

[image: figure]





JEAN - FRANÇOIS FEUILLETTE

C’EST L’HEURE
DU GOÛTER



Mon carnet de recettes

Photographies de

Sandra Mahut

[image: image]




À Lorène et Martin




Toutes les photographies sont de Sandra Mahut,
à l’exception des photographies des pages 6, 13, 27, 46, 51,
61, 69, 73, 126, qui sont de Sébastien Dray et le portrait de
Guillaume Gomez page 5, réalisé par Frédérique Touitou.

Tous droits de traduction, d’adaptation et
de reproduction réservés pour tous pays.

© 2025, Groupe Elidia
Éditions du Rocher
28, rue Comte Félix Gastaldi - BP 521 - 98015 Monaco

www.editionsdurocher.fr

ISBN : 978-2-268-11173-5
EAN Epub : 9782268112015




PRÉFACE
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Nourrir, c’est la chose la plus naturelle du monde. Faire plaisir, prendre soin de l’autre avec gourmandise, c’est une envie, un don de soi… De tous les repas du quotidien, si on dit que le petit déjeuner est le plus important, incontestablement le plus gourmand reste le goûter. Combien de souvenirs ramènent chacun à une table de goûter ? Pour fêter ou célébrer un anniversaire, une réunion de famille ou simplement se sustenter après une journée d’école ou d’activité, c’est le repas où on peut se laisser tenter par toutes sortes de gourmandises. Chaque mère, chaque père a ses recettes, souvent héritées de la génération d’avant. Elles vont des simples tartines, aux recettes plus élaborées de cakes en passant par les crêpes en tous genres.

C’est le moment accessible, qui demande un peu de préparation, mais peu de temps comparativement à la préparation d’un déjeuner ou d’un dîner, et où notre créativité, nos envies et la saison peuvent s’exprimer.

C’est là que Jean-François Feuillette entre en scène. Tel le magicien de la gourmandise qu’il est, il nous livre, ici, ses meilleures recettes de cake marbré, de tarte au sucre, de guimauve, de gâteau au yaourt, de gaufres bien sûr, de financier, de palmier et autres chouquettes… Voilà un opus qui, dans votre cuisine, vous sera vite essentiel et incontournable. Concernant l’auteur, son talent et sa réussite ne sont plus à démontrer. Alors, laissez-vous guider au fil des pages : testez, pâtissez, pétrissez, moulez, cuisez, goûtez, et régalez-vous en régalant aussi celles et ceux pour qui vous préparerez les meilleurs goûters.

Ce livre, une fois taché de beurre, de sucre ou d’autres stigmates joyeux, n’hésitez pas à le conserver. Il doit être transmis de génération en génération, pour que ceux qui le découvrent soient émerveillés par ces belles pages, toutes aussi passionnantes que gourmandes !

Je remercie Jean-François Feuillette de m’avoir fait l’honneur d’écrire la préface de son second livre, c’est toujours un privilège et une grande responsabilité. Je le remercie également pour son travail au quotidien, pour notre plus grand plaisir, dans ses nombreuses boulangeries : merci d’œuvrer au rayonnement de cet art que le monde nous envie, partout sur le territoire. Il est un grand ambassadeur de la culture et du dynamisme de notre pays.

Guillaume Gomez
Ambassadeur pour la gastronomie
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INTRODUCTION

Il y a des moments de partage qui nous marquent au fer rouge, qui forgent les gourmands que nous sommes et ce, dès la petite enfance. Le moment du goûter en fait résolument partie.

Le goûter, ce repas qui évoque la convivialité et la gourmandise, la vraie. Ce moment de plaisir ultime, qu’il soit partagé avec ses copains dans la cour de récré ou dans la cuisine en famille…

Ma madeleine de Proust ? La tarte aux pommes que ma maman me faisait, mon gâteau préféré… Je garde précieusement ces souvenirs où je l’aidais à éplucher les pommes, et surtout cette odeur de tarte cuite qui embaumait chaque recoin de la maison.

À travers ce livre et ces cinquante recettes, j’avais envie de célébrer le goûter. Ce moment sacré, de réconfort ultime, où tout s’arrête le temps d’un instant. Je vous laisse entre les mains mon carnet de recettes personnel. Vous y retrouverez les grands incontournables comme les cakes, flans, beignets ou guimauves ultra moelleuses… mais aussi des classiques que vous retrouvez dans mes boutiques.

Alors, cultivez ces moments de partage, pâtissez pour les personnes que vous aimez, appropriez-vous le livre, tachez-le de beurre ou de chocolat, créez des souvenirs, et surtout, faites-vous plaisir…

Jean-François Feuillette




CAKE AUX POMMES TATIN

POUR UN CAKE DE TAILLE MOYENNE

USTENSILES

[image: image] un thermomètre à sonde, un tamis, un moule à cake antiadhésif de taille moyenne

INGRÉDIENTS

[image: image] 155 g de farine

[image: image] 70 g de d’amidon de maïs

[image: image] 7 g de levure chimique

[image: image] 3 œufs entiers

[image: image] 130 g de beurre

[image: image] 50 g de sucre semoule

[image: image] 50 g de sucre roux

[image: image] 125 g de miel

Pommes tatin

[image: image] 3 pommes golden

[image: image] 100 g de sucre semoule

[image: image] Dans un grand récipient, mélanger le beurre mou, les sucres et le miel à l’aide d’un fouet.

[image: image] Il faut que le mélange blanchisse avant de passer à l’étape suivante. Ajouter les œufs un à un.

[image: image] Tamiser la farine avec l’amidon et la levure chimique puis incorporer au premier mélange.

[image: image] Bien lisser la pâte.

[image: image] Réaliser un caramel avec le sucre : déposer 1/3 du sucre dans une casserole et laisser brunir en mélangeant délicatement, puis ajouter le reste du sucre et mélanger à nouveau. Stopper la cuisson à la couleur désirée (juste avant qu’il fume, pour éviter qu’il soit trop amer).

[image: image] Dans un moule à cake, verser le caramel.

[image: image] Éplucher les pommes, les évider, les couper en 4 et disposer les quartiers de pommes dans le fond du moule, sur le caramel.

[image: image] Verser l’appareil à cake par-dessus puis faire cuire environ 40 minutes à 180 °C dans un four préchauffé.

[image: image] À la sortie du four, laisser refroidir 5 minutes puis démouler pour présenter le cake côté pommes.
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CAKE MARBRÉ

POUR UN TRÈS GRAND CAKE À PARTAGER

USTENSILES

[image: image] un bain-marie, un tamis, deux poches, un grand moule à cake de 10 × 55 cm ou deux plus petits selon la taille de votre four

INGRÉDIENTS

Masse au chocolat

[image: image] 100 g de chocolat noir

[image: image] 45 g de pépites de chocolat

[image: image] 3 g de poudre à lever

[image: image] 80 g de sucre cristal

[image: image] 3 œufs entiers

[image: image] 100 g de beurre doux

[image: image] 40 g de farine

Masse à la vanille

[image: image] 8 g d’amidon de maïs

[image: image] 2 g de poudre à lever

[image: image] 90 g de sucre cristal

[image: image] 2 œufs entiers

[image: image] 90 g de beurre doux

[image: image] 75 g de farine

[image: image] 1 gousse de vanille

PRÉPARATION DE LA MASSE AU CHOCOLAT

[image: image] Dans un saladier, mettre le chocolat noir et le beurre à fondre au bain-marie et mélanger délicatement.

[image: image] Tamiser la farine et la mélanger avec la poudre à lever pour éviter les grumeaux.

[image: image] Ajouter ensuite au mélange de beurre et de chocolat, dans l’ordre et en mélangeant à chaque fois, le sucre, la farine et la poudre à lever, en 3 fois, et les œufs.

[image: image] Lorsque le mélange est homogène, terminer avec les pépites de chocolat et réserver l’appareil.


Tamiser ensemble les ingrédients sous forme de poudre permet d’avoir une pâte qui gonfle à la cuisson de façon homogène et moelleuse ! Je conseille de le faire avec un tamis, au-dessus d’une feuille de papier qui permettra, roulée en cône, de récupérer votre mélange sans en mettre partout dans la cuisine !
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PRÉPARATION DE LA MASSE À LA VANILLE

[image: image] Gratter la gousse de vanille et récupérer les grains pour les mettre dans le beurre. Fouetter énergiquement le beurre et le sucre.

[image: image] Ajouter les œufs un par un en remuant au fouet.

[image: image] Tamiser les poudres ensemble et les ajouter au premier mélange. L’appareil doit être lisse et homogène, avec une consistance de crème.

DRESSAGE

[image: image] Badigeonner le moule avec un peu de beurre fondu puis recouvrir de farine. Attention, enlever l’excédent de farine.

[image: image] Mettre les deux masses à cake dans deux poches à douille différentes et sans douille.

[image: image] Pocher en premier, sur un côté, un trait de masse chocolat puis pocher, juste à côté, un trait de masse vanille. Répéter l’opération en inversant les couleurs, jusqu’à la fin des poches.

[image: image] Préchauffer le four. Vous pouvez, pour aider le développement du cake, faire un trait de beurre pommade au centre du cake, directement sur l’appareil, sur le haut du moule.

[image: image] Cuire à 165 °C pendant 20 minutes puis à 150 °C pendant 40 minutes.

[image: image] Vérifier la cuisson à l’aide d’un couteau, celui-ci doit ressortir du cake " propre ", sans trace d’appareil.


Dès la sortie du four, démouler le cake puis le filmer au contact à l’aide d’un film alimentaire, cela permettra de conserver l’humidité du cake et de le rendre encore plus moelleux.
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