizona Republic

a Phoenix.

—Le principal fait d’armes de cette

« forte en gueule » - je ne fais que citer
— fut de devenir, en 1961, la cinquiéme
femme a dépasser le mur du son alors
qu’elle volait a bord d’un jet F-101B
Voodoo pour les besoins d'un
reportage. En parcourant des photos
d’elle sur Internet, on en trouve une
datée de 1965, en noir et blanc, sur
laquelle, enceinte de son premier
enfant, elle rit & gorge déployée alors
que Jayne Mansfield, une starlette

et actrice des années 1950 au destin
tragique, pose une main sur son
ventre arrondi.

—Cest grace au blog de son fils,

Guy Lucas dont elle était alors
enceinte, que l'on apprend

qu’un autre fait d’armes, et non des
moindres, illustre la vie de sa défunte
mere : elle est la créatrice de la recette
d’une boulette bien connue du
patrimoine culinaire sucré américain
et de I’Ohio en particulier, la buckeye.
C’est méme le dessert tout a fait
officiel de I’Etat.

—Revenons aux origines. Buckeye est
le nom que I'on donne au fruit du
marronnier glabre, 'arbre
emblématique de 'Ohio : le surnom
de cet Etat des Etats-Unis est d’ailleurs
The Buckeye State. Ce fruit ressemble
en tout point a un marron ou une
chataigne. « Buckeyes » est aussi

le nom de I’équipe de football
américain de I'université d’Ohio State,
I'une des meilleures du championnat
universitaire américain, huit fois
titulaire du titre de champion.

La mascotte de cette équipe, Brutus,
arbore par ailleurs une téte en forme
de chataigne.
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Poutine a trou

La poutine a trou est un dessert acadien en forme
de grosse boule de pate renfermant un mélange
de pommes, cranberries et bleuets (myrtilles
d’Amérique du Nord), avec un trou sur le dessus

par lequel on verse un sirop sucré.

—Lorsqu’on évoque la poutine
canadienne, on pense au plat roboratif
constitué de frites, fromage fondu

et sauce brune. Aujourd’hui trés

en vogue, appréciée et revendiquée
comme marqueur culturel de la cuisine
québécoise, cette préparation a
longtemps été moquée pour caricaturer
une société sans finesse ni identité.
Aujourd’hui, de nombreux fast-food

en servent dans le monde entier. Lors
d’un diner d’Etat organisé par Barack
Obama en 2016 pour recevoir Justin
Trudeau, Premier ministre canadien
nouvellement élu, la cheffe exécutive
de la Maison-Blanche Cristeta
Comerford concocta une interprétation
de ce plat : copeaux de canard fumé

et fromage nappés d’une sauce au vin
servie sur de délicates frites gaufrées
facon canapé.

—La poutine a trou n’a pas grand-
chose a voir avec ce plat. Le terme

« poutine », dont I’étymologie
provient probablement de I'anglais
pudding, caractérise aussi des plats
de la région du Nouveau-Brunswick,
voisine du Québec, et plus
particuliérement d’Acadie,

un territoire sauvage et préservé
bordant I'embouchure du Saint-
Laurent. La poutine a trou, soyons
honnétes, s’apparente plus a un
chausson qu’a une boulette.

Elle est constituée d’un cercle

de pate a biscuit au centre duquel on
dépose des fruits coupés en morceaux,
généralement de la pomme,

des raisins secs, des canneberges et

- ou une variété de myrtilles typiques
d’Amérique du Nord appelées bleuets.
On referme cette pate sur les fruits
pour former une boule. a son sommet,
on perce un trou dans lequel on peut
passer une cheminée de papier
d’aluminium avant d’enfourner.

—On utilise la cheminée,
au moment du service, pour verser
un sirop chaud et sucré sur les fruits.

—On déguste ce plat en dessert
ou au gotter, chaud ou tiede.

1l n’est pas interdit de rajouter
une cuillerée de créme fraiche

ou une boule de glace vanille pour
accompagner les poutines a trou.

—Il en existe une version salée
dénommeée « poutine rapée », qui
ressemble fortement aux kroppkakor
suédois ou aux cepelinai lituaniens :
une enveloppe de pomme de terre
farcie de viande de porc.
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CANADA (New-Brunswick, Acadie)
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Pout

10 poutines a trou

Propatats

45 minutes

Cuisson

30 minutes

Tnghédients
Pate

-300 g de farine

-4 c.ac.delevure
chimique

-2c.as. de sucre

-% c.ac. desel

-60 g de beurre mou

-15 cl de lait

-1jaune d'ceuf (pour dorer
la pate)

Garniture de fruits
-Pommes coupées

en petits dés

-Un mélange du méme
volume que les pommes,
de canneberges séches,
raisins secs et bleuets
(myrtilles)

Sirop
-100 g de sucre brun
-10 cl d’eau

Pouline a thon

Dans un grand récipient, mélangez la farine, la levure, le sucre et
le sel. Ajoutez le beurre, puis le lait, doucement, en mélangeant
avec une cuillére en bois puis a la main une fois que le mélange
est assez épais. Roulez cette pate sous la forme d'un boudin et
découpez-y 12 trongons de taille égale. Aplatissez les trongons
pour obtenir des disques plats d’environ 15 cm de diametre.

Fakcit et fotmet les poulines

Répartissez les fruits au centre de chaque cercle pour que
chaque boulette en contienne la méme quantité. Mouillez
légerement les bords des cercles et refermez la pate sur les fruits
pour former une boule hermétique. Couvrez de papier sulfurisé
le fond d'une plaque ou d'un plat allant au four. Préchauffez le
four & 180°C. Déposez délicatement les boules sur le papier, la
pliure vers le bas, et découpez au sommet de chaque boule une
petite ouverture de 1 cm de diametre. Mélangez le jaune d'ceuf
avec un peu de lait et, a 'aide d’'un pinceau, passez-le sur la
surface des poutines.

Fathe eulhe o sehvil fes. pasilineg

Enfournez-les pour % heure environ. Pendant la cuisson, prépa-
rez un sirop en mélangeant l'eau et le sucre et portez le tout a
ébullition durant 2 minutes. Quand les poutines sont cuites (elles
doivent étre bien dorées), retirez-les du four. Laissez tiédir et
versez un peu de sirop a travers le trou de chacune (il devrait en
rester, ce qui permettra a chacun d’en rajouter suivant son gout).
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Pout
10 personnes
(25 boulettes environ)

Propatats

30 minutes

Repos

15 minutes

Inghédionts

Boulettes

-60 g de beurre ramolli
(20 % du poids de sucre
glace)

-5c. as. de beurre

de cacahuete

(ou plus, et tout est dans

ce «ou plus » car il faut
adapter la quantité au gout,
et sans doute en mettre plus,
voire beaucoup plus)
-1sachet de sucre vanillé
(oulc.ac. dextrait
devanille +1c.ac.

de sucre cassonade)
-300 g de sucre glace

Nappage

-150 g de chocolat noir
patissier

26

Buckeyes

Prépatet les boutetles
Mélangez au fouet ou au batteur le beurre, le beurre de ca-
cahuéte, le sucre vanillé, jusqua 'obtention d'un mélange ho-
mogeéne et lisse. Ajoutez petit a petit le sucre glace, en malaxant
jusqu'a l'obtention d'une pate assez épaisse pour pouvoir faire
des boulettes. Prélevez de cette pate avec une cuillére a café
et formez des boulettes de la taille de grosses billes (20 g envi-
ron). Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Réservez au frais 15 minutes environ.

Najpper. les Govllillien e cfpental
Dans un cul-de-poule chauffé au-dessus d'une casserole d'eau,
faites fondre le chocolat noir patissier. Sortez les boulettes du
réfrigérateur et, a l'aide d'un cure-dent, trempez chaque boulette
dans le chocolat sur les trois-quarts de sa surface pour quelle
ressemble vraiment a un marron.

Réservez au frais jusqu'a la dégustation.

La recette d’origine (avec les proportions)
‘Mélangez 2 kilos de sucre glace, 500 g de beurre,

6 cuillerées a soupe (ou plus) de beurre de cacahuéte.
Malaxez en ajoutant si besoin un peu de lait.
Formez des boulettes de la taille de grosses billes.
Dans un cul-de-poule posé sur une casserole d'eau,
faites fondre 350 g de pépites de chocolat avec

un bloc de paraffine alimentaire. A I'aide d’un cure-
dent, trempez les boulettes aux trois-quarts

dans le chocolat fondu. Mettez au frais, puis dans
des sacs plastiques et congelez.

&
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Bourbon balls

Les bourbon balls sont des confiseries a base
de noix de pécan, de bourbon et de chocolat.
Elles sont nées dans le sud des Etats-Unis.

—Comme le précise le site « A Taste
of Kentucky », les bourbon balls ont
été inventées en 1938 par Ruth Hanly
Booe dans la ville de Frankfort,

dans I’Etat du Kentucky.

—L’histoire commence en 1919,
lorsque deux institutrices, Ruth Hanly
et Rebecca Gooch, profitent de leur
temps libre pour confectionner des
confiseries au chocolat. Voyant
qu’elles préférent cette activité
alenseignement, elles décident

de changer de métier et créent
Rebecca Ruth Candy. Elles vendent
leurs friandises dans une échoppe
située dans un ancien bar laissé
vacant par la prohibition. L'affaire
décolle et connait un certain succes.
Un élément de décor distingue

le magasin : un plan de travail

en marbre de plus de 4 métres, un
ancien plateau de bar acheté 10 dollars
apres que I’hotel ou il était situé

a pris feu. C’est sur ce monumental
plan de travail que les deux associées
confectionnent leurs chocolats.

—En 1929, Rebecca se marie et vend
ses parts a Ruth, qui reste seule aux
commandes. Cette derniere embauche
une employée du nom d’Edna pour
lassister. Elle y travaillera pendant
plus de soixante-sept ans, jusqua
saretraite en 1996 a I'age de... 90 ans.
Elle donnera son nom au plan de travail
en marbre, qui sera dés lors connu
comme « Edna’s Table ». En 1929,
pourtant, 'année du rachat, l'activité
décline lors de la Grande Dépression.

Puis, en 1933, nouveau coup dur,

le magasin briile entiérement et tout
le matériel est détruit. Ruth perd tout.
Seul résiste Edna’s Table, le plan

de travail en marbre, intact.

—Pugnace, Ruth s’accroche a ce
qu’elle considére comme un signe

du destin et relance lactivité.

Elle travaille sur un nouveau concept
des 1936, une boulette de chocolat

a base de bourbon, alcool
emblématique du sud des Etats-Unis.
Elle affine la recette durant deux

ans et, en 1938, lance officiellement
les bourbon balls, qui deviendront
rapidement le produit phare

de I'enseigne. Le magasin d’origine
est aujourd’hui géré par le petit-fils
de Ruth Hanly Booe, Charles,

et fait également office de musée

de la marque.

— A Pinstar des truffes aux chocolat,
la recette est devenue si populaire que
de nombreuses cuisinieres en ont
décliné leur propre version ménagere.
On prépare les bourbon balls surtout
lors des fétes de fin d’année.

— Il existe aussi une autre recette
dans le méme esprit, trés répandue
aux USA comme au Royaume-Uni

et en Australie, et préparée pour les
fétes de Noél : les rum balls, boulettes
chocolatées a base de rhum et de
biscuits émiettés. Les pays d’Europe
du Nord ont également leur version
de cette confiserie faite maison,

la Chokladbollar.
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Matzahball soup

(ou matzo)

La matzah ball soup est un plat d’origine juive ashkénaze
composé de boulettes de farine, de pain azyme et d’ceuf,
flottant dans un bouillon de légumes ou de volaille.

Elle constitue I'un des plats de féte de Pessah, la paque juive.

— Cela peut surprendre de retrouver
cette recette juive ashkénaze classée
dans les boulettes d’Amérique du Nord
plutot qu’en Israél ou méme en Europe
de I’Est d’'ou1 cette communauté est
originaire. Mais il faut bien avouer que
la ville de New-York, et Brooklyn en
particulier, s’est imposée comme la
capitale des deli, ces commerces alliant
les activités d’épicerie, traiteur et
restauration spécialisés dans les plats
traditionnels juifs ashkénazes.

—On y trouve en bonne place ces
matzah balls, boulettes faites a base

de farine de pain azyme et de graisse
végétale ou de « schmaltz » de la graisse
de volailles. Pour se conformer a la loi
de la cacherout qui proscrit le mélange
le lait et ses dérivés a de la viande,

on n’utilise jamais de beurre.

— Les matzah balls sont cuites dans

un bouillon de poule, plus rarement

de légumes, et sont généralement assez
aérées pour flotter dans la soupe.

— Le terme yiddish pour qualifier
cette boulette n’est pas ball mais
knaidel, qui provient de I'allemand
knddel. 11 désigne des boulettes 1égeres
et peu denses.

—L'orthographe exact du terme

fait encore polémique aprés

qu’en 2013, Arvind Mahankali,

un adolescent new-yorkais remporta
le Concours d’orthographe national
en l'ayant épelé « KN.A.LD.E.L ».
Cela fut immédiatement dénoncé
par les rabbins de '’America’s yiddish
Authority qui, soit dit en passant
peuvent parfois se comporter comme
de vrais ayatollah, et préconisent
depuis la nuit des temps de I'écrire
«K.N.EY.D.L ».

—En parlant d’ayatollahs, il existe
une version iranienne des matzah
balls, les gondi, préparés par

la communauté juive de Téhéran.
La farine de pois chiches y remplace
la farine de pain azyme.

—Notons pour conclure quelques
records futiles sur les Matzah Balls
dont on ne sait s’ils sont agréés

par les instances religieuses. En 2008,
Joey Chestnut établit un record

en ingurgitant 78 boulettes de 100 g
chacune en 8 minutes lors du Matzah
Ball Eating Contest de Houston,

au Texas. En 2010 le chef Jon Wirtis,
de Shlomo and Vito’s New York
Delicatessen, situ¢ a Tucson en
Arizona, cuisina la plus grosse matzah
ball. D’un poids de 193 kg, elle fut
réalisée avec 57 kg de farine de pain
azyme, 11 kg de schmaltz, 1000 ceufs
et 9 kg de fécule de pomme de terre.
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