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Depuis que l’usage du siphon s’est 
largement répandu grâce à une tendance 
gourmande initiée par le chef espagnol 
Ferran Adrià, les chantillys et autres 
mousses se parfument de toutes sortes 
d’ingrédients et se déclinent aussi en 
version salée. Il existe même des siphons 
isothermes permettant de les servir chaudes. 
On peut les présenter en verrine, 
en déposer une rosace sur des crudités, 
crackers, fruits frais, les servir avec un plat 
en remplacement d’une sauce, ou comme 
une touche gourmande sur un velouté… 
Comment utiliser le siphon ?
Le siphon se compose d’une cuve dans 
laquelle est versée la préparation, ainsi que 
d’une tête munie d’une valve de distribution, 
d’une poignée et d’un bouchon sur lequel 
se ﬁxe le porte-cartouche. 
Une fois la tête vissée sur la cuve, il suﬃt 
d’introduire une cartouche dans le porte-
cartouche, puis de tourner ce dernier 
à fond. On entend alors un siﬄement 
produit par le gaz injecté dans la cuve. 
Pour un siphon de 50cl, on utilisera une 
ou deux cartouches, selon la quantité de 
la préparation et la consistance de chantilly 
ou de mousse souhaitée; un siphon de 
1litre nécessitera deux ou trois cartouches, 
et un petit siphon de 25 cl, une seule. 
Ensuite, le siphon doit être secoué plusieurs 
fois avant d’être mis au réfrigérateur. 
Au moment de faire sortir la chantilly, 
il faut tenir le siphon la tête en bas, près 
de la surface à recouvrir, et appuyer 
sur la poignée. 
Si tout n’a pas été utilisé en une seule 
fois, on peut entreposer le siphon dans le 
réfrigérateur pendant 1 ou 2jours. Il suﬃra 
de le secouer avant le nouvel emploi. 
Comment réussir les mousses 
et les chantillys ?
Il est essentiel d’introduire dans le siphon 
une préparation très ﬁne, lisse et assez 
ﬂuide. Elle doit être ﬁltrée dans un chinois 
ou une passoire ﬁne, sinon le siphon risque 
de se boucher et de ne délivrer que 
du gaz seul, accompagné éventuellement 
de quelques giclées irrégulières. 
Veillez à ne jamais remplir le siphon au-delà 
des deux tiers.
C’est la crème liquide entière qui sert 
de base aux mousses et aux chantillys. 
On peut l’aromatiser ou l’associer 
à des coulis ou des jus. Il est possible aussi 
d’utiliser du coulis seul. Dans ce cas, 
la crème sera remplacée par de la gélatine 
et cette dernière diluée dans quelques 
cuillerées de coulis chaud, puis incorporée 
au reste de la préparation. On recommande 
d’utiliser une demi-feuille ou une feuille 
entière de gélatine pour 25cl de coulis.
Personnalisez-les !
Une fois que vous aurez essayé toutes 
les recettes proposées dans cet ouvrage, 
vous vous lancerez peut-être dans 
la création de vos propres chantillys. Vous 
pouvez par exemple parfumer la crème 
avec des sirops, y faire infuser des herbes, 
ajouter des épices, du café fort et tant 
d’autres ingrédients, selon votre inspiration 
et vos envies gourmandes…
Légères et aériennes
11















[image: ]














[image: ]Avec le salé















[image: ]• AVEC LE SALÉ14
CHANTILLYCHANTILLY 
COCO-CORIANDRECOCO-CORIANDRE
PRÉPARATION : 10 MIN
RÉFRIGÉRATION : 30 MIN
POUR 46 PERSONNES
• 1/2 bouquet 
de coriandre
• 1/2 petite échalote
• 15 cl de lait de coco 
très froid
• sel et poivre
Lavez la coriandre et hachez-la grossièrement. Pelez 
l’échalote et hachez-la. 
Mixez la coriandre, l’échalote, le lait de coco, du 
sel et du poivre. Rectiﬁez l’assaisonnement. Passez 
le mélange au chinois ou dans un tamis ﬁn, puis 
remplissez-en le siphon. 
Vissez 1 cartouche de gaz et secouez vigoureuse-
ment. Laissez reposer 30 min au réfrigérateur. 
Avant de servir, secouez le siphon de nouveau.
Salade de courgettes 
& chantilly coco-coriandre
PRÉPARATION : 20 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly coco-
coriandre
• 4 petites courgettes
• quelques brins 
de coriandre fraîche
• 1/2 cuill. à café 
de purée de piments
• jus de 1/2 citron vert
• 3 cuill. à soupe 
d’huile d’olive
• sel et poivre
Préparez la chantilly coco-coriandre (voir ci-dessus) 
et mettez-la au réfrigérateur. 
Lavez les courgettes, coupez les deux extrémités. 
À l’aide d’un couteau éplucheur, taillez-les en larges 
lanières. Mettez-les dans un petit saladier. Lavez 
la coriandre, séchez-la et hachez-la ﬁnement.
Dans un bol, délayez la purée de piments avec le 
jus de citron, puis ajoutez l’huile en fouettant avec 
une fourchette. Versez la sauce dans le saladier, 
ajoutez la coriandre ciselée et mélangez bien. Salez 
et poivrez. Mettez la salade au réfrigérateur.
Au moment de servir, répartissez la salade dans 
quatre assiettes et déposez de la chantilly dessus.
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Gambas grillées 
& chantilly coco-coriandre
PRÉPARATION : 30 MIN
MARINADE : 1 H 
CUISSON : 4 MIN
POUR 4 PERSONNES
• 12 gambas
• 4 cuill. à soupe 
d’huile d’olive
• 1 citron
• 1 feuille de laurier
• 1 brin de thym
• chantilly coco-
coriandre
• sel et poivre
Enlevez la carapace des gambas entre la tête et 
la queue.
Piquez horizontalement chaque gamba sur une 
brochette (piquez d’abord dans le thorax, ou coﬀre, 
et traversez toute la queue jusqu’en bas).
Salez et poivrez les brochettes. Mettez-les dans un 
grand saladier et arrosez-les d’huile. 
Pelez à vif le citron (en enlevant le zeste et la peau 
blanche), coupez-le en tranches ﬁnes et ajoutez- 
le dans le saladier. Émiettez le laurier et le thym 
au-dessus de chaque gamba. Laissez mariner 1 h 
environ.
Pendant ce temps, préparez la chantilly coco- 
coriandre (voir p. 14) et mettez-la au réfrigérateur. 
Égouttez l’excédent d’huile et faites griller les bro-
chettes 2 min de chaque côté en les badigeonnant 
de marinade avec un pinceau. 
Disposez 4 brochettes dans chaque assiette, 
faites de belles rosaces de chantilly coco-coriandre 
et servez.
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Saint-jacques poêlées 
& chantilly coco-coriandre
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 34 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly coco-
coriandre
• 12-16 noix de saint-
jacques avec corail
• 3 cuill. à soupe 
de farine
• 1 cuill. à soupe de 
curry doux en poudre
• 20 g de beurre
• sel et poivre
Préparez la chantilly coco-coriandre (voir p. 14) 
et mettez-la au réfrigérateur. 
Rincez les noix de saint-jacques puis essuyez-les 
soigneusement. 
Mélangez la farine, le curry et un peu de sel dans 
un bol, puis étalez ce mélange dans une petite 
assiette.
Mettez à fondre le beurre dans une poêle. Passez 
les noix de saint-jacques dans la farine, des deux 
côtés, en appuyant légèrement pour bien les enro-
ber. Faites-les revenir pendant 1 min 30 à 2 min 
de chaque côté. 
Répartissez les noix sur des assiettes, poivrez-les et 
déposez de la chantilly à côté.
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Lentilles aux épices 
& chantilly coco-coriandre
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 20 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly coco-
coriandre
• 2 carottes
• 2 cuill. à soupe 
d’huile d’arachide
• 1 oignon
• 2 cuill. à café de 
gingembre en poudre
• 2 cuill. à café 
de curcuma
• 1 cuill. à café 
de cumin en poudre
• 180 g de lentilles corail
• 2 cuill. à soupe 
de crème fraîche
• 3 brins de coriandre
• sel et poivre
Préparez la chantilly coco-coriandre (voir p. 14) 
et mettez-la au réfrigérateur. 
Pelez les carottes, lavez-les, puis râpez-les.
Faites chauﬀer l’huile dans une sauteuse, puis faites 
suer l’oignon pelé et émincé. Saupoudrez de gin-
gembre, de curcuma et de cumin et laissez cuire 
à feu assez vif pendant 2 min en remuant.
Ajoutez les carottes râpées et les lentilles, mélangez 
et versez environ 60 cl d’eau. Portez à ébullition, 
poivrez, baissez le feu et laissez mijoter pendant 
12 à 15 min. 
Salez et incorporez la crème fraîche. Versez les len-
tilles dans des bols, parsemez de coriandre ciselée 
et décorez de rosaces de chantilly.
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Escalopes de dinde 
au curry & chantilly 
coco-coriandre
PRÉPARATION : 20 MIN
MARINADE : 30 MIN
CUISSON : 68 MIN
POUR 4 PERSONNES
• 1 cuill. à soupe 
de curry en poudre
• 2 cuill. à soupe 
d’huile d’olive
• 4 escalopes de dinde 
assez épaisses d’environ 
150 g chacune
• jus de 1/2 citron vert
• chantilly coco-
coriandre
• sel et poivre
Préparez la marinade. Mélangez le curry en poudre 
et l’huile d’olive. Enduisez les escalopes de dinde de 
ce mélange, arrosez-les avec le jus du demi-citron, 
salez et poivrez. Laissez mariner au réfrigérateur 
pendant 30 min.
Pendant ce temps, préparez la chantilly coco- 
coriandre (voir p. 14) et mettez-la au réfrigérateur.
Mettez une poêle à chauﬀer sur feu modéré. Sortez 
les escalopes de la marinade et posez-les dans 
la poêle ; faites-les cuire 3 ou 4 min de chaque 
côté selon leur épaisseur, sans ajouter de matière 
grasse. 
Retirez les escalopes de la poêle, posez-les sur des 
assiettes et arrosez avec le jus de cuisson. Déposez 
un nuage de chantilly à côté de chaque escalope 
et servez.
> Accompagnez ce plat de riz nature.
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CHANTILLY À L’ANETHCHANTILLY À L’ANETH
PRÉPARATION : 10 MIN
RÉFRIGÉRATION : 30 MIN
POUR 46 PERSONNES
• 6-7 brins d’aneth (15 g) 
• 1 cuill. à soupe 
de jus de citron
• 15 cl de crème liquide 
entière, très froide
• sel et poivre
Lavez l’aneth, séchez-le et hachez-le. Mixez-le avec 
le jus de citron, 5 cl de crème, du sel et du poivre. 
Ajoutez le reste de la crème et passez la préparation 
au chinois ou dans une passoire ﬁne. Remplissez-en 
le siphon. 
Vissez 1 cartouche de gaz et secouez vigoureuse-
ment. Laissez reposer 30 min au réfrigérateur. 
Avant de servir, secouez le siphon de nouveau.
Pavés de saumon 
& chantilly à l’aneth
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 1012 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly à l’aneth
• 4 pavés de saumon 
(sans peau) de 180 g 
environ chacun
• 2 cuill. à soupe d’huile
• sel et poivre
Préparez la chantilly à l’aneth (voir ci-dessus) et met-
tez-la au réfrigérateur. 
Vériﬁez qu’il ne reste plus du tout d’arêtes dans les 
pavés de saumon ; si vous en voyez encore, retirez-
les avec une pince à épiler.
Dans une grande poêle, faites chauffer l’huile à 
feu moyen. Salez et poivrez les pavés de saumon, 
posez-les dans la poêle et faites-les cuire de 10 à 
12 min selon leur épaisseur. Retournez-les délicate-
ment à mi-cuisson.
Répartissez les pavés de saumon dans les assiettes. 
Déposez une rosace de chantilly à côté de chaque 
pavé et servez. 
> Proposez à part quelques rondelles de citron.
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Canapés au saumon fumé 
& chantilly à l’aneth
PRÉPARATION : 35 MIN
POUR 20 CANAPÉS
• chantilly à l’aneth
• 5 tranches 
de pain de mie
• 60 g de beurre
• 2 ou 3 tranches 
de saumon fumé
• 2 citrons
Préparez la chantilly à l’aneth (voir p. 20) et mettez-la 
au réfrigérateur.
Écroûtez les tranches de pain de mie, puis coupez-
les en quatre. Beurrez-les.
Coupez le saumon aux mêmes dimensions que les 
canapés. Lavez le citron et détaillez-les en rondelles, 
puis coupez chacune en deux.
Déposez un morceau de saumon sur chaque canapé, 
décorez d’une demi-rondelle de citron.
Décorez les canapés de petites rosaces de chantilly 
à l’aneth et servez.
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Salade de concombres 
et de carottes 
& chantilly à l’aneth
PRÉPARATION : 20 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly à l’aneth
• 2 concombres 
de taille moyenne
• 1 carotte
• 2 cuill. à café 
de jus de citron
• 3 cuill. à café 
d’huile d’olive
• quelques brins 
de ciboulette
• sel et poivre
Préparez la chantilly à l’aneth (voir p. 20) et mettez-la 
au réfrigérateur.
Épluchez les concombres et la carotte. Coupez les 
concombres en petits cubes et râpez la carotte sur 
une râpe à gros trous (ou bien taillez-la en petits 
bâtonnets). Mettez les légumes dans un saladier.
Dans un bol, mélangez le jus de citron avec du sel et 
du poivre, ajoutez l’huile et fouettez vivement pour 
émulsionner. Versez cette sauce sur les légumes et 
mélangez.
Lavez et ciselez la ciboulette.
Répartissez la salade dans des bols. Déposez 
dessus la chantilly à l’aneth, parsemez de ciboulette 
et servez.
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Bar grillé 
& chantilly à l’aneth
PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 2025 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly à l’aneth
• 2 cuill. à soupe 
d’huile d’olive
• 1 bar de 1 kg, 
écaillé et vidé
• sel et poivre
Préparez la chantilly à l’aneth (voir p. 20) et mettez-la 
au réfrigérateur.
Salez et poivrez l’huile et, avec un pinceau, badi-
geonnez-en le bar.
Mettez le bar dans un gril double (c’est-à-dire 
formé de deux grilles réunies par une charnière) et 
disposez-le sous le gril du four ou sur le barbecue. 
Faites-le griller de 10 à 12 min de chaque côté.
Ouvrez le bar, enlevez l’arête centrale et partagez 
le poisson en quatre portions. Déposez la chantilly 
à l’aneth sur chaque morceau et servez.
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Boulettes d’agneau 
aux courgettes 
& chantilly à l’aneth
PRÉPARATION : 25 MIN
ÉGOUTTAGE : 15 MIN 
CUISSON : 10 MIN
POUR 46 PERSONNES
• chantilly à l’aneth
• 600 g de viande 
d’agneau (épaule)
• 1 petit bouquet 
d’aneth
• 80 g de fromage 
de chèvre frais
• 600 g de courgettes
• 2 oignons moyens
• 10 cl d’huile d’olive
• 2 œufs
• 30 g de farine
• sel et poivre
Préparez la chantilly à l’aneth (voir p. 20) et mettez-la 
au réfrigérateur.
Passez la viande au hachoir ou demandez à votre 
boucher de la hacher. Lavez l’aneth, retirez les gros-
ses tiges et ciselez-le. Écrasez le fromage de chèvre 
avec une fourchette.
Lavez les courgettes et coupez-les en morceaux. 
Passez-les au mixeur puis mettez la purée obtenue 
dans une passoire. Pressez bien avec une spatule 
en bois pour extraire le maximum de jus et laissez 
égoutter encore 15 min.
Pelez et hachez finement les oignons. Dans une 
poêle, faites-les revenir à feu doux avec un peu 
d’huile, jusqu’à ce qu’ils soient transparents.
Cassez les œufs dans un bol. Mettez la viande 
hachée, la pulpe de courgette et les oignons dans 
un saladier avec l’aneth haché, le fromage de chèvre, 
les œufs et la farine ; salez, poivrez et malaxez bien 
jusqu’à obtenir un mélange homogène. Humidiﬁez 
légèrement vos mains et façonnez ce hachis en 
12boulettes rondes ou ovales.
Mettez l’huile d’olive à chauﬀer dans la poêle à feu 
modéré et faites cuire les boulettes 10 min envi-
ron, en les retournant une ou deux fois, jusqu’à 
ce qu’elles soient bien dorées. 
Servez les boulettes sur un lit de salade sur lequel 
vous aurez déposé un peu de chantilly à l’aneth.















[image: ] 
• AVEC LE SALÉ26
CHANTILLY AU BASILICCHANTILLY AU BASILIC
PRÉPARATION : 10 MIN
RÉFRIGÉRATION : 30 MIN
POUR 46 PERSONNES
• 1 cuill. à soupe d’huile 
d’olive bien fruitée
• 20 belles feuilles 
de basilic
• 20 cl de crème liquide 
entière, très froide
• sel et poivre
Lavez les feuilles de basilic. Mixez-les avec l’huile 
d’olive, la crème liquide et du sel. Rectiﬁez l’assai-
sonnement.
Passez la préparation au chinois ou dans une 
passoire ﬁne. Remplissez-en le siphon. Vissez 1 car-
touche de gaz et secouez vigoureusement. Laissez 
reposer 30 min au réfrigérateur. 
Avant de servir, secouez le siphon de nouveau.
Mille-feuilles de tomates 
& chantilly au basilic
PRÉPARATION : 20 MIN
POUR 4 PERSONNES
• chantilly au basilic
• 4 belles tomates
• 80 g de feta
• 3 cuill. à soupe 
de vinaigre balsamique
• 3 cuill. à soupe 
d’huile d’olive
• 20 feuilles de basilic
• poivre
Préparez la chantilly (voir ci-dessus) et mettez-la 
au réfrigérateur. 
Lavez les tomates et coupez-les en rondelles assez 
épaisses. Détaillez la feta en ﬁnes lamelles.
Versez une demi-cuillerée à soupe de vinaigre bal-
samique dans chaque assiette, poivrez et ajoutez 
une demi-cuillerée à soupe d’huile d’olive.
Placez sur l’assaisonnement 1 rondelle de tomate, 
recouvrez de quelques lamelles de feta, puis de 
1 feuille de basilic. Poursuivez avec 1 rondelle de 
tomate et continuez à alterner les ingrédients en 
terminant par 1 feuille de basilic. Poivrez, arrosez 
les mille-feuilles d’un ﬁlet de vinaigre et d’huile.
Servez les mille-feuilles bien frais, avec des verrines 
de chantilly au basilic.
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Soupe de potiron 
& chantilly au basilic
PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 30 MIN
POUR 46 PERSONNES
• chantilly au basilic
• 50 cl de bouillon 
de bœuf
• 50 cl de lait
• 1 kg de potiron
• 2 pommes de terre
• 2 poireaux moyens
• 15 g de beurre
• 3 cuill. à soupe 
de crème fraîche
• sel, poivre, muscade
Préparez la chantilly (voir p. 26) et mettez-la au 
réfrigérateur. 
Faites chauﬀer le bouillon. Faites tiédir le lait.
Épluchez le potiron et les pommes de terre ; cou-
pez-les en cubes. Lavez les poireaux et détaillez-les 
en ﬁnes rondelles.
Dans une casserole, faites fondre le beurre, mettez-y 
les poireaux et faites cuire 5 min à feu doux. Ajoutez 
le potiron, les pommes de terre, le bouillon et le lait. 
Salez et laissez cuire 20 min à couvert.
Mixez le contenu de la casserole. Poivrez et râpez 
un peu de muscade.
Remettez la soupe sur le feu, portez à la limite 
d’ébullition, puis ajoutez la crème fraîche. 
Au moment de servir, déposez sur la soupe chaude 
quelques rosaces de chantilly au basilic.
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