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Micale Shepant

Les desserds

Je dédie ce livre & mon fils, un lutin

Le temps perc]u est f;/s de tempéte
Marcher, marcher toujours, capturer le printemps SD .
Pour live lavenir dans les fleurs de pécher, T

; o
Entendre un chant pera’u dans les ﬂeurs de pommier. J‘W J P

Pour moi... demain est un autre jour. ..
et jiraf encore et encore cueilliv des ﬂeurs de tendresse. ..
mes mains tiennent serré larc-en-ciel.
Je ne fais que passer. ..
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£ES CLINS d'ceil qui accompagnent mes recettes sont

autant de messages codés adressés a ceux qui m'ont aidée

a surmonter les épreuves de la vie. Le feu a malheureusement ravagé
mon 17-Koz, le restaurant qui était ma raison de vivre. Cette nuit de
septembre 1994, j'ai sauté du troisiéme étage de ma maison et je me
suis écrasée sur le pavé granitique du trottoir rennais. J'ai connu

le fauteuil roulant trop 1ongtemps. Puis, comme par miracle (clisent
les médecins et le pere Le Coq, mon curé), jai retrouvé I'usage de
mes membres et je dévore aujourd’hui a pleines dents une nouvelle
existence, avec cette passion qui m'a redonné la joie de vivre et plus
encore. Si vous saviez... Pour le reste, j'ai 'art de maquiller la nature
sans étre clupe. Ce dont je souf{re, moi seule 'endure.

Les fées m'ont faite gourmancle et joyeuse, ce sont des dons précieux
que japprécie de pIus en p]us avec le recul du temps. Aussi aimerais-je
que ces simples recettes viennent mettre de la lumiere dans vos yeux,
comme le peintre illumine sa toile. J'ai eu la chance, aprés mon
accident, de passer quelque temps en Provence et j'y ai découvert,

el savouré, les vieux cahiers de recettes de la comtesse Béatrix de
Castelnau, celui de sa fille, la baronne Louise de Sambucy de Sorgue
et sa trés jolie petite-fille Marie.

Le premier cahier date de 1858. La comtesse n'a cessé de l'enrichir
penc]ant toute sa vie et la releve fut prise par sa fille Louise et

sa petite-fille Marie. Moi-méme, restauratrice pendant de longues
années, jai naturellement été trés touchée par ce témoignage de la vie
quotidienne. Une de ses petites-filles a eu la gentillesse de me confier
ses cahiers : un vrai bonheur pendant ma convalescence. Un bonheur
que je voudrais vous faire partager. Ne vous attendez pas a trouver

dans ce livre des recettes extrémement compliquées, comtesse ou

]Jaronne, comme nos gramls—méres, faisait preuve de simplicité. Mais,
la simpliuité n'est-elle pas la grand,eur de la noblesse 7 Leurs joles,
c’était aussi de les transmettre de méres en {i“es, de cousines a amies,
a l'épiCiére aussi, cette bonne Brigitte, qui faisait partie du cercle
familial.

Lécriture de mon livre Recettes et menus de )[éte retracait ma
passionnante aventure de restauratrice au 77-Koz pendant vingt-huit
ans. Il fallait une suite, c'est pourquoi je souhaite, a travers ces petits
desserts, vous faire accéder, avec facilité, aux plaisirs de la simple
gourmandise. Ecrire, faire et donner un dessert n'est pas, tant s'en
faut, chose facile. Ma seule ambition est de pouvoir ensorceler vos
papil]es avant méme que vous n'a}rez commencé d’exécuter la recette.
La derniere bouchée est la p]us importante : elle marque la fin d'un
bon repas, un moment gourmet que I'on garde pour soi, ou une
tendresse partagée. Bre{, un goiit sucré sur les Iévres, c'est comme

un bon baiser donné avec amour ou affection. Cest aussi cette phrase
terrible que chacun a entendue un jour : « Tu seras privé de dessert,
ma fille (les femmes sont plus gourmandes) ou mon fils », amére punition
dont nous gardons I'écho confus dans nos souvenirs de jeunesse.
Privation symbolique, mais 6 gombien importante pour une jeune
existence !

J'ai toujours pensé que, ]orsque l'on aime les douceurs, on garclc en
soi une part de son enfance, de sa spontanéité. Cela permet de rester
ouvert, curieux du monde qui nous entoure et, surtout, de nous
donner l'envie de partager.

Ftre heureux de faire un dessert, cest aussi le plaisir de retrouver des
gdestes vrals, des saveurs authentiques venues du plns pm{ond de notre
terroir, C'est aussi, il faut le dire, la fierté légitime d'une maitresse de
maison dont on reconnaitra ainsi les talents. « La vie ne vaut rien, mais

rien ne vaut la vie » (André Malraux).






A \ / Avec le dos d'un couteau, quadriller la pate
a/' d’amandes dans les deux sens sur toute la longueur.

(3 i & il Cuire dans un four précllau{{é a 160°-170 °C,
@ = gd'r( ) surveiller. La pate sucrée doit étre bien dorée, mais
I:L@ adnes {

@ Hf le sucre glace doit rester blanc.
- i A une divine petite jeune fille Laisser refroidir, puis couper cette bande en petits
« w /Q'/ » ot & ses deux gra[lltls-lnéres rectang]es de 256a3cm de Iarge.
au port altier. . >
On peut aussi en &ecouper de p]us ]arges comme

”f,‘zxﬁ un petit gateau individuel.
e /

INGREDIENTS POUR 15 PIECES
200 g de pate sucrée
125 g de poudre damandes
125 g de sucre
1 blanc d'aeuf

Colorant vert ou rose

(_kire une pate sucrée (voir recette pates),

Abaisser au rouleau un rectangle de 7 a 8 cm de large
sur 30 a 35 cm de long et 4 mm d'épaisseur.

Mouiller au pinceau les bords des deux cotés du
rectang]e. Prendre 1 cm de la pate des bords et la replier
a laide du doigt vers l'intérieur comme pour faire un
feston.

y

Meélanger au fouet, dans un cul-de-poule, la poudre
c],'amandes, le sucre, le colorant vert et le blanc d'ceuf
pour obtenir une pate assez ferme.

Si besoin, ajouter un tout petit peu de blanc d’'ceuf pour
pouvoir étaler la péte facilement a l'aide d'une spatule
métallique.

Garnir la bande de pate sablée de cet appareil sur une
épaisseur de 1,5 cm.

Saupoudrer largement de sucre glace.

g'l 24




)/

INGREDIENTS
POUR 25 0OU 30 PETITES PIECES
250 g de farine tamisée
150 g de sucre en poudre
2 ceufs
05 g de beurre fondu
50 cl de lait

1 verre a porto de fleur doranger
1 cuillerée a café de jus de citron

Jravaiﬂer ensemble dans une terrine la farine,

le sucre, les ceufs. Quand la composition est bien
homogene, cest-a-dire lisse, ajouter petit a petit le lait,
le beurre fondu, la fleur d'oranger, le zeste de citron.
Chauffer le « fer a oublies », dénicher deux pelles de
cheminée a cencl:e, que vous aurez beurrées de Jr..:-u;on
éga]e.

Faire couler comme pour une crépe une demi-louche
de pate sur l'une des pelles, poser la deuxieme pelle
dessus, cuire sur feu vif au gaz pendant 2 ou 3 min,
retourner pour cuire 'autre face.

Retirer la pelle, décoller les oublies a l'aide d’'une
spatu]e métallique, rouler chacune delles en forme de
cornet en l'enroulant autour d'un morceau de hois de
forme conique.

Vous confectionnerez la 'une des plus anciennes
patisseries.

Loclaudinl
B B ame
NMicale

Monsieur Furetiere
définit l'oublie :

« ne pitisserie
ronde, délice, cuite
entre deux fers .
Le mot « oublie »

vient de la
déformation du mot
« ol)laye », qui a été
fait d'« oblata »,
dont les écrivains
latins modernes
se servaient pour
désigner une hostie
non consacrée ;
on l'appelait
autrefois « oblée » ou
« oublie ». Le reste
de pate était donné
aux gargons
patissiers, c'était leur
profit. Ils vendaient
leurs oublies par sept
ou l‘mit, ce que I'on
appelait « une main
d'oublies ».

Les marchands
d'oublies jouaient
leurs patisseries
aux dés avec
les ciienis ; vers Ie
milieu du xviie
siecle on les désigna
sous le nom de
marchands de
« plaisir », parce qu'ils
criaient : « Voila le
plaisir I'»

« &W@QL@&L@»

INGREDIENTS

POUR 20 A 30 PIECES

2504 300 g
de pdte sucrée
(voir recette pdtes)
200¢ de compote de
pommes
150 g de beurre
200 g de poudre
damandes
200 g CJQ Ssucre gface
2 ceufs

G]a(;age aleau
1 }(U??Q’ d’e verre d.heau
100 g de sucre gr’ace

réparer un glagage a l'eau. Travailler le sucre
g]ace ala spatu]e en bois avec un peu d'eau jusqua ¥
obtention d'une péte assez épaisse pour qu’e]]e ne
coule pas. Dans un cul de-poule, travailler au fouet
ou au batteur le beurre en pommade avec la poudre
d’amandes et le sucre.
Ajouter deux ceufs un par un pour obtenir une pate
bien lisse. Mettre de coté.
A laide d'un rouleau a patisserie, abaisser la pate
sucrée et découper a 'aide d'un emporte-piéce des
disques un peu plus grands que la taille des moules.
Foncer ces petits moules avec ces disques.
Déposer dans chacun une petite cuillerée a café
de compote de pommes épaisse, finir de garnir avec
l'appareil de poudre d’amandes.
Cuire dans un four préala]:alement chauffé 2 200 °C
penc].ant 15 a 20 min.
Arroser chacun des petits gateaux de que[q‘ues
gouttes de rhum. Les laisser refroidir et les recouvrir,
a laide d'une spatule métal]ique, d'une 1égére couche
de glagage a 'eau qui durcira trés rapidement,
apportant une note de goit et cl’élégance.

2 r o .
1l serait impensaljle de mangquer le moment du « tea for two ».
C’est un instant privilégié entre tous... alors avec des lampions comme Laura

et Flsa, tout s'éclaire |Ayant vécu pendant quelques années en Angleterre,
j'ai toujours respecté cette tradition qui m'apporte un moment privilégié me

permettant de révasser et de laisser mon imagination vagabonder.

)
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« Cy Yonne »
Rosebtaseoiste de latantond Fobod

INGREDIENTS POUR 30 GALETTES
50 g de beurre
125 g de farine
00 g de sucre (ou 2 sachets de saccharine
et 2 cuillerées de sucre)
1 paquet de sucre vanills
1 pincée de bicarbonate
1 cuillerée  soupe de lait vanillé ou d'eau

étrir dans un cul-de-poule a la main
tous les ingrédients pour obtenir une pate
bien l'lomogéne. Abaisser la pate au rouleau
sur 1 em d’épaisseur. Découper des petits
ronds ou des étoiles. Les poser sur une
plaque séche au four préchauffé al170°-
180 °C pendant 6 a 8 min, surveiller
les gateaux, qui vont dorer trés vite.
Dés qu'ils sont cuits, les ster du four a l'aide
d'une spatule et les laisser durcir 5 min.
C’est croquant, croustillant, délicieux.

Lo elin & 2il do Dame Micole
Je dédie cette recette a tous les Bretons disséminés dans le monde,
tout particuliérelnent aux gens de Poulfsen, Kerfissien, Plouesc’at, Cléc[er,
Tréflaouénan. Ces vi].la.ges qui ont nourri mon imagination. Cette mer
qui m'a guérie, Ces rochers clécoupés au rasoir, comme autant de crateres vite englc)utis
par I'insolence des flots qui jaiuissent des rocs, Ces rochers,
comme des troupeaux, bestiaire [antasmag‘orique, silhouettes p]us inquiétantes les unes
que les autres qui, c]la.q'ue soir, au gré de la lune, prenaient lorme
et faisaient frissonner 'ame de la petite fille que j'étais. Sur cette dune
de Poulfssen, je hissais toujours mes espoirs sur la grande voile avec l'insolence
de l'innocence. Mes yeux verts pailletés d'or n'ont jamais eu que deux maitres :
Dieu et le grand large. Je suis de ces Bretonnes qui coupent le vent avec
leurs coiffes, que rien n'arréete. Cette remarque je la dois a une grande figure
de la Résistance, Charles Tillon, et a sa femme Raym(mcle, avec qui j'aimais parler
a la fin du diner dans mon restaurant.
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« j(zefmlé »

ur la table de travail, mélanger
la poudre d'amandes avec le sucre glace,
la compote de pomme et les blancs
El'o.eu{s, la travailler fermement a la main
afin d'obtenir une pate bien I’lomogéne,
assez ferme pour pouvoir modeler les
petits fours a la main. Si la pate est trop
ferme, ajouter un peu de blanc d'ceuf.
Mettre en terrine, couvrir d'un torchon
et laisser reposer pendant 24 h.
Partager la pate en cing boules de taille
éga]e, ce qui vous permettra de réaliser
cing variétés de petits fours (détaillées
ci-clessous).

@u, "tﬂ.{.l 2 ¥

A v

INGREDIENTS
POUR 40 A 50 PETITS FOURS
500 g de poudre d'amandes blanches
500 g de compote de pomme
trés ferme
5 ou O blancs deeufs
Colorant vert et rose
Alecool selon votre gotit
(vhum, kirsch, pistache, Cointreau,
Grand Marnier, citron)
Sucre cristallisé
Amandes eﬁ:ifées hachées
Amandes entiéres blanches
Cerises conﬁ'tes

Ramollir et pa.rfumer au thum la premiére boule suffisamment pour

pouvoir la dresser dans une poche munie d'une douille cannelée de

12 mm.

Sur une plaque beurrée, a 'aide de la poche, déposer la valeur d'une double

noisette de pate en la tournant pour en faire une rosace. Disposer ces

. - - Y s
pelites rosaces les unes pres des autres, assez serrées, la pate ne s'étale pas.

Déposer au centre une demi-cerise confite.

c : P
an W

Sucrer Ia ta]Jle Cle travail avec clu sucre g]ace pour f'empéc]‘ler |:le co“cr.

Prendre la deuxiéme boule de pate, la parEumer ala pistac:]'le, la colorer a l'aide
d'un colorant alimentaire d'un vert tendre.

La rouler pour en faire un boudin de 2 em de diametre pour pouvoir la découper
en morceaux d'une longueur de 1,5 cm.

Rouler entre les paumes chacun des morceaux afin obtenir une petite boule.

Les poser sur la plaque beurrée en les pingant légérement avec trois cloigts pour
former un cone.

Coller une demi-amande blanche sur les trois margques de doigts.

?

< .eo-!)cl.l.'la |)ul-no. ulu]lum
(

‘SL')'O’ c,BLn/ d ME Prendre la troisieme boule, la parfumer au Cointreau ou au Grand
de @cmua

Misale

Mes petits fours

Marnier et la colorer en rose avec un colorant alimentaire.

La rouler de la méme fagon que la précéclcntc (en l}ouclin). La

découper en morceaux de 1,5 em.

ai . Rouler chaque morceau entre les paumes de la main, le mettre en

palrontala sl Taolat; N ],‘ f; C.I’I) P 1
e ] oule el laplatir trés légérement alin d obtenir un ovale.

« jet celte ».
Ces petits gateaux

oivent leur noin au

Les rouler dans le sucre cristal, les poser sur une plaque beurrée et
les fendre légérement a laide d'une pointe de couteau dans le sens

fait que les patissiers de la longueur.

les faisaient cuire,
jadis, dans ce qu'ils

a peIa.ient « le petit 3 )
our », Feeta-dire (.Sua.o. demi - lunces
L f:(:)u:iilz;zzalt Prendre la quatriéme boule, la par[umcr au citron ou au kirsch,
a refroidir apreés
la cuisson des

grosses piéces.

La rouler et la (].écouper de la méme Fagon que les précéclentes.
Entre les deux paumes, former une boule et l'a]}onger pour en faire
de petites bague’des de 3,5 cm, les rouler dans des amandes effilées
et finement hachées, former des demi-lunes et les cléposer sur la
plaque.

0, ) .
{(h ou [,e.a. de netqe

Prendre la cinquiéme ]mule,(ia parfumcr au Grand Marnier, la rouler et la
c{écouper de la méme {ag:nrl que la précédente en prenant un peu moins de
pate, et I'enrouler autour d'une demi-cerise confite en formant une houle
régu]iére. Rouler les petites boules dans du sucre gla:e et les poser sur une
p]aque.

Laisser les différents petits fours reposer 12 h sur les plaques a l'air libre (cela
leur permet de ne pas se déformer a la cuisson).

Cuire dans un four préalablement chauffé a 200 °C pendant 15 a 20 min
en surveillant attentivement.

Décoller a chaud, laisser refroidir sur une gri“e.

Ces petits fours se conservent trés bien dans une boite lwrmétique.




préala};)lement beurrée, de petites boules gw Mindiocil
/ } de la grosseur d'une noix en les espagant Ao Daivie M zall,
largernent (elles s'éta]ent).

Cette gourmandise, quand

& )/ Cuire a {Out moyen (1 80°-190 ° C) elle est partagée en couple,
pendarﬂ: 10 min. a une grande influence sur
3 De l 5 cl E 1 d . 11 le bonheur conjugal.
Cf/l . Les a sor lz u tour, les décoller. Un rien aphrodisiaque !
= 8 es mettre de coté. Vous pouver aussi les garnir
<< 11.0,'[/'1@ >> LES coller cleux par deux avec une petite cle pate c].'aman(les, c[e ciccola‘l

fondu ou, encore plus raffing,
d'une ga.nac]-le : un véritable
délice. Clest la recette

boule de praliné.

INGREDIENTS POUR 20 A 25 PIECES detion R M
grand-mére, la baronne
0 blancs c{'oeu}% : ? Louise de Sambucy de Sorgue.
75 g de poudre de noisettes lsgerement grillées « Lame d'un gourman
» est toute dans son palais »,
75 g de poudre d'amandes : ; ;
aurait pu dire Grimod de la
2004 de sucre semoule Reyniere. Qu'en penserait
5% g de farf)ﬁ;e y un polytechnicien 7
50 g de beurre fondu
100 g de praling

Qans un cul—cle~poule, ramollir

le beurre au fouet ou au batteur et le mettre
en pommade, ajouter la farine, bien lisser.
Ajouter le beurre fondu. Mettre de caté.
Monter les blancs en neige tres ferme et
incorporer l'appareil ci-dessus en coupant et
en soulevant délicatement avec une spatule.
A laide d'une poche munie d'une douille
simple de 5 4 6 mm, dresser, sur une plaque

20 i‘m?



J.
COND. MLOALD ravailler au fouet, dans un cul-de-poule, le sucre, la poudre

d'amandes et les blancs d'ceufs de fa.s;:on a obtenir une pate bien

é L # homogéne. Mettre de coté.
‘t/.‘/(l/(l/l/ wLO/m/l/Q/ 4 Préparer la meringue

Mettre a cuire dans une casserole le sucre mouillé a l'eau, a niveau

+YY7 (voire un peu plus).
« LO/ﬂ YA AU » « Laver » le sucre, cest-a-dire mettre prés de la casserole un récipient
I d'eau fmicle, tremper les c].oigts dans cette eau et frotter les bords
intérieurs de la casserole rapidement, recommencer l'opération trois

ou quatre fois, voire davantage. Pas :l'inquiétu(le, je vous garantis, on ne

INGREDIENTS POUR 20 PIECES se brale pas (si vous connaissez ma nuit du 21 au 22 septembre 1994,
e —_ vous saurez que cest vrai !). Lorsque le sucre est cuit au gros boulet, il
> 55’ g b - reste encore blanc (les clc:igts mouillés clans cette méme eau {Toicle,
Siblnesd s prentlre une petite pincée de ce sucre qui cuit entre le pouce et I'index
et, en le roulant dans l'eau froide, former une boule hien ‘[erme).
INGREDIENTS Pendant la cuisson de ce sucre, monter en neige trés ferme les blancs
POUR LA MERINGUE d'ceufs avec une grosse pincée de sucre, ceci pour les empécher de grainer.
2509 e sucre Quand le sucre est cuit au gros boulet (expﬁcaﬁan ci-a"essus},
3 blancs d'aeufs le verser petit a petit sur les blancs montés en neige en

Soclindlail

battant énergiquement au fouet ; la meringue est préte.

dwg)omw M Incorporer une petite partie de la meringue dans
S T AR L — l'appareil (pouclre d'amandes, blancs d'ceuf, sucre) afin
Macaron de Nancy de le ramollir et incorporer le reste délicatement a laide

l'lonorent le souvenir

de ces bienfaitrices Sur (lu apier Elulgurisé 0sé sur une Ia e, clresser
(le I’I'.Il.lllldl’l‘ité. CES C'.E.'I.IX P P P P qu 4

carmélites, chassées a l'aide d'une poche munie d'une douille de 4 a 5 mm
de leur couvent par la des petites boules de la taille d'une trés grosse noisette.
Révuluti()n, remerciérent Bien les espacer.

la famille qui leur donna Cuire a four doux (170°-180 °Q), bien surveiller

asile. Les macarons servis

d'une spatule en soulevant et en coupant.

. la cuisson. Dés que les macarons sont dorés, les sortir
au couvent vinrent

dsnesiienlatabledes du four en les laissant sur la feuille de papier sulfurisé ;
particuliers et la recette, la poser immédiatement sur une autre plaque
fort appréciée, connut préalahlement mouillée (ou simp[ement sur la table de

e e travail bien mouillée), laisser refroidir quelques minutes.
Mﬂllleurﬁl‘[ﬂf]llen* pour

elles: ces-anintesdemmes; Décoller les macarons un par un a la spatule mei:alllque

qui avaient fait veeu et les coller par deux immédiatement.
de pauvreté, n'ont pas Important : il est important de bien mouiller la deuxieme
pu profiter de cette plaque pour la sortie du four des macarons sur leur

recette qui a, depuis, fait
la renommee des La(lurée,
Gaston Lenétre ou : 2 ;
Pierre Hermé. et aussi de ]es co]]er cleux par (leux tres {amlement

papier sulfurisé. La vapeur deau provoquée par le papier
chaud posé sur la plaque mouillée permet de les décoller

Je pense a toi, papa. On peut les parfumer au chocolat.



Q Dresser sur une plaque{ légerement
Q/U[/LG/I’LCI/ beurrée au pinceau et farinée.

« D » A Taide d'une poche munie d'une
douille ronde de 5 a 6 mm,
confectionner des boules de

la taille d'une grosse noisette,

les espacer suffisamment

de 2 ou 3 cm (e]].es s'éta]ent
toutes seules a la cuisson).

Cuire a four moyen (170°-

180 °C) pendant 8 a 10 min,
les sortir lorsqu'elles sont bien
dorées. Les décoller
immédiatement et les laisser
refroidir.

Les coller deux par deux avec
une trés petite quantité de

praliné.
Les tremper dans le chocolat
_ INGREDIENTS POUR 25 PIECES blang, les égoutter et les poser
("’ 175 g de beurre aussitst en les retournant dans
(_5' 175 g de sucre glace le sucre glace. Les laisser sécher
aire fondre le chocolat blanc au 2254 de fan’ne sur une gri]]e. On peut les mettre
bain-marie. 1354 de blancs d}gu)% dans un petit sac et les offrir a
Dans un cul-de-poule, ramollir le beurre 100 g de praliné ses amis, qui apprécieront.
en pommade a I'aide d'un fouet ou 150 g de chocolat blanc
(11,1111 bﬁﬁeurl- e ] 4 ou 5 gouttes d'extrait de vanille
ncorporer le sucre semoule, le sucre ou 1 sachet de sucre vanillé

vanillé ou I'extrait de vanille ou la gousse ou 1 gousse de vanille &, clin &' @il
de vanille fendue en r.leux, bien travailler fgna'ue e dex d,e;g)a.nw i
l'apparei], y ajouter peu a peu les blancs Comosi i Barteanid qui; je Teoaais
d’ceufs tout en continuant a bien mélanger. pour le connaitre E‘:Puis son
Ajouter la farine tamisée et bien la lisser. enfance, ne sera pas le chevalier

du déclin. ..




de C/ﬁajb [

CON.C) T (T

<< >> Ne donnez plus votre

langue au chat, croquez les
siennes a pleines dents.
Laure est le portrait vivant
son aieule,
la comtesse de Castelnau.

INGREDIENTS POUR 50 PIECES

250 g de sucre glace

Qans un cul-cle—poule,

ramollir le beurre en pommade

a l'aide d'un fouet ou d'un batteur,
incorporer le sucre glace et
travailler ce mélange.

Incorporer la farine, bien la lisser.
Ajouter les blancs d'ceufs un par
un (important) en les travaillant a
l'aide du fouet ou du batteur pour
obtenir une pate bien lisse.

A Taide d'une poche munie d’une
douille lisse de 6 mm, dresser

sur une plaque Iégérement beurrée
et farinée des petits batonnets

de 5 ou 6 cm bien espacés (la pate
sétale a la cuisson).

125 g de beurre

1754 de farine
0 blancs d'eufs

Cuire a four doux (170°-180 °C) pendant

5 a 8 min. Surveiller.

Sortir les langues de chat du four lorsqu'elles
sont dorées, les décoller immédiatement

a chaud (attention, elles sont tres fragiles).
Des qu'elles sont refroidies, les conserver dans
une boite hermétique. Mieux, les manger

tout de suite, vous étes d'accord avec moi...
le plaisir n'attend pas !
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INGREDIENTS

- POUR 8 A 10 PERSONNES

300 g de chocolat amer
(Valrhona)
50 g de beurre
1 cuillerée de creme fraiche
3 jaunes d'ceufs
3 ceufs entiers

Pour la décoration
2 feuilles de menthe
8 amandes
8 noisettes
8 pistaches
15 fruits rouges

Pour le coulis
250 g de griottes surgelées
125 g de sucre
125 g d'eau
10 ¢l de kirsch

A faire fa veille

Eo/ clin d il
A Alice qui vient d'atterrir
au lpays des merveilles

pour le plus gran(l Iwul‘letu‘
e ses érands-parents.

Elle a la chance de perpétuer

la mémoire de
son a.rriére-grand-méru.

Ej'aire fondre au bain-marie le chocolat avec le

beurre en le remuant a laide d'une spatule ou d'un
fouet. Retirer du bain-marie.

Ajouter les jaunes, les ceufs entiers puis la créme
fraiche, remuer énergiquement et rapidement au fouet
ou au batteur afin de bien incorporer les ¢léments.
Verser dans une terrine et laisser prendre au frais

pendant 24 h.
Coulis de griottes

Mettre a macérer les griottes surgelées dans le kirsch
(ou alcool de cerises) pendant 12 h.

Préparer un sirop de sucre (faire bouillir quelques
minutes le sucre avec 200 g d'eau).

Immerger les griottes et les confire doucement
pendant 1 h a feu doux.

Mixer une partie des griottes pour donner une
consistance au coulis et ajouter les autres entiéres.

Le lendemain

Démouler la terrine (tremper le fond 30 secondes
dans de l'eau ]Jouillante}.

Avec une lame de couteau trempée dans l'eau c}laucle,
couper sur le plan de travail de fines tranches de ce
fondant au chocolat.

Rouler en forme de cornet, dresser sur une assiette,
mettre dans le cornet que]ques éclats &'amancles,
noisettes et pistaches grillées.

Décorer de quelques fruits rouges de votre choix.
Napper d'un coulis de griottes. Présenter avec une
petite feuille de menthe.

Croquets

Cl QY VIQ ATUTNLCD

auwx awmandes

INGREDIENTS
POUR 25 PIECES

250 g de farine

125 g de sucre en poudre

125 g d'amandes blanches
125 g de beurre

(a température ambiante)

2 ceufs
1 petit verre a porto de rhum

Michel « Bebiw s (Lo Milin

Sur une table de travail, mettre en fontaine

la {arine, ]e sucre, les amandes hachées grossiérement,
le beurre mou, les ceufs et le rhum.

Mélanger le tout a la main pour obtenir une pate

trés ferme.

Laisser reposer la pate pendant 15 min.

Prendre une partie de cette pate, la rouler sur la table
de travail pour obtenir un cordon de la grosseur

d'un doigt, dans ]equel on c[écoupera de petites
baguettes de 7 ou 8 cm de longueur. Recommencer
l'opération jusqu'a épuisement de la pate.

Avec un ceuf entier battu, dorer au pinceau chacune
de ces laaguettes et les rouler dans du sucre cristallisé.
Poser sur une plaque légérement beurrée.

Les cuire a four doux (170 °C) pendant 15 a

18 min. Surveiller.

Bubu et moi nous sommes rejoints dans I'épreuve qu'il nous fallut absolument
surmonter. « Lhomme est un apprenti, la dowleur est son maitre », disait

Vigny qui, lui, souffrait de romantisme aigu. La vie, c'est merveillenx,
mais aussi trés dangereux. Sion a le courage de la vivre, cest formidable.




@ Cuire immédiatement a four moyen
&cﬂixvdfmjfg (160°-170 °C) penclant 8 4 10 min.
de. 9 9‘( ol Sortir les tuiles des qu'elles sont dorées.

Les décoller immédiatement a l'aide d'une

Des gateaux a &‘_ire e“l sigm':l spatule métallique et les poser sur un
de joe... Pofu. Céo mmtef g rouleau ou une gouttiére pour leur donner
PrECls ment .

une forme arrondie. Laisser refroidir.

INGREDIENTS POUR 50 PIECES
250 g de sucre
2 aeufs entiers
00 g de blancs d'aeufs
(3 ou 4 blancs d'eufs)
75g de fan'ne
300 g d'amandes e}%fées

élanger dans un cul—cle-poule le sucre,
les ceufs entiers, les blancs au fouet sans
exagération.
Incorporer alors la farine, lisser pour ne pas former
de grumeaux et ajouter les amandes effilées.
Sur une p]a.que beurrée a I'avance au pinceau,
déposer avec une cuillere des petits tas de la valeur
d'une petite noix, bien espacés. Important :
méIanger souvent |'appareil dans le cu]-&e-pou]e,
sinon il ne restera que les ceufs au fond quand vous
terminerez.
Les étaler a la fourchette mouillse pour en faire
des disques peu épais.



L
Verser la pate sur 2 ou 2,5 ecm d’épaisseur.
Faire cuire 30 a 35 min a four précl’xauffé
a 170°-180 °C.
« Delphine »
du l;ll'.‘sir, du plaisir. .

53‘?/‘1&/“ d il Sortir du four. Couper a méme le moule des
INGREDIENTS POUR 50 PETITS GATEAUX brel, tous les choes sensuels 125 ¢ de sucre et 6 cl d'eau. Faire bouillir,

de Dame Nicakle, petits carrés réguliers, laisser refroidir.
A une femme de talent, Glacer les lekerlis avec du fondant que I'on
ralfinée. Ah ! la patisserie, trouve dans les magasins ou les tremper dans

clest l:le l'él‘notinn, des mols, - El 1
un sucre cuit {mel‘l:re arns une casserole

i font voyager. lorsque le sucre est a peine blond, les tremper
F ,f E 'rr qu ¥ ! ’ .
A was (SEP;";E) e?aunes des blancs) dans le sirop a l'aide d'une a.igui“e, égoutter).
3 509 j suc.'r? Mettre en caissettes individuelles.
g de mie

250 g de poudre damandes
125 g de fruits confits hachés
(écorce arbrarfge, écorce de citron)

1 cuillerée a soupe de cannelle en paudre
2 clous de girofle pilss (facultatif)
500 g de farine
1 sachet de levure chimique
10 g de beurre pour le moule

ans un cnl—de-poule, travailler les jaunes
d'ceufs avec le sucre a l'aide d'un fouet ou
d’un batteur jusqu'a ce que le lnélange blanchisse.
Aiouter le miel préala])]ement chauffe pour
le liquéfier.
Incorporer la poudre d’amandes, les fruits confits et
les épices (piler les clous de giro‘He pour les réduire
en poudre).
Incorporer la farine et la levure, mé[anger a laide
d'un fouet ou d'un batteur pour bien lisser.
Beurrer et fariner un moule rectangulaire ou carré

de 4 ou 5 em cie hauteur.

£32)) ;
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INGREDIENTS POUR 30 PIECES

300 g de hon chocolat

POUR 4 PERSONNES
de couverture

4b
100 g de cerneaux de noix é::::es
100 g d'amandes grillées BBl Y
: 1. pointe de cannelle
100 g de noisettes grr!')'ezs
100 g de pistaches rendre quatre bananes, les mettre a cuire
100 g de raisins de Smyrne au four avec leurs peaux comme des pommes

g 3__;,‘: ‘

;.
Cﬁcl‘ner trés grossierement au couteau les

fruits secs.

Faire fondre au bain-marie le chocolat en le
mélangeant ala spatule régu]iérement.

Lorsqu'il est fluide, a l'aide d'une poche a douille
lisse de 1 cm de diametre, déposer sur un papier
sulfurisé des petits tas de 2 cm de diametre.
Avant que le chocolat ne durcisse, déposer
rapidement sur chacun d’eux des morceaux de
cerneaux, &Jamancles, de noisettes, de pistaclles,
quelques raisins. Au besoin, les coller légerement
avec les cloigts. Mettre a durcir dans un réfrigérateur
pendant 5 min. Les décoller du papier.

LG
de Dame Dicale

Cest une recette
EQ/ in d il
deDame Micale

Dégustez mes
memliants, ils n'ont
rien de pauvre !

« Lhomme par laliment
est chair, par le verbe
est esprit, étre total de
bouche » (Gisé]e
Harrus-Reverdi).

de famille tres simple‘
Cuites ainsi, les bananes
conservent toute leur
saveur. Le beurre frais a la
cannelle leur donne un
petit gott de noisette.
Je dédie cette recette
a mon fréere Jean-Claude
qui croquait avec
gfuurmamlise
des morceaux de sucre
et des bananes dans son
enfance,

de terre, pendant environ 10 min.
Enlever la peau.

Servir chaud avec du beurre frais dans un
ravier en ajoutant une pointe de cannelle.

Une note de raffinement : fendre dans

la longueur quatre bananes non pelées. Poser
chacune sur une feuille de papier aluminium.
Hacher 100 g de bon chocolat et garnir
I'intérieur de cllaque banane. Fermer les
papillotes et faire cuire pendant 10 a

15 min dans un four a 170°-180 °C.
Quvrir la papillote, écarter légérement la
peau, napper de créme fraiche ou de glace.



retirer du four.
Décoller immédiatement a l'aide d'une Spatule l'un des biscuits,

Recouvrir une plaque de papier sulfurisg, y tracer des ronds de

S 2 10 em de diametre. Avec une spatule métallique, étaler sur ces
A— ronds deux cuillerées a café de cette préparalion, seulement trois
par trois, car la pate s'étale. Cuire a four moyen (170°-180 °C)

pendant 4 ou 5 min, surveiller, lorsque les bords sont dorés les

y poser le message au centre, le plier légérernent en (leux, puis

le pincer & nouveau trés légerement sur le rebord d'un bol. Répéter
(5 p "; :l 2 2 t ‘ o E l'opération jusqu'a épuisement des ingrédients, Procéder tres
« »

rapiclement pour qu’ils ne se cassent pas au pliage.

INGREDIENTS POUR 25 A 30 BISCUITS
00 g de farine
45 g de beurre fondu
3 blancs d'ceufs
00 g de sucre glace
1/2 paquet de sucre vanills
1 pincée de cannelle

(_j'a.ire préparer par vos invités, grands et petits,

un petit message sur un papier, tout cela dans le rire et
la bonne humeur, le succes sera garanti.

Dans un cul—cle-poule, battre au fouet les blancs d’ceufs
pour les faire mousser.

Incorporer a l'aide d'un fouet ou d'un batteur le sucre
glace et le beurre fondu, la farine, le sucre vanillg, la
cannelle et bien travailler le tout pour obtenir une pate
lisse. Mettre de coté. Laisser reposer 20 min.

Lo elin & @il de Dame Dicoke
Pour mon filleul et ma nidce amoureux, bisous. Au début du siecle,
un patissier amoureux avait trouvé un systéme bien charmant : il glissait
des petits mots dans un petit gateau pour sa belle. Son patron s'en apergut
et trouva l'idée fort astucieuse. Il la reprit a son compte et fit fortune.
Voyez comme l'amour a de bons cotés | 1 faut y croire, jusqu'a son
dernier souffle. Ce n'est pas le honheur qui rend heureux... c'est I'espérance
du bonheur ! Si le pire est envisageable, il n'est pas forcément obligatoire. ..
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INGREDIENTS POUR 10 PAILLES

250 g de pate feuilletée (voir recette pates)
I 50 9' CIG sucre

250 g de conﬁture de frambofse

Qx‘éparer un paton de pite {euilletée, travailler comme

indiqué. Important : les deux derniers tours ne doivent pas
étre travaillés avec la farine mais avec le sucre en poudre.
Abaisser la pate en un rectangle régulier de 1 cm d'épaisseur
toujours en utilisant du sucre et non de la farine.

Couper les bords du rectangle tres réguliérement pour en
faire un rectangle de 12 cm de longueur.

Dans ce rectang]e, couper des ]anguettes de 2 cm de largeur.
Prendre les deux extrémités et tourner la languette d'un
demi-tour en son milieu.

Poser les languet'tes sur une plaque ]aeurrée, la partie
feuilletée tournée vers le haut.

Important : la tranche doit &tre posée coté coupé au-dessus
afin que la languette puisse s'étaler.

Laisser reposer 10 min.

Cuire a four chaud (210°-220 °C) pendant 8 & 10 min.
Les sortir lorsqu'eues sont bien dorées.

Décoller aussitat et laisser refroidir bien a plat sur une
gri]le.

Lorsque les pailles sont refroidies, étaler de la confiture a
la framboise sur le coté qui a cuit sur la plaque (il est p[us
lisse), puis les coller deux par deux.

oy . O s
« Q\oPﬁw de cS\O/‘T_(LJ.-Q,-"L-L [) »

bl il
do D aiirne
Diale,

Je dedie cette recette
a ma délicieuse

belle-sceur.
« Il faut avec raison
se servir de son bien
et suivant les plaisirs
oit l'dge vous convie,
gouter autant qu'on
peut les douceurs
o fa vie »

(Guillaume Coltet,
Adieu aux Muses).

Ochenflelés

« Ga/nlﬂo/,

S ilndlaall
A D Ml

A Camille, si l’ere.
comme sa maman
et ses fils,
des charmeurs.

« La gourmandise
comprend aussi
la friandise, qui n'est
autre que la méme
préférence appliquée
aux mets a’égers,
délicats, de peu
de volume »

(B rillat-Savari n).

O T
((‘j w’ﬂ,o/i,fw/- &l j' ianc[g, »

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
400 g de fan'ne
250 g de sucre en poudre
100 g de beurre a température ambiante
100 g de poudre damandes
4 ceufs
1 verre a hqueur de kirsch
SHC"G g!ace

gnettre sur la table de travail, ou dans

un cul-de«poule, la farine en fontaine, ajouter le sucre
etla pouclre d’amandes, le beurre en pommade puis
les ceufs et le kirsch.

Bien pétrir, en la fraisant plusieurs fois avec la paume
de la main.

Former des petits boudins de 7 ou 8 ¢cm de long et

de la grosseur d'un petit doigt en roulant la pate entre
les paumes de la main.

Faire frire a grande friture, par petites quantités

a la fois, en veillant a ce que les schenkelés dorent
uniformément.

Les retirer et les poser sur un papier absorbant pli¢
en plusienre épaisseurs.

Dresser sur un plat et saupoudret de sucre glace.



e

ravailler dans un cu]-(le—poule, au fouet

ou au laatteur, les ceufs, le sucre jusqu’&
blanchiment comme pour une génoise.
Incorporer la farine et le bicarbonate

en mélangeant avec un fouet. Bien lisser
et ajouter le beurre fondu (pas cl'laud).
Verser cet apparei] jusqu'a ras bord dans
les moules a madeleines beurrés.

Cuire a four doux (180 °C) penclant
10 a 15 min.

Démouler a chaud.

INGREDIENTS POUR 25 PIECES

o] ceufs

250 g de sucre

300 g de farine

100 g de beurre
10 g de bicarbonate

L eoididloil
16 Daive Vo le

On appelle le rebondi
la madeleine « le téton
de Vénus ». A Commercy,
ors d'une réception
organisée par le duc
e Lorraine, une simple
soubrette nommée
Madeleine avait préparé
ce giteau, le seul que
sa famille lui ait appris a
faire. Le roi Stanislas,
erlt}wusiaste, avait aussitot
Ilaplisé cette patisserie
1 nom Ia servante.
Relisez Proust, il aimait
cette douceur dont le goiit
hantait ses nuits et ses
écrits.

Lo lind il

L'affection que l'on met
a préparer des petits gateaux
est un acte juletu'eux,
gourmand, irremplagal)[e.
Cela évoque pour moi les
moments merveilleux passés
lors de ma convalescence
a Loheéac, ce petit bourg
de Bretagne devenu, comme
par magie, le rendez-vous
incontournable de
l'automobile par la volonteé
etle Jynamisme de Michel
Hommell. Dégustez mes
palets en parcourant les
allées du manoir de
['Autnmol)ile, vous m'en
direz des nouvelles 1

3)
de « é:.aﬂéa,c/ »

INGREDIENTS POUR 30 GALETTES
250g de beurre
4 r.zuf:.s
150 g de sucre
250 g de farine
3 ou 4 cuillerses de rhum

70 g de miel

époser la farine en fontaine dans

un Cul—cle—poule, ajouter le sucre, le miel,
les aaufs, le beurre ramolli et le thum.
Meélanger le tout a l'aide d'un fouet ou d'un
batteur, bien lisser la pate.
Garnir une poche a douille de 8 mm.
Sur une plague tapissée d'un papier sulfurisé,

resser des petites boules de la grosseur
d'une noix en les espagant largement.
Elles ¢stalent d'elles-mémes a la cuisson
pour former des galettes de 5 cm.
Mettre au four a 180 °C pendant 10 a
15 min. Surveiller, les sortir des qu’elles sont
bien dorées.
Les décoller a cl'lauc]., les mettre sur une grille
et les conserver dans une boite hermétique.




Potits biscuits

INGREDIENTS POUR 40 BISCUITS
450 g de farine
150 g de Maizena
2 petits ceufs

o . 225 g de sucre en poudre

1 sachet et demi de sucre vanills
225 g de beurre
1 sachet de levure c}rfmique
100 g de poudre damandes
1 jus d'un citron

20 g de cannelle

GARNITURE POUR DECORER
Pastilles colorées
Petites perfes de sucre colorées
Chocolat fana’u
Vermicelle de toutes les couleurs
Perles argentées (a’ans les cfrage'es}

laqage au sucre ou au fondant (vorr recette g;’agages)
Sur la table de travail, mettre la farine en fontaine avec la
Maizena, ajouter les ceufs, le sucre en poudre, le sucre
vanillg, le beurre en pommade et la levure.
Travailler le tout a la main, la fraiser trois ou quatre fois avec
la paume de la main jusqu'a obtention d'une pate bien homogéne.
Mettre en boule et de caté.
Découper dans du carton des silhouettes diverses comme des
anges, des canards, des ours, des sapins, etc.
Sur la table de travail farinée, abaisser la pite au rouleau a 5 mm
d'épaiaseur.
Poser les silhouettes ci-dessus et r.‘lécouper en suivant les contours
a l'aide d'un couteau pointu. On peut aussi découper a I'emporte-
piéce des étoiles, des anneaux, des coeurs. ..

®

telatbre  de Dol de Provence

« Soinotw »

Les déposer sur une plaque beurrée et les
dorer a l'aide d'un pinceau avec un ceuf
battu.

Faire un petit trou a l'extrémité des sujets
que 'on souhaite suspendre a l'arbre, pour
y passer un fil apres la cuisson.
Faire cuire les biscuits en plusieurs
fournées sur la plaque du four
beurrée 10 min environ a four
doux (160 °C). Laisser refroidir
sur une grille.
Pour glacer les biscuits, étaler le
glagage (vorr recette g;agages)
al'aide d'une spatule
métallique.

Une note de raffinement :
décorer ensuite de petites
perles colorées en sucre en vous
inspirant des images, ceci doit étre fait
avant que le g]aqage ne soit durci afin que
les perles adherent.

SZ&» lin & @il de Dame M
Préparons Nogl avec la recette de la baronne Louise qui se faisait
aider par son petit Toinou qu'elle chérissait. Voici une bonne
idée pendant les fotes pour décorer votre sapin en famille
en amusant les enfants. Faites mes petits sujels en biscuit a suspendre
dans l'arbre. Ils adoreront les décorer de petites perles multicolores
et ce sera leur sapin décoré « maison ».



o Cutinn Do

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
240 g de farine
430 g de beurre (a température amﬁfante)
460 g de sucre
1 gousse de vanille
40¢g d'amandes hachées
30 g de raisins secs
5 eufs moyens
1 cuillerée a café de Grand Marnier
1 jaune d'euf pour dorer

ans un Cul—cle—poule ou un saladier, travailler au
fouet ou au batteur le beurre en pommade avec le sucre
pendant 4 ou 5 min.
Ajouter les ceufs un par un en travaillant bien ce mélange
entre cl’lac_[ue ceuf (important).
Incorporer la farine et bien lisser le mélange, ajouter
les graines de la gousse de vanille fendue et le Grand
Marnier.
Etaler cet appateil dans un moule rond ou rectangufaire
préalal‘)lement beurré, le dorer avec un jaune d'ceuf a l'aide

Lovelind il

Dans cette ancienne
batisse, je me suis g’lissée
s un conforta])le
{a.uteui.l., pro{onc{ comime
un roman sl-lalzespearien.
POllt un PEH VOus
entendriez battre le ceeur

des vieux murs qui vous
livreront peut-étre
les secrets des amoureux,
face a cette ma niﬁque
vue sur les Alpilles.

d’un pinceau et répartir sur la surface

les amandes hachées et les raisins. Mettre
au four a 180 °C penclant 35 a 40 min,
surveiller la cuisson.

Laisser refroidir complétement. Pour
démouler, passer sur le feu de la gaziniere
pendant 2 min.

Mettre sur une grille.

On peut le servir entier ou le découper en
tria.ngles ou tectangles pour en faire

des petits gateaux individuels a déguster a

Iheure du the.




Peils doigls

«

INGREDIENTS POUR 20 BATONNETS

70 g de poudre de noisettes
2 coufs

250 g de farine

70 g de sucre (pour la pate)
75 g de beurre

5 ol de rhum
Q0 g de sucre parfumé
avec 1 pincée de cannelle

1 pincée de sel

Soolindlail
de Bare Wienle

La patisserie séduit non
seu]ement les papilles,
mais aussi les yeux. Chauffer la friture et y jeter par petites

ans un cul-de-poule, a l'aide d'un fouet ou d'un laatteur,
travailler les ceufs avec le sucre jusqua blanchiment.
Ajouter la poudre de noisettes, le beurre Eonclu, le rhum et

le 531: bien mélanger le tout. « Les yeux sont de diverses nantités les petits « doigts de lutin »
Incorporer la farine petit a petit, bien la lisser. natures parce qu'ils sont {E. : ,1 & il g«l és, | Cl
Laisser reposer pendant 2 h au réftigérataur. faits de diverses choses, esjorhr i N ql: 1 s]asont 1 -+ caupon depoifr
Reprendre cette pate et la détailler en petites boules de la e _cimn; J‘f el -y P:E”er a‘ ler - ITE Sfa\ugou i
taille dune - Entre 1es o ot de graisse et a”rurrfeur... sucre parfumé a la cannelle. éguster

é P a main, tormer et par fem- maﬁce, sans attendre.

de petits batonnets en forme de « petits c[oigts ». il convient de les manger »
(Aldebran(].in de Sienne).
A une jolie petite
frimousse américaine
qui a la chance d'avoir une
« mamy Yolande » qui est
un véritable cordon-bleu.

.& i .4-*6 3 T ‘.
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INGREDIENTS POUR 30 A 35 BISCUITS
250 g de beurre (a température ambiante)
180 g de poudre damandes grises
105 g de farine
25 g de sucre glace
1 pincée de sel
125 g de sucre en poudre
1 cuillerée a café de cannelle en poudre
1 cuillerée a café dextrait de vanille

@ans un cul-de—poule, a laide d'un lnaH:eu.r, travailler le beurre

et le sucre afin d'obtenir une créme bien lisse.

Incorporer la poudre d'amandes, la vanille, la cannelle et la farine

et travailler pour obtenir une pate bien homogéne. En faire

une boule, la fraiser sur la table de travail avec la paume de la main.
La déposer au réfrigérateur enveloppée dans un ]inge. Laisser reposer
pendant 45 min.

Sur la table de travail sucrée au sucre glace, prendre une partie

de la pate, la rouler a la main pour en faire un boudin de la grosseur
d'un pouce. Détailler dans ce boudin, a l'aide d'un couteau, des
morceaux de 6 ou 7 em de ]ong.

Amincir trés légéerement en pointe les deux extrémités et leur donner
la forme d'une demi-lune, déposer sur une plaque beurrée.

Faire cuire a four moyen (175 °Q) penclant 20 min. Laisser dorer
tres légerement. Déposer sur une grille des la sortie du four et
saupoudrer de sucre glace.

Pour moi, les friamlises, les douceurs, c'est la mémoire des sentiments.

« Le sentiment ost tout, les noms ne sont que du bruit » (Goethe, Faust).
Le clin d'ceil a Véronique, la fille de la ]Ja.ronne, une tres io]_ie Arlésienne.



INGREDIENTS POUR 20 GALETTES

120 g de beurre

150 g c{e sucre semou,e

50 g a’e Ssucre roux

2 jaunes d'ceufs

Jus et zeste de 1 orange
225 g de farine

1 pincée de fleur de sel

1 sachet de levure chimique

ans un cul-cle—poule, bien travailler au batteur le
beurre, le sucre semoule, le sucre roux avec les jaunes d’ceufs,
le jus et le zeste c,e’orange. Mettre de coté.
Dans un saladier, mélanger la farine, la fleur de sel, la levure,
verser en pluie dans le mélange précédent et bien lisser.
Former une laoule, l’envelopper dans un linge et la laisser
reposer au réfrigérateur
pendant 2 h.
Reprendre la pite,
la détailler en petites
boules, les rouler
entre les paumes de

la main.

Kol Laill
A D T ieals

Guillaume de Barréme,
tenaillé par la passion
a peinture, prit
des quons avec Antoine
Raspa.l, le maitre local
en Arles. Il suivit ses
qu:ans avec l:eaucoup
dassiduité et s'éprit
de la sceur xlu maitre,
Catherine, qui ne fut
pas insensible a ses
avances et lui donna un
fils. Ce dernier fut doté
du nom de famille
d'un cousin, Réattu,
et générensement aidé
par son pére naturel.
Réattu fit preuve d'un
réel talent. Lauréat
du j’tan(] prix de Rome,
il exécuta le rideau
de scéne du théatre
de Marseille.

A sa mort, sa demeure
ar]ésienne, un ancien
relais de templiers
dominant le Rhane,
fut leguée a la Ville.
Aujourd’hui, c'est le
musée Reéattu. Il abrite
les collections
de peinture de la cite,

Les cléposer sur une p]aque préalahlement
beurrée, les espacer, les aplatir ala
et notamment un bel fourchette.

ensemble d'estampes Cuire dans un four 2 180°-190 °C

de Picasso qui aimait

assister aux corridas
oir brillait son ami

Dominguin. A travers
les étroites fenatres,

on apergoit le flot vert

et indifférent du Rlu‘)ne.
Le fleuve est étemel,
Arles aussi.

penc[ant 10 min. Quanc[ les gateaux ont
l}mni, les sortir du four et les laisser
refroidir sur une grille.




de « tante (?/(]/ug@tta/

el tanle %@b@/ »

INGREDIENTS POUR 30 PIECES
300 g de pate feuilletée (voir recette pates)
250¢g de creme frangfpane {voir recette crémes)
100 g de creme patissiére (voir recette crimes)

RECETTE DE LA GLACE ROYALE

150 g de sucre glace
1 blanc dceuf

J
ravailler le sucre glace a l'aide d’une spatule de bois

avec une partie du blanc d'ceuf, ajouter si nécessaire un
peu de blanc d'ceuf afin d'obtenir une pate assez ferme
(elle ne doit pas couler).

Recette des conversations

Pour foncer les petits moules a tartelettes, abaisser la pate
feuilletée en un rectangle ou carré de 2 mm c['épaisseur.
Mettre de coté en la séparant en deux parties égales.
Poser sur la table de travail les moules serrés les uns
contre les autres en quinconce.

Mouiller les moules a 'aide d'un pinceau.

Déposer a plat sur les moules la moiti¢ de la pate
feuilletée. Avec un morceau de pate entre lIindex et le
pouce (une astuce pour ne pas déchirer la pate), tapoter
chacun des petits moules pour enfoncer la pate

a l'intérieur.

Mouiller légerement au pinceau toute la surface de la pate.

®

Lo fin & wil

Tante Charlotte dite
« Carlotta » bavardait
des heures avec sa
cousine, tante Marie.
Chut ! top secret.
La baronne parla.it
volontiers des peintres
Van Gogh et Gauguin,
mais avec une sainte
indignation :

« Ces deux voyous
de Gauguin et de Van
Go 11, non contents
cg se ridiculiser
en Arles avec l'affaire
de loreille coupée,
n’avaient-ils pas
eu laudace de proposer
leurs crotites @ mon
arrfére-gmmf-mére ?
Celle-ci avait eu le bon
sens de reﬁxser de les
acheter. » Pas hanales
leurs vies ! Dommage
pour les descendants !

Piquer a l'aide d'une fourchette chacun des petits
moules pour empécl'ler la pate de monter.
Mélanger la creme frangipane avec la creme
patissiére.

Garnir chacun des moules aux trois quarts de cette
créeme.

Prendre l'autre moiti¢ de pate feuilletée, la poser

a plat sur les moules afin de les recouvrir.

Prendre deux rouleaux a pitisserie, les poser sur
'ensemble des moules en les roulant afin de les
séparer.

A Taide d'une spatule métallique, recouvrir chaque
moule d'une légére couche de g]ace royale.
Récupérer les restes de pate feuil]etée, les abaisser
a nouveau de 1 ou 2 mm et en faire des bandelettes
de 3 mm de largeur.

Disposer en croisillons quatre petites bandelettes
de pate, deux dans un sens, deux en travers

pour former des losanges (C'est-é-clire rio]er).
Cuire dans un four préa.laj.)lement chauffe

a 180 °C et diminuer la température a 160 °C
10 min apres. :
Cluire pencla.nt environ 20 min. Quand les bords
de la glace royale commencent a brunir, sortir les

moules du four. Démouler et cl{:po;er_ sur une g:i-_lle,_.,.{
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INGREDIENTS POUR 12 PIECES
300 g de pdte fem'”etée {voir recette pétes)
150 g de creme frangipane (voir recotte cremes)
75 g de créme patissiere (voir recette crémes)

50gq de nappage abricot

aisser la pate feuilletée en un rectangle de 4 ou 5 mm
d'épaisseur de la longueur de la plaque du four.
Couper le rectangle en deux dans le sens de la longueur.
Poser l'une de ces bandes sur la plaque du four mouillée au
pinceau.
Découper les bords pour en faire un J:ectang]e parfait de 8 ou
9 ¢m de largeur a méme la plaque.
Mouiller au pinceau les deux cotés de cette bande sur 2 ou
3 em de largeur.
Mélanger la creme frangipane avec la créme patissiére a laide
d'un fouet.
Garnir le centre de la bande sur toute la longueur de cette
préparation. L'étaler avec une spatule métallique sur 1,5 cm
tout en laissant les deux bords mouillés vierges de creme.
Prendre le second rectangle, le plier en deux dans le sens de la
longueur.
Avec le talon d'un gros couteau, inciser la partie centrale pliée
sur la moitié de sa largeur.

La cléplier, la poser sur la premiére bande garnie de sa
creme. Coller avec les cloigts les deux bords en les éga]isant
avec un couteau d'office.

Chiqueter {entainer trés légérement les bords tous les
centimeétres), dorer a 'ceuf entier battu au pinceau.

Cuire a four chaud (220 °C) pendant 30 min. Surveiller.
Laisser refroidir. Bien napper au pinceau avec du nappage
abricot. Couper en parts de 3 ou 4 cm de largeur.

£¢/ lin d’ @il de Dame Micale
Merci au docteur Thapon qui a su me soigner
si généreusement. « Les douceurs mettent les esprits
dans des dispositions qui nous hissent au sommet culinaire. »
Le g’ranfj patissier Caréme l'avait compris.
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oncer des petits moules individuels de 8 cm. Sur la table

de t'ravail, poser les moules serrés les uns contre les autres en
quinconce.

Abaisser la pite a foncer a 2 mm d'épaisseur €n un carré ou un
rectangle, suivant la disposition des moules.

Déposer a p]at sur les moules la pate a foncer. A laide d'un peu
de pate entre le pouce et Iindex (un petit truc qui ne déchire pas
la pate), tapoter C]‘laquE moule pour bien enfoncer la péte.
Garder les découpes pour faire des bandelettes de 3 ou 4 mm
J,e [a‘rge.

Pour la décoration

Piquer chaque fond de quelques coups de fourchette.

Préparer la pate a choux et la créme patissiére.

Laisser tiédir ces deux préparations. Mélanger a l'aide d'un
fouet la créme patissiere, la pate & choux et la fleur &'oranget.
A Taide dune spatule métallique, garnir les moules de cette
préparation en formant un dome.

Décorer en p]a(;ant dessus, en croix, deux petites bandelettes
de pite a foncer.

Dorer a ceuf entier battu avec un pinceau.

Cuire a four moyen (200 °C) pendant 15 4 20 min.
Démouler a chaud et laisser refroidir sur une grille. On peut
napper ces petits gateaux d'une bonne confiture d'abricots

maison.

()

INGREDIENTS

POUR 25 A 30 PIECES
250 g de pate a foncer

(voir recette pétes)

200g de pdte a choux

(voir recette pdtes)

200 g de creme patissiere

(voir recette crémes)
a porto de fleur d'oranger
1 ceuf pour dorer

S eilimd il

i Bawme Maeals

Monsieur de Réginel
était ingénieur
p()}ytec]'micien.

11 a fait construire
le célebre « pont
Régine » en Provence,
prés d'Arles. Ce pont
fut immortalise par
Vincent Van Gngll
qui, toute sa vie,

a chercheé a obtenir ]e
maximum d'intensité
et de vibration
chromatique dans
ses natures mortes
et ses l)ouquets et fut
ainsi le grand
précurseur jes fauves
et des expressionnistes.

Dacrislains

INGREDIENTS
POUR 40 PIECES
250 g de pate feuilletée
(voir recette pates)

200 g de poudre damandes
blanches

50 g a’e sucre SEH’ZOI'.JE

Sl wil
de B ome Iizals

A clég‘ustcr
religieusement !

aisser la pate feuilletée a 4 mm d'épaisseur,
en faire un :ecta.ngle régulier. Le dorer au pinceau
a l'euf entier battu.
Saupoudrer le rectangle de pouclre d'amandes de
£a¢0n réguliére sur toute sa surface.
Saupourlrer ensuite de sucre semoule de la méme
fagon.
Tapoter légérement avec la main pour faire adhérer
la pou&re d’amandes et le sucre.
Couper de petites bandelettes de 2 cm de largeur
sur 9 ou 10 cm de longueur.
Prendre les bandes par les deux extrémités et les
tourner deux fois en tire-bouchon.
Les poser sur la pla,que du four préala]}lement
mouillée en collant bien les deux extrémités sur

la plaque avec le pouce (cela permet de les cuire
sans les clétorti”er).
Cuire a four chaud (200 °C) pendant 10 2 15 min.

Les sortir immédiatement.




Yésuites

INGREDIENTS POUR 30 PIECES
250 g de pate feuilletée
fvoir recette pdtes)

300 g de crome patissiere

Pour la glace royale

150 g de sucre glace
1 blanc dcouf

(vorr recette pates)
75 g damandes hachées

au mixeur ou hachoir

réparer la g]au:e roya]e. Dans
un bol, travailler le sucre glace avec
le blanc d'ceuf pour obtenir une pate assez
ferme qui ne coule pas (si besoin est, ajouter
un peu de blanc).

Recette des Jésuites
Abaisser la pate feuilletée a ,
4 mm d’épaisseur, faire un
rectangle régulier.
Découper des bandes de
12 cm de large sur la longueur
du rectangle.

Mouiller les bords de 1 cm. o
Garnir de créme patissiere la moitié de cette bande
(6 cm) sur 1,5 em d'épaisseur.

Soslinadlail

A cléguster avec
modération !

Rabattre l'autre moitié¢ non garnie sur la créme patissiere,

coller les bords en écrasant avec les ({oig’cs.

Etendre la glace royale a laide d'une spad:ule mél:al]ique sur la

bande confectionnée.

Parsemer sur la glace royale les amandes hachées.

Couper cette bande en triangles. Déposer ces t—riangle sur la

plague de four mouillée au pinceau. Laisser reposer 15 min.

Cuire a four moyen (160°-170 °C) pendant 20 a 25 min.

Surveiller la cuisson pour que la glace royale ne brunisse pas

trop.

! - .
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INGREDIENTS

POUR 20 A 25 PIECES

300 g de pdte femﬂetée
(voir recette pates)

100 g de poudre d'amandes blanches
150 g de sucre
50g de noix hachées au mixeur
05 g de beurre
10 ¢l dextrait de café
1 ceuf

Jravailler dans un cul-de-poule, au fouet ou au

batteur, la poudre d'amandes, les noix réduites en
poudre avec I'ceut.

Ajouter le sucre et donner du corps a la pate en la
travaillant fermement.

Ajouter le beurre fondu et I'extrait de cafe.

Mettre de coté.

Abaisser la pate feuvilletée a 3 ou 4 mm d'épaisseur,

Lo clind il

Mirlitons, une musique
ouce, des vers pour
poésie scolaire qui

laissent les parents beéats
devant leurs futurs

Baudelaire, Ronsard,
Vigny, Hugo...
Sophie, journaliste,
ne manquera pas
de surveiller ses petits
diablotins si adorables.

y découper des disques a l'aide d'un emporte-picce
cannelé de 9 ou 10 cm de diamétre.

Foncer les mou]es cannelés de 7 ou 8 cm,
préala}:)lement mouillés, en laissant déborder la créte.
Remplir les moules de la préparation mise de cote.
Poser  la surface de chacun trois demi-amandes
blanches en trefle.

Saupoudrer largement de sucre glace, cuire a four
moyen (170°-180 °C) pendant 20 a 25 min.

1l est important de découper les disques avec un
diametre plus important que les moules. Cela permet
de bien faire ressortir la créte pour la présentation.




Jravail]er dans un cul-de-poule la

farine, le sucre, le sel, les ceufs entiers p]us
lejaune d'ceuf. Bien lisser a laide d'un fouet ou

Incorporer le beurre fondu, la moiti¢ des zestes

de citron et cl'orange et le cognac.

Laisser reposer pendant 2 h.

Cuire les crépes a la poéle.
Chauffer un plat long, dresser les crépes sur ce p[at,
les garder au chaud.
Faire fondre dans une casserole le sucre avec une
cuillerée & soupe d'eau, ajouter une noix de beurre,

le reste des zestes rapés, le Grand Marnier, le cognac.
Chauffer a feu vi[, verser sur les crépes et flamber.

Un délice.

Trois variantes

Pour des crépes plus aérées, ajouter un demi-verre

de biére blonde a la pite.

Pour des crépes plus fines et dorées, remplacer Ihuile
par du beurre fondu.

Pour des crépes plus ]égéres, séparer les blancs des
jaunes, les monter en neige avant de les incorporer a

la pate. Ne pas oublier de les parfumer.

d'un batteur, ajouter petit a petit le lait, bien mélanger.

INGREDIENTS
POUR 20 A 25 CREPES
250 g de farine
3 ceufs entiers
1 jaune J'ceuf
50 ¢l de lait
40 g de sucre
1 pincée de sel
75 g de beurre fondu
1 zeste de citron raps
1 zeste d'orange rapé
1 petit verre de cognac
1 petit verre
de Grand Marnier
10 g de beurre

4 morceaux de sucre

S

£@ fin d eil de 1) ) [ 08 /3
Monte-Carlo, 31 janvier au Café de Paris. Un commis de 16 ans, intimideé,
servait le prince de Galles, Edouard VIL Il s'embrouille, rajoute du cognac
d'un geste ])rusque sur le réchaud et enflamme la crépe. Paniqué, il sert profil bas.
Le prince goite, fait durer I'attente et explose : « Qu'avez-vous fait a ces crépes 7 »
Silence dans la salle. « Flles sont extraordinaires. » Le coupable, soulage, déclare
alors avec aplmnb : « Clest une recette de mon invention, mais je propose
& Son Altesse de lui donner son nom. » « Pas du tout, je n'en suis pas digne,
nais nous donnerons a cette chose merveilleuse celui J,e cette jeune personne
qui est avec moi et se prénomme Suzette. » Cette Suzette, faute de passer
a la postérité, s'inscrivit ainsi dans les annales de la gastronomie...

@
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« Mon Charles »

réparer un paton de
pate feuilletée, travailler
comme indiqué.
Important : les deux
derniers tours ne
doivent p]us étre
travaillés en utilisant
abondamment non pas
de la farine mais du sucre en poudre.
Abaisser la pate en un rectangle régulier de 6 ou
7 mm cl'épaisseur, toujours en utilisant du sucre et
non de la farine.
Couper les bords tres réguliérement.
Plier en ramenant au centre du rectang]e les deux
bords dans le sens de la longueur, replier a nouveau
en deux.
Couper des tranches de 7 ou 8 mm d'épaisseur et les

poser sur une plaque bien beurrée au pinceau. Relever

INGREDIENTS POUR 20 PALMIERS
250 g de pdte feuiﬂetée {voir recette pdtes)
150 g de sucre semoule

Loilind il
de Dame

« On ne se sent
vraiment libre qu'avec
les saveurs de son
eufance. » J’espére
t'en avoir ]'Jeaucoup
apporté, mon fils,
A toi « mon
amoureux des Indes,
qui n'est jamais alle
aux Indes... ».
Maman Clissorme,
maman so]eil,
maman nuages,
maman d'amour...

vers le haut sur 1 cm les deux extrémités atin de maintenir la
tenue du feuilleté.

Laisser reposer 10 min.

Cuire & four chaud (220 °Q) pencla.nt 10 a 12 min. Surveiller.
Les sortir quand le sucre est bien caramélisé.

Décoller a l'aide d'une spatule métallique et laisser refroidir sur

une grille.
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INGREDIENTS
POUR 6 PERSONNES
500 g de farfne
15 ¢l de lait
3 aeufs
20 g de levure de boulanger
155 g de beurre
105 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé
7 g de sel fin
1 cuillerée de ﬂeur d oranger
ou de E?ergamote

La décoration
1 ceuf dilué avec
1 cuillerée a soupe de ca}(é
(pour Jorer),
raisins de Corihf}xe,
amandes et noisettes grillées

@ans une casserole, faire

tiédir le lait (2 30 °C
environ), ajouter le beurre,
les sucres et le sel.
Incorporer la levure
émiettée et laisser reposer
dans un endroit tempéré
penc].ant 15 min.

Dans un cul-de-poule, mettre la farine en
fontaine, ajouter la préparation précédente a
l'aide d'un fouet, bien lisser, incorporer les
ceufs un par un,

A laide d'un batteur muni de crocl‘lets,
travailler jusqu'a 'obtention d'une pate souple
qui ne colle plus au bord du cul-de-poule.

Laisser lever dans un endroit tiede penclan’c lhen posant un
1inge dessus.

Ensuite, faire retomber la pate en la malaxant un peu avec la
main et modeler des petits bonshommes en roulant des
fractions de 80 a 100 g de cette pate.

Former la téte et le corps en aplatissant la pate, et I'entailler
avec un couteau pour former les bras et les jambes.

Pour faire les yeux, enfoncer des raisins de Corinthe. Disposer
les petits bonshommes sur une plaque beurrée.

Laisser lever pendant 30 min. Badigeonner avec un ceuf entier
dilué avec une cuillerée a soupe de café.

Faire cuire a four moyen (180 °C) pentiant 25 a 30 min.

Loiclinid sl e Damme Nicale
A Valérie, I'ambassadrice du club féminin du cigare a Paris ;
a Olivier, un grand cuisinier que j'aime eaucm}p.
Comme disait le bon saint Nicolas : « I/ faut prendre les fotes

. 1 . . . v .
comme l’.’”QS arrivent. » JE COTJ.Fll'me : ]a vie aussi, noubliez pas

que ]e l)on]]eur est [‘ug’acc ! Insaisissalxlc comine une étnile Filzm[e.

Vs
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
500 g de farfne
9, clmfs
100 g de sucre en paudre
1 pincée de sel
100 g de beurre doux
20 ol de lait

1 orange
1 citron

150 g a’e sucre ga’ace

@/ l'aide d'un zesteur ou d'un couteau

économe, prélever une douzaine de zestes de citron

et t]'orange sur toute la ]ongueur.

Les faire blanchir en les jetant dans I'eau bouillante
penclant 3 min, les égoutter. Sur la table

de travail, Jéposer la farine en JEorrd:a.ine, ajouter le sucre,
le sel i les CEuEs, le beurre en pommacle et les zestes
finement hachés.

Meélanger le tout a la main afin d'obtenir une pate
l'mmogéne. Avec la paume de la main, bien fraiser trois
ou quatre fois.

La pate doit avoir assez de consistance pour pouvoir
étreétalée facilement au rouleau. Si elle n'a pas la
consistance voulue, ajouter du lait si elle est trop dure,
du lait si elle est trop molle.

& in & wil
de Dame,
Aux petites-fi"es

e la comtesse.
A Nice, on
les appelait gansa
ou gance ; elles ne
different les unes
des autres que par
le pliage.
Les recbanglr:s
e pate sont
pincés au milieu,
tordus et étirés
pour {Qrmer
une ganse,
un lacet que
les anciens Nigois
portaient en guise
e cravate.

Laisser reposer la pate en boule pendant 2 h au frais dans
un [inge.

Reprendre la pate. La diviser en plusieurs morceaux.
Fariner la table de travail. Etaler cette pate au rouleau
pour obtenir une épaisseur de 3 ou 4 mm.

Avec la pointe d'un couteau, y découper des rubans de 10
a 12 cm de long et de 4 cm de large et former des nceuds.
Tremper rapitlement quelques nceuds dans la friture tres
cl'lautle, ils ne doivent pas se toucher. Dés qu'ils sont J.orés,
les retourner d'un coté a l'aide d'une spatule métallique.
Les retirer quanrl ils sont bien dorés des deux cotés et les
égoutter sur un linge.

Recommencer avec la méme promptitude jusqu'a
épuisement de la pate.

Poudrer de sucre glace, ils sont préts a cléguster.
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INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES

4 pommes go."rjen ou reinette

Lo clinid wil

200 g de miel liquide i g) {;n icof.
2 cuillerées a soupe
de B a"orange . « Tt ox,n! est permis
100 g de raisins secs s in;:za::rf“e
100 ‘g a’e CErHBAnX aﬁu& Iao]:]uclloll.

de noix hachés

aver soigneusement les pommes sans les peler.
Les couper en rondelles épaisses de 1 cm ou 1,5 em.
Retirer les caeurs et les pépins.
Dans un saladier, mélanger le miel, le jus rl'orange,
les raisins, les cerneaux de noix hachés au couteau

(ou grossiérement avec un petit hachoir) et la cannelle.

Tartiner les tranches de pomme avec cette préparation
et reconstituer la pomme.

Déposer chaque pomme dans du papier d’aluminium.
Mettre une grosse noisette de beurre sur chacune
d’elles. Fermer les pa.pillotes. Faire cuire a four moyen

(180 °C) pendant 20 a 25 min. Servir tizde.

—

.(fe_s_ 3

1 cuillerée a soupe de beurre
1 cuillerée rase de cannelle

Un gra]ul c}lef avec
qui j'ai eu 'honneur
parler cuisine, un
bon moment
(l'éclmnge dans ma vie
de restauratrice.
Je dédie cette recette
aux demoiselles El.ise,
Marguerite et
Andrée Le Coz, les
g'ran(}es l:[c la cuisine
]Jret()rlnt: avec ]eurs
2 étoiles an guide
Michelin ; elles ont
su faire la renommeée
du restaurant Ti-Kox
qui était un lien
magique par
I'ambiance qui y
régnait. « C'était une
maison de femmes »,
se p[aisaient-eues a
dire. Le temps I'a
confirmé dans cette si

belle demeure d'hier. ..

Leo

« (\D anisle L&) e 9](0 L A

INGREDIENTS J aper le chocolat.

POUR 6 PERSONNES Battre les blancs en neige trés ferme, incorporer

250 g de irzs bon le sucre en pluie en soulevant et en coupant
chocolat délicatement. Ajouter doucement le chocolat rapé.
2 blancs d'eufs Laisser pendant 30 min bien au frais.

170 g de sucre en poudre Disposer sur une plaque une feuille de papier sulfurisé.
Prendre une cuillere a café dans chaque main, avec
'une prenclre une grosse noisette de cette pate, avec
l'autre détacher la pate de la premiére cuillere et

la faire tomber sur le papier en espagant les pelits tas
de 2 ou 3 cm.

Mettre au four tres doux a 150 °C (important, sinon
les « nuages » éclateraient), pendant 20 a 30 min.
Laisser tiédir ou refroidir les petits gateaux avant de
les décoller du papier avec une spatule méta”ique.

L clin & wil de Darme Micale,

Pour toi Daniéle, « existence mu.ltip]e », vie emportée au ryt]’lme du soleil.
Pour nous, tu perpétues le bleu des coucous ci:es champs que tu aimais
tant. Tu es au coeur de nos mémoires, ton souvenir reste intact. Tes amies,
Annie, Suzanne, Catherine, Maryvonne ct la cohorte des autres.
Pour toi fin cordon-bleu ! Ces nuages fondent par leur légerete dans
la bouche. Relisez ce beau poeme de Baudelaire, L'Etranger,
qui m'a toujours fait réver,

« Qui aimes-tu le mieux, homme énigmatique, dis ?

— Eh ! qu'aimes-tu donc, extraordinaire étranger ?

— Jaime les nuages. .. les nuages qui passent. .. la-bas... li-bas...
les merveillaux nuages ! »



Plaisin

1 pa

éparer les jaunes des blancs (clarifier).
Hacher finement les noix ou les noisettes au couteau.

Dans un cul—de—pcule, travailler au fo

et 100 g de sucre jusqu'a blanchiment. Ajouter le beurre en

pommade. Incorporer la farine tamisé
petit, bien lisser l'ensemble. Beurrer u
ou carré. Répartir cet appareil dans le
génoise bien beurré. Mettre de cote.

200 g de cerneaux de noix
(ou de noisettes)
2 cuillerées a caf-é rases de cannelle

YOy Y,

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
170 g de farine

300 g de sucre

0 ceufa moyens

100 g de beurre (a température ambiante)
1/2 paquet de levure

quet de sucre vanillé

en poucfre

uet deux jaunes d'ceufs

e et la levure petit a
n moule rectangulaire
fond du moule a

Dans un saladier, fouetter a I'aide d'un batteur quatre jaunes

d’oeu'Es, le reste du sucre (200 g), le sucre vaniHé, la cannelle

jusqu’a blanchiment. Ajouter les noix
Mettre de coté.

ou noisettes hachées.

Monter les blancs d’ceufs en neige bien ferme, en verser un

tiers dans 'appareil jaunes d’ceufs plus noix (ou noisettes)

pour ramollir la préparation, puis incorporer le reste

PP ¥
70

L il il

Une des sceurs de Béatrix
de Casteluau, Madame
de Bnu]ancy, veuve et vivant a
Paris, s'éprit d'un de ses cousins,
jeune officier. La malchance
voulut que cet officier s'appelat
Ferdinand Esterhazy et devint
un élément central de I'affaire
Drcy{'us. Bafouge par son amant
qui se comportait aussi mal en
amour qu'en politique,
Madame de Boulancy décida
de se venger en livrant au Figaro
la correspondance d'Esterhazy.
Voyez derriére ses innocentes
petites recettes de cuisine, écrites
a la plume, 'histoire qui se fait
et se défait. Ah ! la gourmandise,
que].le merveilleuse tentation !
Ces gentils petits biscuits
ongrois que l'on servait au
XIXe siecle s'appelaient
Siitemeény. Dégustés
traditionnellement vers minuit
a la fin d'un somptueux
repas pour accompagner
le digesti.‘[ ou le champague,
ils étaient, vous vous en t],()utez,
fort appréciés |

des blancs délicatement a l'aide d'une large
spatule en soulevant et en coupant
délicatement.

Répartir cet appareil (oeufs, sucre, noisettes
et blancs en neige) de £aq:on réguliére dans le
moule préparé précédemment (c!ont le fond
est déja garni de la premiére préparation).
Mettre au Eour a200°C penclant 20a

25 min.

Sortir du {our, laisser tiédir dans le moule.
Découper dans le moule a l'aide d'un
couteau-scie des bandes de 2 cm de largeur
sur toute la ]ongueut que Vous recouperez
sur 6 em de longueur afin d'obtenir des
petits rectangles.

Retirer les biscuits du moule avec une
spatule métallique et laisser refroidir sur une
grille a patisserie.

71



hachés, des raisins secs. Faire en sorte que les fruits collent
' A A a la marmelade en appuyant 1égérement avec les doigts.
Confectionner des cornets avec du papier sulfurisé dont
— on coupera la pointe.

Faire fondre au bain-marie le chocolat, le remuer avec une

spatule.
CLQA/ Préparer une glace royale
Dans un laol, travailler avec une cuillere le sucre glace et

8, ” EQ g" . G)MQ [)/ une petite partie du blanc d'ceuf (a peine la moitié) pour
(LQ.»' « eccole C Cl/l/ﬂ/{,f - v » obtenir un mélange ferme mais souple (surtout pas
[iqui&e).
Remp[ir le cornet de chocolat tiede et quac[riller dans tous

les sens de traits de ce chocolat sur chacun des petits

INGREDIENTS POUR 30 PIECES giteaux. Faire de méme avec la glace royale, cela permet de

Préparation de la pate faire tenir les fruits secs et offre un décor quadrillé a deux
300 g de farine couleurs.
100 g de sucre glace

150 g de beurre
1 ceuf
100 g de poudre d'amandes grises
Marmelade d'orange ou d'abricot
100 g de chocolat amer

P ir la pate
Sur la table de travai], mettre la farine SHETEILIN B8

50 g de noisettes

en {ontaine, ajouter au centre le sucre, le l)eurre, 504 JF, I W
l'ceuf et Teau. ) . . 58 o di:pistachien
Meélanger le tout a la main et bien fraiser avec 50 g de cerncausx
la paume pour obtenir une pate bien homogéne. Do backss
Laisser reposer 30 min., 50 g de raisins secs
Sur la table de travail farinée, abaisser au rouleau

cette pate a 6 ou 7 mm d'épaisseur. Pour le décor
Découper des rectangles de 8 x 4 cm, les disposer et Linition
sur une plaque légérement beurrée. 100 g de sucre 9'!“‘-79
Cuire 2 four doux (160°-170 °C) pendant 20 1 blane d'euf

a 25 min, les sortir dés qu'ils sont bien dorés.
Laisser refroidir.

A Taide d'une spatule métallique, recouvrir & clincd wil ds. ED e M
d'une légére couche de marmelade d'orange ou
d'abricot la face de chacun de ces petits rectangles.

« La gourmandise est ennemie des excés » (Brillat-Savarin).

: ; Attention les enfants ! Je surveille ! Enfin juste un peu.
Disposer dessus des amancles, des noisettes . aimais bien vous offrir des bonbons quand les devoirs étaient
griuées, des pista.ches, des cerneaux de noix faits. Coucou les enfants de l'scole Saint-Michel a Rennes.
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES

(_cher les moules a tartelettes de pate feuilletee.

300 g de pate feuilletse
(voir recette pates)
5 poires
05 ol de médoc
15 cl de creme de cassis
180 g de sucre
Le jus de 3 oranges
1 citron
Cannelle
1 clou de girofle

Appareil a tarte alsacienne
3 ceufs
00 g de sucre
20 ol de lait
5l de creme

Les piquer a 1& {ourcl'leﬂ:e. Réserver au {‘rais.
Eplucher les poires, les couper en cleux et les

citronner.

Faire bouillir le vin rouge avec la créme de cassis.

Ajouter les poires, le sucre, le jus d’orange, une pincée

de cannelle, le clou de girofle et le zeste d'un demi-
citron. Cuire a feu trés doux pendant 30 a 35 min.

Loclind wil
£ Decore Ml

Je déedie cette tarte
a un trés grancl chef
étoilé et surtout
énéreux comme sa
emme. |.es Rennais
n'ont ﬁas oublie
sa mervei
« Juteuse, fonJante, la
poire est galante. Elle a
des rondeurs o_gerfes
comme une divette ;
au tom:;ler, elle love
dans la main des seins
en poire. La peau
Jiﬁrérente de la pomme
ne se consomme pas :
fragile, de nature
délicate, la poire doit
étre dénudee,

euse cuisine.

Egoutter et laisser refroidir.

Cuire a four chaud (190°-200 °C) pendant

10 min les tartelettes a blanc (garnies de papier
aluminium recouvert de haricots secs) pour éviter
que la péte ne gonﬂe.

Sortir du Jr'our, oter le papier d’aluminium et

les haricots.

Emincer les poires au vin en fines lamelles.

Les disposer au centre des tartelettes.

Fouetter au batteur les ceufs et le sucre jusqu'a
}Jlanchiment, ajouter le lait froid et la créme.
Remplir les fonds de tartelettes de cet appareil,
&isposer par-dessus les poires.

Remettre les tartelettes a four moyen (160 °C)
pen&ant 15 4 20 min.

Les dresser sur une assiette avec le jus de cuisson
des poires trés réduit (comsistance sirupeuse).
Cette tarte saccommode trés hien avec un flan de
cassonade (voir recette cr'—ciessus).




LE LENDEMAIN

i Découper dans le flan, a l’emport&-piéce
rond, ovale ou en forme de cceur, des parts
individuelles. Saupoudrer les flancs de

Colin lail

sucre cassonade, gratiner au chalumeau ou
- dﬂ/g)wm sous ]e gril 'c[u Jfour. Ce flan peut étre servi
<« %,Cl Q/ITLOJLO Q/EEQ, (j' EQ/U/L E[ZQ/ 5 A Fleur, un bouton qui ne seul comme dessert directement dans le
i demande qu'a s'épanouir. plat, cest un délice. )

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
50 cl de creme fleurette
3 jaunes d'eeufs
2 ceufs

80 g de sucre cassonade
8 ¢l de thum ou de Grand Marnier

LA VEILLE

A Taide d'un fouet ou d'un batteur,
bien fouetter pendant 3 min

le sucre cassonade avec les ceufs
entiers et les jaunes. Incorporer

la creme fleurette tiécle, le thum
(ou le Grand Marnier).

Verser dans un plat en terre beurré
et cuire au four a 150 °C pendant
25 a 30 min. Bien surveiller.

Laisser refroidir 12 h.

@ @
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INGREDIENTS POUR 25 PIECES

200 g de pate a foncer
(voir recette pates)

50 g d'amandes blanches
ﬁar‘chement émondées
500 g de sucre
10 ufs
(jaunes et blancs séparés)
15 g de farine
10 ¢l de kirsch ou d'anisette

Paite a foncer
Clest ma recette de pate personnelle
Vous pouvez aussi la faire
avec la pate « Sandrine »
250 g de farine
125 g de sucre glace
1 gros aeuf
125 g de beurre
(@ température ambiante)
Rhum
Vanille en poudre

Gette péte peut étre préparée la veille, et on peut
foncer les petits moules a I'avance.

Sur la table de travail, mettre la farine en fonta.ine,
ajouter le sucre g]ace, I'ceuf, Ie Leurre, le thum et la
vanille.

Mélanger le tout a la main en la fraisant plusieurs fois
avec la paume pour en faire une pate bien homogéne.
Mettre en boule. Cette pate se congé]e tres bien.
Foncer des moules individuels ronds assez hauts.

Travailler au fouet ou au loatteur, dans un cul—de—poule,
le sucre avec les jaunes d’ceufs, bien les blanchir.
Incorporer 13 pou:lre cl'arnancles, lﬂ JEa.rine, Ie kil'BC}l
et I'anisette. Bien lisser au fouet.
Mettre de coté.
Monter en neige trés ferme les blancs d'ceufs et
les incorporer a l'apparei[ préparé précéclemment en les
soulevant et en les coupant délicatement.
Garnir a ras bord les moules foncés de cet a.ppareil et
les pouclrer abondamment de sucre glace.
Cuire a four doux (160°-170 °Q) penclant

15 4 20 min, surveiller la cuisson. Sortir
les gateaux avant que le sucre noircisse.

Noliwdieiil
deDare Mieale

Je dédie cette recette a mon
kinésithérapeute de Kerpape
(Centre de rééducation
fonctionnelle a Lorient)
qui m'a, griace a son talent
et sa patience, remise debout.
Ce coquin qui captait mon esprit
en me tenant des propos
gourma.nlzls pour mieux torturer
mes bras et mes jambes
a des fins Lénéﬁiques.

Un grancl merci.







Pain d épice

S [ aheienje

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de miel brun (miel de sapin)
12549 de faﬂ'ﬂe de ser'gfe
2509 de )(:zrl'ﬂe de blé

1 couf

100 g décorce d oranges confftes coupée en deés
100 g décorce de citrons coupée en dss

emiser le moule avec du papier sulfurisé.
Dans une casserole, chauffer le miel jusqu'a ébullition,
écumer pour enlever la mousse.
Dans un cul-de-poule, déposer la farine de seigle et
la farine de blé, mélanger.
Verser le miel bouillant sur les deux farines tout en
remuant rapidement a l'aide d'un fouet pour obtenir une
pate bien homogéne.
Travailler cette préparation jusqu'a obtention d’'une pate
seulement tiede, ajouter alors 1'muf, la ]evure, I'anis,
la cannel]e, les clous de giroﬂe écrasés, le sucre vanillé,
les dés d'écorce d'oranges et de citrons confits.

1 cuillerée a café d'anis étoilé (en poudre)
1 cuillerée a café de carmelle
3 clous de girofle écrasés
2 sachets de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé

&de}@;ﬂ

A Marc Tizon, un gram:l
de la cuisine rennaise qui officie
a L'Oustait de Ba iére
aupreés d'un autre gra.rml,
Jean-André Charial, petit-fils
de monsieur Raymond Thuillier
que jai bien connu quand
javais 25 ans, c'était hier...
Jai redécouvert cette éléfante
demeure du XVie siecle,
merveilleusement accueillie
par Serge Meloni. La tradition,
c'est de faire le pain d'épice
en forme de coeurs : cest un gage
d'amour que les fiancés ne
manquent jamais de s'offrir.
Et la comtesse Louise ne manquait
pas de les marier chez son ami,

monsieur Thuillier.

Laisser reposer penclant 1h
Verser dans un mou]e a calee

préalablement beurré ou garni de papier
sulfurisé.

Cuire dans un four préalablement chauffé
al80°C pen&ant 30 a 40 min.
Démouler et laisser refroidir sur une

grine.

Une astuce : le pain d’épice a I'ancienne
se prépare uniquement avec de la farine
de seig]e.



Verser le lait bouillant sur cet appareil tout en continuant

de le remuer au fouet.

Remettre le tout dans la casserole.

« t(]./rl/tt?/ Gﬁ(bbﬁ(btt@ » Cuire a feu doux en remuant sans arrét avec une spatule
en bois jusqu'a ce que le liqui(le nappe la spatule (passer
le doigt sur la spatule a lhorizontale, les deux bords ne

. doivent pas se rapprocher), retirer immédiatement du feu
d/Q/ (surtout ne pas atteindre l'é]:luuition).

Reverser le tout dans le cul—de-poule et incorporer au
fouet la gélatine bien essorée et le kirsch.

& c&ﬂ/ i au.ﬂ Mettre de coté, laisser refroidir.

INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES q) ; Quand l'appareil est tiédi, monter la chantilly bien
de Dame Nicole £ la moitié (250 ¢) a Paide d:
T erme. En incorporer la moitié ( g) a l'aide d'une
6 jaunes d'sen f;‘i Autrefois, cet Bpatule en soulevant et en coupant délicatement.
200 g ds sucrs ' ilr;h:emets [’"’I“l était Verser dans un moule a savarin préalablement mouillé
ésigné sous le nom 2
0 feuilles de gélatine (15 g) .i « fromage =t jaupouc{re %e Suene Eem:lml:r'u_ 2 ;
500 ¢ de avarie doubils bsvasoiis. Bagil Y déposer quelques cubes de truits contits et cerises
( Lomt 250 5-pour la dscoration ) originaire de Baviere 7 confites, déposer dans le réfrigérateur.
1 verre @ porto Ll On pense gue ce nom Démouler de préférence le len&emain, mais 44 5h
12 de it lui a été donné par peuvent suffire (important).
50 ;erm = ?r un patissier francais Apres avoir trempé quelques secondes le moule dans de
g de sucre glace i it s t ,
Eaite son ﬁts q:i;zzfﬁ:lmg:of l'eau cl’lau({e, cléposer un plat sur le dessus et le retourner
Cerises confites seigneuriale d'an CRLR B
de Baviére. Cette Garnir le centre de cllantilly avec une cuillére.
A faire la veille Iecniltte rev:lent a ses Pour la décorer, se munir d'une poche avec une grosse
ans un cul-de-poule, mélanger la créme Clasflie:c E';t;l'ne douille cannelée et décorer la partie centrale de petites

fraiche double ramollie avec la moiti¢ d'un pointes avec le reste de c]nan’ci]ly, faire un cordon tout
petit verre de lait et le sucre g] ace et mettre autour de la base de la bavaroise, quelques cerises

au réfrigérateur pendant 1 h afin que

la préparation soit bien froide pour monter
la chantilly.

Mettre la gélatine a ramollir dans de l'eau
froide.

Faire bouillir le lait dans une casserole.

confites, angéliques, fruits confits donneront un plus a

votre réalisation.

Travailler dans un cul-de-poule, au fouet ou au
batteur, les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse.

ar—
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« Man Pepé » de Cléden Sittear detoutes

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES
500 g de farine
320 g de sucre semoule
4 jaunes d'ceufs
400 ¢ de beurre (a température ambiante)

diw monde »

@

150 g de raisins de Smyrne (facultatif) INGREDIENTS
15 gouttes de bergamote (facultatif) POUR 6 PERSONNES
1 jaune d'euf (pour dorer) 330 g de beurre fondh
e
@ 200 g de sucre ans un cul-de-poule, fovetter a l'aide
époser sur la table de travail la farine, faire une 330 g de farine d'un batteur les ceufs avec le sucre jusqu'au
fontaine, ajouter le sucre sem{)ule, les jaunes cl'oeufs, 2 sachets de levure blanchiment (ru.l:oan}.
le beurre, les raisins et la bergamote. 2 oranges Ajouter le beurre fondu, puis la farine et

Malaxer le tout ensemble, a la main, afin d'obtenir un
mélange homcgéne.

La fraiser trois ou quatre fois, mais sans trop la travailler.
En faire une ou deux boules selon la taille des moules (cette
péte se congé]e trés bien).

Fariner la table de travail. Abaisser au rouleau, faire

un cercle parfait de la taille du moule, la ga!ette devra faire
au moins 2 cm d'épaisseur.

Poser celte pate dans le moule beurré. Dorer a laide d'un
pinceau au jaune d'ceuf. Rayer a la fourchette dans les deux
sens.

Cuire a four moyen (180 °C) pendant 10 min, puis baisser
la température 2 160 °C pendant 20 a 25 min. Surveiller.
Laisser refroidir, démouler tres facilement en passant

les moules quelques secondes sur le feu de la gaziniére.

Une idée gourmande : foncer des petits maules, pas larges
mais hauts (genre moules a ]:vaha.) avec de la pate. Creuser
au milieu, déposer de la confiture de fraise maison et
recouvrir de pite le dessus, dorer au jaune d'ceuf et mettre
au four, une merveille !

8 ol ail
deDaiia
Nicale

Une vieille recette
fami]iale, facile et
délicieuse. Faites ce
gateau qui est un
rég‘al, foi de Dame
Nicole | Soyez une
maitresse de maison
tentatrice, vous
resterez irrésistible
a jamais. Autre[ois,
on le clégustait
en faisant une partie
de dominos ou
mon pépé était
imbattable. En plus,
il m’apprenait a

umer ses cigares.

Pour le sirop

0 oranges pressées

120¢g de sucre

A far're la veille

Beselinnd ol
4B aive Nucals

Le gateau des mamies,
cest du bonheur
tout simple avec,

en prime, les souvenirs

' . . .
(l une mamaie aﬁectlonnee

et talentueuse.

la ]evure, bien lisser au batteur.

Raper (zester) la peau des oranges, en presser
le jus et ajouter les zestes et le jus au
mélange.

Mettre & cuire dans un moule a génoise
préala.l;]ement beurré et faring, dans un four
4200 °C pendant 35 a 40 min. Sortir le

gateau lorsqu'il est bien doré.

Faire un sirop

Presser les oranges, ajouter le sucre, faire
bouillir et mettre de coté. Piquer le gateau
avec une fourchette et Iarroser largement
avec la moitié de ce sirop chaud, conserver
l'autre moitié pour l'arroser de nouveau le
lendemain avant de le servir.

®
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de pate sucrée
(voir recette pates)
4 ceu)%
150 g de sucre

75 g de beurre
3 citrons dont 1 pour décorer

(_j:ncet un cercle a tarte pour six personnes avec

la pate sucrée.

Broyer au mixer les citrons entiers (peaux
comprises), de fa.g:on a obtenir une véritable purée.
Travailler au fouet sans exagération les ceufs,

le sucre, y ajouter le beurre fondu (pas trop cham:l)
etla purée de citron. Verser cet appareil dans le
cercle foncé.

Cuire a four moyen (190°-200 °C) pendant

30 a 40 min. Soulever délicatement avec une
spatule métallique pour vérifier la cuisson du fond
de la pate sucrée. Quand elle est bien dorée, cest
cuit.

Découper de trés fines tranches de citron entier,
les couper en deux et décorer en inversant les
demi-tranches de citron.

Pour rendre la tarte plus ]:rilla.nte, la napper
avec de la gelée d’abricot bien fluide a 'aide d'un
pinceau. On peut de la méme '[at;on
confectionner de petites tartelettes individuelles.

Loclived ailde Durmes M
« Prenez une tarte au citron, madame ! Cela fait maigrir. » Souvenir d'une réplique,
dans une piece de théatre jouée au TNB de Rennes sous la houlette de Guy Parigot,
mon professeur au conservatoire de Rennes. Pour Guy, Moliére, dans ses
comédies, a souvent souligné les joies de la table : « Lorsque j'ai bien mangé, mon dme
est fermée a tout, et le plus grand revers n'en viendrait pas a bout !'» Plus tard,
sa faim l'enrage : « A tout prix, il faut que je mange. .. rien ne saurait m'en empécher !
Que le bon Dieu m’envoie un ange, je le phone pour lembrocher !'»
Jentends encore Guy Parigot se délecter de cette tirade.




INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES
175 g de sucre
250 g de farine
75 g de beurre
150 g de raisins de Smyrne
au pmﬂeﬂﬂx
4 ceufs
11 de lait entier

9/]‘(41:&& a bouillir dans une casserole, le lait,

le beurre et les raisins.
Dans un cul-de-poule, bien mélanger au fouet

les ceufs et le sucre, ajouter la farine tamisée, bien
la lisser.

®

il il

Far, fazz en breton, est
I'un des desserts
traditionnels pour les fetes
familiales en Bretagne.
Selon les régions,

il contient des pruneaux,
des raisins secs.

A Saint-Pol-de-Léon,
les Léonards le préférent
nature, normal : ils savent
tout endurer sans oublier
d'avancer, c'est leur force ;
en bonne Léonarde

e je suis, j en sais
q‘u.e?:ue chose pour l'avoir
vécu. Je dédie cette recette
i Marc et Jacqueline pour

leur extraordinaire
générosité. Coucou aux
parents Vasseur pour leur
fameuse gelée de coing.

Quand le lait est bouillant, verser 25 el
de lait sur la préparation précédente et
mélanger au fouet pour la ramollir.

Verser ensuite en une seule fois le reste du
lait bouillant (il doit rester sur le feu) et
fouetter énergiquement. La préparation
durcit rapidement.

Verser dans un plat en terre cuite
préalablement beurré a l'aide d'un pinceau.
Mettre au four a 180 °C pendant 20 min
puis baisser la température a 170 °C et
laisser cuire encore 20 a 25 min.

Si I'on suit cette recette a la lettre, les
fruits ne tombent pas au fond et sont bien
répartis. Voila l'astuce !
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
4 gros ceufs (blancs et jaunes séparés)

200 g de beurre

200 g de chocolat amer de couverture

100 g de sucre
Pour la c]untiﬂy

200 g de créme fraiche double

(j.aire fondre le chocolat dans une jatte posée dans

une casserole d’eau frémissante. Mélanger au fouet.
Faire fondre le beurre dans une casserole et
l'incorporer au chocolat fondu, bien mélanger.
Travailler dans un cul-de-poule, au batteur ou au
fouet, les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu’a
blanchiment. Incorporer cette préparation au
chocolat et beurre fonclu, mettre de coté.

Monter les blancs en neige tres ferme.

Incorporer les blancs en neige dans l'appareil
chocolat, ceufs, beurre a I'aide d’une large spatule en
coupant et en soulevant tres délicatement.

Verser dans un p]at, mettre au réfrigérateur pen&ant
plusieurs heures, servir frais.

Juste avant de servir, faire une chantilly avec

la créme fraiche double froide (voir recette crémes),
décorer le gateau a l'aide d'une poche munie d'une
grosse douille cannelée.

Ou servir avec une cuillerée de creme fraiche

double.

Soclin il

J'ai toujours pensé que,
comme 'amour,
la cuisine
ne s'apprend pas,
elle se ressent.
Seul le souvenir
clemem-e, le reste a
si peu d'importance.
« Avee pour seul chapeau
fa lune, je voudrais tant
partir ! Ciel de voyage »
(Tagami Kikusha).

Q’M@@m
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INGREDIENTS
POUR 8 PERSONNES
300 g de sucre semoule
250 g de poudre damandes
5 azufs entiers
3 jaunes deeufs
509 de Maizena ou de fan‘ne
180 g de beurre
1 pincée de vanille
1 petit verre de curagao

L O

A Fontchateau, le Calvaire
fut érigé par Jules-Jacques
de Grelin. Le pélerinage
Notre-Dame part de la

chapelle du chateau qui

date rfe 1350. I se déroule

c}laque année le dimanche
qui précede le jeudi

de l'fiscensicm, avec la statue

de la Vierge de Tarascon,
ramenée par un ermite
en 1348. Il rassemble
des pélerins de toute
la France et d'ailleurs. Pour
la légencle, les jeunes filles
se purifiaient dans le bassin
qui était a l'emplacement
de la croix.

Jravailler dans un cul-c].e—poule les ceufs entiers,

les jaunes d'ceufs et le sucre semoule au fouet ou
au batteur jusqu’a blanchiment, afin de former
un ruban comme pour une génoise.

Incorporer a la spatule la Maizena, la vanille,

la poudre d'amandes.

Ajouter le beurre fondu tiede tres délicatement a
la spatu]e, puis le curagao.

Verser 'appareil dans un grand moule rond a
génoise préa]ah]ement beurré et dont le fond est
tapissé d'un papier sulfurisé.

Cluire a four moyen (180°-190 °Q) penclant 35
a 40 min.

Démouler le far a chaud sur une grille, laisser
refroidir.




Faire la cl-mnti]]y

o Sortir la creme fraiche du réfrigérateur. La mettre
m dans un cul-de-poule et ajouter 10 cl de lait froid
£Q/ (LEU'U CI/,CE/LE dans un cu]-de-poule bien froid et monter au fouet
d/e,gDm M jusqu'a ce qu'elle soit bien ferme. Y incorporer

Un 1 i délicatement le sucre glace en pluie a laide d'une
o X MRS bl Gl vl
accompagnée
de sa sceur C]aucle. Snite de la recette

D D rés d'Arles our l'o rnir 1 3 l'aide d'une
« (/[')l ta/e Q/t (/E (LQ/ » Eue i de’: mﬁre: Garnir votre fond de tarte feuilletée 2 l'aide d

. poche munie d'une grosse douille de 2 cm de cette
exclusivement celles

dlen l'laut, bien sar. cll.antilly. ]
e llart culinatrea Disposer les framhoises (ou les mures) bien rangées
INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES st sommels f':,“i""'s et serrées harmonieusement.
. . . " plus hauts, conduisant res U i tros lege t1
300 g de pate feuilletse (voir recette pates) les gastronomes f‘ laLde_ dun pnllceau: e pEs rI ® lg re:lmzn ei :
. - 1 3 ramboises (ou les miires) avec la gelée de framboises

400 g .:fe framfw:ses (OH mures) enc’rﬂnfes au parudls d .

200 g de créme fraiche double des saveurs inédites i i ).

et pmdfgieuses »

75 g de sucre glace
100 g de gelée de framboises
1 ceuf entier (pour dorer)

ettre la creme fraiche penclant 1hau réfrigérateur
pour la monter p]us facilement.
Abaisser la pate feuilletée sur la table de travail pour en faire
un carré de 25 x 25 cm de coté et de 4 ou 5 mm cl’épaisseur.
Le déposer sur une plaque mouillée.
Avec le restant de la pite feuilletée, découper des laniéres de
2 cm de large et de 29 cm de ]ong, et de 4 de 5 mm
cl’épaisseur.
Mouiller légérement les bords de la péte carrée dont la hauteur
est de 2 cm a l'aide d'un pinceau.
Poser les laniéres tout autour du carré, appuyer Iégérement
pour les coller, les tortillonner aux extrémités, cest-a-dire faire
un neeud. Laisser reposer 10 min.
Dorer seulement les bords avec un ceuf entier battu.
Bien piquer le fond de tarte feuilletée.
Cuire a four chaud (200 °C) pendant 20 i 25 min, sortir du
four quancl la pate est bien dorée. Mettre de coté et laisser
refroidir.

isy;




&
awile aux
Couper en lamelles dans
le sens de la largeur les
aM/ c[emi-poires et les déposer

a partir du centre vers le
) bord de la tarte en les
| Ea/ g S o i aplatissant légerement.
Cela doit faire une
garniture de cing ou six

demi-poires formant une
INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

300 g de pate sucrée (voir recette pates)
200g de frangipane au chocolat
1 kg de poires fraiches ou au sirop
1 cuillerée a café rase de cannelle
50 g damandes blanches légarement grillées

rosace.
Cuire a four moyen
(190°-200 °C) pendant
40 a 45 min. Surveiller
la cuisson.

Sortir du four et laisser
refroiclir, démouler

et décorer avec quelques
amandes blanches

Pour la ﬁmgipane
125 g de beurre (a température ambr’anfe)
125 g de poudre d'amandes blanches

125¢g de sucre semoule légérement gril]ées au
3 wufs four. Napper légerement
80 g de poudre de cacao la tarte au pinceau avec

un peu de confiture ou
de gelée d'abricot pour
la rendre brillante.

non sucré de trés bonne quafr'té

réparer de la frangipane. Dans un cul-de-poule,
travailler le beurre en pommade au fouet ou au batteur,
y ajouter les ceufs un par un (important) afin que le

mélange soit bien lisse. Incorporer la poudre d'amandes, Lo clind wil de D Nicol

le sucre et la poudre de cacao, travailler le tout pour
! ' g Le saviez-vous ? Une succulente variété de poire s'appelle la louise-bonne.

Deux conflits mondiaux avaient ruiné la France, ce qui eut des répercussions
immédiates sur les grands propriétaires terriens dont cette famille faisait partie.
Abaisser la péte sucrée a l'aide d'un rouleau a 4 mm Cette femme, aprés avoir eu une foule de domestiques, se retrouva seule avec
&’épaisseur, foncer un cercle a tarte a fond amovible. comme unique aide [ldefonse, le sacristain du village. La devise des Castelnau :
« Nunc et semper » (« Maintenant et toujours »).

Cette femme de tempérament fit face.

obtenir un mélange l’lomogéne.

Avec une fourchette, piquer légérement le fond. Le
piqu g

garnir avec la frangipane sur une épaisseur de 1,5 cm

minimum.

& ©



a veille, faire macérer les raisins dans
le rhum (ou cidre, vin l:vlanc, tllé).
Dans une cassetole, faire fonclre a feu moyen
le sucre avec le beurre en remuant sans arrét avec
une spatule en bois. Dés que le caramel est doré,
le verser dans un pla.t en terre en le répartissant
sur toute la surface.
Beurrer les bords du plat a four. Couper la
baguette en tranches fines et les disposer dans
le plat en couches successives en intercalant entre
chacune d’elles les raisins secs.
Dans un cul-de-poule, a I'aide d'un fouet ou
d'un batteur, travailler les jaunes et les ceufs entiers
avec le sucre en poudre jusqu'a blanchiment.
Incorporer le lait, la créme, le rhum (cidre, vin
blanc ou thé), bien mélanger.

INGREDIENTS
POUR 6 A 8 PERSONNES

1 baguette de pain rassis
00 g de beurre doux
40 ol de lait
160 g de créme )g‘ai‘c}’le
2 weufs entiers
2 jaunes d'ceufs
1 petit verre de rhum
(Cfc]re, vin blanc ou fgré)
00 g de sucre en poudre

1 pincée de cannelle en paud're

0g de raisins secs
10 g de beurre
50 q a’e Sucre roux
75 g de confiture d'abricot
20 cl de miel

Pour le caramel

150 g de sucre
25¢ de beurre

Loeclinallail
B .

Les mariniers ne jettent
jamais rien, ils sont trop
respectueux des riviéres
qu'ils habitent. C'est
ourquoi ils maitrisent
IIl'm't d'accommoder les
restes de pain, entre
autres. J'ai découvert ce
petit monde en traversant
Paris avec e Mutin,
charmant petit
remorqueur mené avec art
par un patron aux allures
superbes de prince pirate
qui, en d'autres temps,
n'aurait pas hésité a ce
mutiner... A Edmond, un
intarissable et passionnant
personnage et a Hélene
« sa siréne », les plus
anciens mariniers

sur la Seine a bord de leur

péniche le Crépuscule.

Verser cette préparation sur le pain, laisser
reposer pendant 30 min afin que le pain
s'imbibe bien de la préparation.

Faire cuire au bain-marie sur une plaque a
four (ou un plat a hauts bords) remplie d’eau

bouillante afin d’éviter que la créme ne tourne.

Saupou&rer de sucre roux et de miel et faire
cuire au four 3 170°-180 °C pendant 40 a
45 min. Juste avant la fin de la cuisson,
chauffer la confiture d'abricots, pour la rendre
molle.

Sortir du four et napper le pain perdu avec la
confiture, laisser reposer.

En Angleterre, j'avais un faible pour la liqueur
de Tia a Maria ou Drambuie que les Anglaises
avaient 'habitude de prendre en digestif.

Vous pouvez aussi arroser au gré du goat de
vos convives d'un trait de ces liqueurs.




£ veille, faire macérer les raisins de

Corinthe dans le calvados.

Faire la pate sablée. Sur la table de travail,
&époser la farine en {on’caine, l'oauf, le sel, le
beurre, le sucre. Bien mélanger le tout a la main,
fraiser deux ou trois fois avec la paume de la
main.

Abaisser au rouleau la moitié de la pate a 3 ou
4 mm cl’épaisseur, foncer un moule a génoise
(pour s1X personues), ptéala]:)lement beurré.
Abaisser a nouveau le reste de la pate 2 3 ou

4 mm, mettre de coté.

Peler les pommes. Oter les trognons. Les couper
en quartiers. Hacher grossiérement les cerneaux
de noix au couteau ou avec un petit hachoir.

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
Pour la pite
250 g de farine
2 ceufs (dont 1 pour dorer)
1 pincée de sel de Guérande
1254 de beurre (a température ambr'ante)
125 g de sucre en poudre

Pour la garniture
000 g de pommes
100 g de cerneaux de noix hachés
100 g de raisins de Corinthe
1 cuillerée a café de cannelle
en poudre
80 g de beurre
100 g de sucre en poudre roux
1 jaune deuf
4 ou 0 gouttes dextrait de vanille
2 pincées de gingembre en poudre
2 pincées de noix de muscade rapée
1 clou de giroﬂe pi]é
1 petit verre de calvados
1 graine de cardamome pilée
(extra pour le goiit)

Lo cLind wil

Un gateau pour
la Saint-Valentin.
Dans les coutumes
anciennes, le Valentin
était un jeune homme
prétendu au mariage
qui était choisi par une
jeune fille. Cette itude
était de calxactére
exceptionnel puisque
cétait la ﬁﬂe
qui choisissait le gargon.
Cette exception est
aujourd’hui devenue
la rég]e, comme chacun
sait | On ne peut
s'empécl-ner de penser
‘aux amoureux de Peynet
qui ont revivifié
cette ancienne et
charmante coutume.
Pour toi, E]isal:et]:l,
généreuse, romantique
et =i vivante.

Dans un cul-de-poule, mélanger le sucre avec

les quarliers de pommes, les raisins secs macérés et
égouttés, le gingembre, la noix de muscade, les
cerneaux de noix, la cannelle, le beurre en pommade,
le clou de girofle écrase, la graine de cardamome pilée.
Verser ce mé]ange dans le fond de tarte.

Mouiller au pinceau le pourtour du moule a foncer.
Recouvrir le tout avec la moiti¢ de pate mise de cots,
enlever I'excédent qui déborde du moule en appuyant
tout autour avec le pouce.

Si vous étes amoureuse, avec la pointe d'un couteau,
&écouper au centre de la pate la forme d'un coeur ou,
si vous débordez d'amour pour votre ]Jelle, faites-en
plusieurs a I'emporte-piéce avec la pate restante (¢a ne
mange pas de pain) |

Poser le coeur que vous avez découpé prés du trou
central (cheminée), cl.isposer les autres cceurs a votre
guise sur le gateau.

Dorer & I'ceuf entier battu a I'aide d'un pinceau.
Mettre au four a 200 °C pendant 35 a 40 min.
Servir tiéde ou froid. On peut verser de la creme
fraiche par le trou de la cheminée.
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INGREDIENTS
POUR 8 PERSONNES
6 2 kg de potiron
plucl’ner le potiron cru, le couper en morceaux, 3 eufs
le faire cuire a 'eau pendant 10 a 15 min, égoutter ; 3 cuillerées de farine
il doit rester 1 kg de chair cuite. 3 cuillerses de crame
Dans un cul-de—poule, mettre les ceufs, la farine, fraiche double
la créme fraiche double, sel, poivre, paprika. Mixer 1 pincée de sel
bien le tout. 1 pincée de paprika
Verser dans un plat beurré en terre, raper le gruyere P 0’-”"’3
en l'éparpillant sur le plat. Faire cuire au four Gruyere

préalablement chauffé a 210°-220 °C pendant 40
a 45 min.
Servir froid ou chaud.

Une idée gourmande : pour que la purée de potiron
soit plus savoureuse, je la prépare 2 l'avance et je la
congele. En décongelant, la pulpe se sépare de l'eau,
et vous pouvez jeter celle-ci pour que le parfum du
potiron soit plus concentré. Je fais chauffer 50 ¢

de beurre dans une poéle, j'ajoute le potiron et 25 g
de sucre, je laisse cuire pendant environ 10 min
jusqu’a ce que le potiron soit tendre. Mais j'aime celui
de Simone Lécluse, qu'on se le dise !

&w lin d wil M&DW M
Ceci est la vraie recette de madame Lécluse. Je sais que c'est excellent,
car elle aeula g’tant}.e gentiﬂesse de m'en faire porter pen&ant
ma convalescence. Clest une recette que je dédie a tous ses enfants,
belles-filles et petits-enfanta. Un « clin d'eeil » aussi au baron
de Lécluse qui régale les Rennais de ses crus prestigieux.

S'Vbad/o/rw/
de madame Oolange

INGREDIENTS
POUR 6 A 8 PERSONNES

4 ceufs
(séparer les jaunes des blancs)
4 cuillerées a soupe

J attre les jaunes d'ceufs avec le sucre a l'aide
d'un batteur, jusqu’a ce que le mélange soit blanc
et mousseux.

Ajouter le brocciu (ou ricotta) écrasé et le zeste
de sucre semoule

500 g de broceiu fle citron.
ou de ricotta

Le zeste de 1 citron a l'aide d’'une spatule large, en soulevant

et en coupant délicatement (ne pas tourner),
ala préparation précédente.
Verser le mé]ange Claﬂs un moule Leurré et

faire cuire au four a 180 °C pendant 20 a 30 min,

jusqu'a ce que la fiadone soit gonflée et dorée.
Laisser refroidir un peu.

Déguster tiede ou froid.

. E . .
Une spécialité de Corte, située au centre de la Corse. On la nomme papure
a Bonifacio et imbrucciate 3 Ajaccio. Jai la chance d'avoir un dentiste aux doigts
de fée fui me refait le sourire et m'équipera peut-étre un jour d'une pince d'or,
comme le crabe cher a Hergé. 1l termineTe merveilleux travail de Bernard Cadre

qui m'a refait le « portrait », bien sir. Clest la recette per:onnc]le de sa mere,
madame Solangﬁe Aubier-Santelli, qui régale son petit monde. Merci, madame.

Battre les blancs en neige trés ferme et incorporer
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.
aire fondre la levure dans un peu d'eau
tiede.

Dans un cul—de-poule, travailler la £a.rine,
le sel, la levure fondue, le sucre a 'aide d'un
batteur muni d'un crochet a pate tout en
versant une partie de |'eau petit a petit
(important), afin d'obtenir une pate qui se
décolle des parois.
La prendre avec les doigts, elle doit atre
élastique. Quand elle commence a se décoller
la paroi, ajouter le beurre en pommacle.
Ramollir avec 'eau tout doucement pour lui
enlever son corps tout en laissant tourner
le batteur plus doucement. Qua.ncl la pate
reprend du corps, ajouter le reste d’eau.
Mettre de coté.

la garniture

Dans un cul—de—poule, travailler le beurre en
pommade avec le sucre (important) a l'aide
d’un batteur muni d'un fouet ou d'un croisillon,
bien mélanger.

Mettre de coté.

&

INGREDIENTS

POUR 8 A 10 PERSONNES

La pate
625 g de farine
12 g de sel
15 g de levure boulangére
50 g de sucre
50 ol d'eau
05g de beurre

(a température ambiante)

La garniture
025 g de beurre

(a température améfante}

025 g de sucre

Loilin Lwil

"est la fameuse recette
de Cyril qui fait fureur
a Crozon.
Pendant la saison,

il est impressionnant
voir Ghislaine servir
les touristes et les habitués
devant sa lmutique.
Boulangers- dtissiers
de pere en Hils, ils ont
I'amour du travail
bien fait, je I'ai constaté
en allant m'initier
aux rudiments
du kouign-amann.

Je gar&e le souvenir ému
du petit gamin qui venait
me livrer le pain
au restaurant. Pensée
a Nanou, sa mére,
une artiste qui a Leaucoup
contribué
a son épanouissement.

Diviser la pate avec un coupe-pate en deux
parties de 226 g chacune.
Diviser le mélange beurre/sucre en quatre
parties égales de 225 g également.
Sur la table de travail faringe, déposer les deux
patons (pates), ajouter dessus au centre les 225 ¢
du mélange beurre/sucre. La pate étant tres
molle, replier les bords pour recouvrir le beurre,
Sur une table bien fa.tinée, I'abaisser a laide
d'un rouleau en farinant largement la pate.
La plier en trois, la retourner d'un quart de
tour, fariner toujours la table, abaisser de
nouveau et la replier a nouveau en trois, laisser
reposer 5 min, abaisser de nouveau tout en
farinant la table de travail, plier en trois,
tourner d'un quart de tour et I'abaisser de
nouveau.
Retourner la pate plige et la mettre dans un
moule bien beurré en appuyant ]égérement sur
le centre pour I'étaler (sans étre o]alige’e
de prem!re la forme du moule, elle sétale a la
cuisson).
Cuire 2 four doux (150 °Q) pendant 4.5 min.
Dix minutes avant la fin de la cuisson, sortir le
moule et retourner le lzouign-amann dans son
moule afin qu'il prenne bien le beurre, terminer
la cuisson. Lorsque le gateau est complétement
refroidi, saupoudrer de sucre semoule.
Vous pouvez aussi le faire en une seule fois,
en le cuisant sur la plaque de votre four ;
cest un régal pour les yeux et puis on
peut en manger un petit morceau pour
gotter !



INGREDIENTS POUR 30 PANNEQUETS
250 g de fan'ne
75 g de sucre
3 czu){s entiers
3 jaunes
50 g de beurre fondu
00 cl de Jait
1 pincée de sel
3 blancs d'eeufs
10 ¢l de cognac, rhum ou autre liqueur
1 sachet de vanille
Quefques zestes d orange
Quelques gouttes d'eau de fleur doranger

gDanB un cul-de-poule, a l'aide d'un fouet ou

d'un ]:mf:teur, mélanger la fa.tine, le sucre, une pincée de

sel, ajouter les trois ceufs entiers et les trois jaunes bien
travaillés. Verser le lait petit a petit. Bien lisser.

Ajouter le beurre fondu couleur noisette (important).
Monter les blancs en neige trés ferme et les incorporer
délicatement dans l’appareil ci-dessus en soulevant et
en coupant & 'aide d'une spatule large.

Laisser reposer la pate pendant environ 3 h.

Dans une petite poé[e bien chaude, légérement beurrée a
laide d'un pinceau, verser la quantité d’appareil nécessaire
pour que le fond soit bien recouvert, en tenant compte
du fait que le pannequet doit étre excessivement mince.
Cuire a feu vif. Deés que le pannequet commence a

se boursoufler par enclroits, le retourner en le faisant
sauter comme une crépe.

Soelind il

Anasthasie Garnier,
une femme extraordinaire
qui fut gouvernante dans
quelques grandes maisons
rennaises. Elle soccupait
de tout, veillait a tout,
dirigeait tout, dans la lignée
des fameux « butlers » anglais,
ces majordomes formés
a la dure école londonienne
et que s'arrachent les graru].s
ce monde. Que voila
une trés ancienne recette
dlorigine po]onaise
anjourd hui presque oublice !
Elle l'avait trouvée
dans Le Ménagier de
Paris qui date de Charles V.
Remettez-la au goit du jour.
‘est une recette appréciée
en toutes circonstances.
Avec les macarons et l’orgeat,
un vrai délice.
Je la dédie a sa petite-{iue,

Joé“e Jouvence-Bougier.

Quand le pannequet est cuit, le glisser sur le pIat

et le recouvrir d'une trés légére couche de confiture
ou de gelée de fruits ; pour conserver la chaleur de la
crépe, tléposer le plat a 'entrée du four ouvert.

1l faut veiller a ce que la confiture ne déborde pas
autour du pannequet, laisser 2, cm du tour non couvert.
La pression des pannequets I'un sur I'autre fait que la
confiture s'étale d'elle-méme (important : ne mettre
qu'une trés légére couche).

Continuer l'opération en superposant les pannequets.
Placer le dernier pannequet comme couverture sans
gelée.

Terminer en le saupoudrant de sucre fin sur le dessus
etle pourtour.

11 faut compter dix-huit a vingt pannequets pour
confectionner le gateau qui doit étre servi chaud.

Une idée gourmande : on peut ajouter & Iappareil
ci-dessus 2.5 cl d'orgeat et 50 g de macarons écrasés,
cest encore meilleur !
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INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES

Pour les fonds
Py TINN 3)
400 g de sucre
250 g de poudre damandes grises
100 g d'amandes brutes hachées grossierement
40g d'amandes brutes hachées
ﬁnement et grillées

Faire les fonds

Monter en neige trés ferme les blancs d’ceufs a laide
d'un batteur é[ectrique, y incorporer trés délicatement
le sucre et la pouc[re d'amandes.

Sur une plaque beurrée et farinée, délimiter un cercle
de 20 em de diamétre en {rappant la plaque farinée
avec un cercle a tarte.

A l'aide d'une poche munie d'une grosse douille lisse de
10 ou 12 mm, former sur la plaque, en commengant
par le milieu, une spirale pour rempli): le cercle
délimité de 20 cm.

Confectionner un deuxizme cIiaque i&entique sur une
deuxieme plaque.

Saupou&rer copieusement avec les amandes hachées.
Faire cuire a four trés doux (120°-130 °Q) pendant
3 ou 4 h. Décoller avec précaution a l'aide d'une
spatu]e métallique dés la sortie du four (c'est &agile) et
laisser refroidir sur une grille.

Finition de la créme au beurre
Mettre la créme au beurre en pommade a laide d'un
batteur. Y incorporer le praliné.

Pour la creme

300 g de créme au beurre
(voir recette crémes)
3 blancs d'eeufs
200 g de sucre semoule
100 g de praliné

Pour la meringue

4 blancs d'eeufs
200 a a’e sucre

LR

Le godt. Il nous invite
au plaisir et a réparer
les petits « bobos » de
la vie, comme dit
Souchon. Un granc].
merci a tout le
personne] l:le Kerpape,
«le gra.u(l centre
rééducation
fonctionnelle ».
Je ne vous oublierai
jamais. Merci pour
votre patience, votre
g'enti]ﬁesse et votre
compréhension.
Kerpape est une
grancle legon de vie.
Coucou a l'inoubliable
« Titine » qui avait un
mot dentil et juste
pour chacun. Titine,
j'ai toujours votre
ouilloire.

Faire une meringue suisse

Dans un cul-de-poule, mélanger les blancs d'ceufs et le
sucre.

Toujours dans un cul-de-poule, monter au batteur sur
feu moyen en battant sans arrét les blancs et le sucre
en neige trés ferme ; elle doit étre tres lisse et brillante
(clest l'avantage de cette meringue).

Finition de la recette

Laisser refroidir. L'incorporer alors délicatement a

la spatule dans la créme au beurre ramollie. On obtient
ainsi une créme au beurre trés légere.

Garnir un des deux fonds préparés de cette créme sur
une épaisseur de 2 22,5 cm ; bien la répartir de fagon
égale a l'aide d'une spatule métallique.

Poser le deuxiéme fonc[, coté amandes hachées en l'air.
Lisser seulement le coté a la spatule métallique avec

le reste de la creme au beurre, le masquer avec des
amandes finement hachées et gri]lées. Saupouclrer
légérement de sucre glace le dessus du gateau.

Idée g‘ounmuule : cette créme au beurre légére peut
&tre accommodée dans différents gateaux.
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INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES

Pour le caramel
100 g de sucre
50 g de beurre

Pour l'appareil
100 g de farr'ne
100 g de sucre

2 aeufs
ZO g de Leur"e
Le zeste de 1 citron
1,2 kg de prunes

gDans une petite casserole, préparer le caramel en

mélangeant sans arrét a Iaide d'une spat‘ule sur un feu doux
le beurre et le sucre. Des que le caramel est cloré, le verser
dans un moule a génoise et bien le répartir sur le fond du
moule.

Dans un cul-de- poule, travailler au fouet ou au batteur

les ceufs avec le sucre jusqu’a blanchiment. Incorporer

la farine et la le\mre, bien la llsser, ajouter le beurre tiédi
et le zeste de citron.

Disposer dans le moule caramélisé les prunes dénoyautées,
coupées en deux et bien serrées, coté peau sur le fond
(important pour la présentation).

Verser l'appareil (oeufsfsucre;"[a.rine/]emre) préparé
précédemment sur les prunes. Cuire a four moyen
(180°-190 °C) pendant 30 a 40 min.

Dés la sortie du four, poser un plat sur le moule et, d'un
geste sec, le rabattre sur le plat comme pour une tarte Tatin.

Lo lin & wil
de g)mm
Cette recette, qui
{'igure dans le livre
de la haronne, date
de la fin de la
Seconde Guerre
mondiale. Le retour
de la paix dut lui
paraitre bien
ennuyeux. Elle avait
passé le debut de la
guerre a I'hapital de
Tarascon. Elle s'y
rendait chaque jour
a pied, et y :T:ployait
une prodigieuse
activité, Elle avait su
se faire respecter des
médecins militaires.
Cette femme était
faite pour les
tempétes de la vie.
Snalslls Securile
Guen‘e mondiale
ui donna l'occasion
de tenir téte a
‘occupant, car elle
parlalt arfaitement
aﬁeman&

Lo

INGREDIENTS
DUR 8 PERSONNES

Pour les fonds
8 blancs d'ceufs
200 g de sucre
100 g de poudre

de noisettes

100 g de poud‘re

d' 'amanarzs

LA GARNITURE
250 g de creme au beurre

(voir recettes crémes)

75 g de praliné

N Bl il
do Dame icole

« Celui qui regoit ses
amis et ne donne
aucun soin personnel
aux patisseries qui leur
sont préparées,
n'est pas digne d'avoir
es amis »

(Brillat-Savarin).

non aulouse

« 5 eane el S:*La/mma »

@ns une terrine, mélanger au fouet la pcmtlte

cl.’amancles, la poudre de noisettes et le sucre.

Monter en neige trés ferme les blancs d'ceufs.
Incorporer doucement a l'aide d'une 1arge spatu]e en
soulevant et en coupant le mélange de poudre c].’ama.ncl.es,
de noisettes et sucre.

A laide d'une pocl‘le munie d'une douille lisse de 6

ou 7 mm, dresser sur une plaque beurrée et farinée trois
c].isques de 18 3 20 em de diametre.

Faire cuire a four doux (150°-160 °C) pendant 10 2
15 min.

Surveiller, les sortir dés qu'ils sont bien dorés mais secs
(important}. Les (lécoller avec une spatule mé’canique et
laisser refroidir sur une grille.

Ramollir sur la table de travail, a la spal:ule métallique,
la praline avec un peu de créme au beurre et I'incorporer
au restant de créme au fouet ou au batteur.

Bien arrondir chacun des fonds a l'aide d'un couteau

et d'un cercle 2 tarte.

Poser sur la table de travail le premier fond, le garnir
d'une couche uniforme de créme de 4 ou 5 mm
d'épaisseur.

Poser le deuxiéme fond clessus, le garnir a son tour et
poser le troisieme fond a l'envers pour avoir une surface
lisse.

Appuyer trés ]egerement (ces fonds sont {'raglles)
recouvrir d'une mince couche de créme le dessus et
masquer les cotés a la spatule régulierement. Masquer
le tout avec des amandes effilées et grillées. Saupoudxer
d'un peu de sucre glace. Une merveille facile a réaliser !




de « Uvuginie »

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
1 morceau de levure de boulangerie
(12al5g)
4 cuillerées a soupe deau
150 g de beurre
1 ceuf
75 g de sucre
1 pincée de sel
1 cuillerée a soupe
danis vert entier
200 g de farine
1 féve
1 jaune d'eeuf pour dorer
Sucre cristallisé
pour décorer la galetfe

@élayer la levure dans l'eau tiede.

Dans un cul-de-poule, a l'aide d'un fouet, travailler

le beurre en pommade avec I'ceuf entier, le sucre, le sel
et Ianis. Ajouter la farine et la levure fondue a laide
d'un batteur muni d'un crochet, bien pétrir jusqu’a

ce que la pate se détache des parois du cul-de-poule.
Mettre la pate en boule, la fariner légerement, la couvrir

Lo chind il

C'est la recette de la
baronne Louise de
San'l]:ucy de Sorgue,
arriére-grand-mére
de Virginie, son
adorable Peﬁte-fille,
le portrait craché de
sa and—mére,
journaliste a « Version
Femme » au Figaro.
Elle fera une trés jolie
mariée « de 'An 1T ».
Je lui restitue
cette recette.

d'un linge et la laisser lever dans un endroit
tiede jusqu'a ce qu’ene ait poussé d'un tiers de
son volume (30 a 40 min).

Rabattre cette pate a la main, glisser la feve dans
la pate, sur la table de travail farinée, la
fagonner en boule, la poser sur la plaque du four
beurrée, mettre de coté dans un endroit tiede,

la laisser lever d’un tiers 30 a 40 min.

La dorer a I'ceuf entier battu a I'aide d'un
pinceau et la quadriller a l'aide de la pointe d'un
couteau trés 1égé:ement. Saupouérer de sucre
cristallisé. Mettre au four a 190 °C penclant
25 a 35 min. Surveiller la cuisson, abaisser

la température, si elle prend trop de couleur.
Sortir du four, laisser refroidir sur une grille.

®



2

« %5 ( 4 »

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de fan‘ne

4 ceufs (séparer les blancs des jaunes)

1259 dg sucre

1 sachet de levure chimique

1 paquet de sucre vanillé
100 g de beurre
5 ol dhuile
3 cl de kirsch

1 pincée de sel pour monter les blancs

ettre les cerises a égoutter.
Dans un cul-de-poule, travailler a I'aide d'un fouet
ou d'un batteur les jaunes d’ceufs avec le sucre, bien
les blanchir.
Ajouter lhuile, le fromage blanc fouetts (ou la
créme fraiche) a ce méla.nge. Incorporer
délicatement la farine, la levure, le sucre vanil]é,
bien travailler pour lisser I'ensemble et ajouter le
beurre tiédi.

@

1 boite de 500 g de cerises au naturel (ou fraiches)

300 g de fromage blanc (ou creme fraiche)

Loiclins il

A une ravissante jeune
fille ; a son pére,
l'artiste peintre qui
m'a rendu « mon curé »
a Kerpape ; a Clara
pour sa douceur.

A c].éguster avec un the
des Indes ou de C]’liﬂe,
car cest la boisson
des poétes, ]e l)reuvagc
que se partageaient
es dieux et les
hommes. Tl aide
a écrire parce qn’il est
la seule nourriture

terrestre qui donne
un avant-gofit de
l'immortalite.

Monter les blancs en neige avec la pincée de sel
(pour les empécher de grainer), les incorporer
délicatement en soulevant et en coupant a l'aide
d'une large spatule.

Verser dans un plat en terre beurré. Déposer avec
vos doigts les cerises bien égouttées une a une sur
la surface de la préparation.

Mettre au four a 190 °C penclant 35 a 40 min.
Servir a méme le plat. Pendant la saison, le

con{ectionner avec CICS cerises fraicl’;es.

Une idée gourmande : vous pouvez faire ce gateau
avec 250 g de creme fraiche double. Adieu régime,
pas de culpabilité |
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour la pate sucrée
250 g de farine
100 q a’e sucre ngouie
100 g de beurre (a température ambiante)
100 g de poudre damandes
1 wuf

Pour la tarte

1 ceuf
50 g de sucre
20g de Maizena
20 cl de creme fleurette
100 g de pate de pistache
1 kg de péches ]g‘a?c]ces ou au sirop égoultées
50 g de sucre glace

Sur la table de travail, mettre la farine en fontaine, le

sucre, le beurre, la poudre d'amandes et I'ceuf. Amalgamer
rapi&ement tous les éléments a la main afin d’obtenir une
pate homogéene et la fraiser avec la paume deux ou trois fois.
Laisser reposer au frais pendant 1 ou 2 h.

Avec la péte sucrée, foncer un moule beurré de 25 cm

de diamatre. Piquer le fond de pate, couvrir de haricots secs et
cuire a blanc pendant 15 & 20 min dans un four a 180 °C.

Sualiodleil

Une fois par semaine,
baronne emmenait
son petit-['i]s, Toinou,
a Saint-Rémy-de-
Provence pour rendre
visite a une vieille
demoiselle
dont la maisonnette
se dissimulait
derridre I'actuel et
incontournahle Ca){é
des Arts. Ils prenaient
le train, dit le Torti”ard,
en début d'aprés-midi,
aprés avoir bu l'cau
de coing ou la liqueur
r]'urange de
Mademoiselle Sicard
et discuté des potins
locaux ainsi que de
l'activité grandissante
e Silvio, le patron

du Café des Arts.

Mettre de coté. Laisser refroidir.

Préparer la créme pistache : travailler au fouet, dans
un cul-de-poule, I'euf avec le sucre jusqu'a
blanchiment, incorporer la Maizena délicatement.
Ajouter la créme liqui:le et faire épaissir dans une
casserole a feu doux en remuant sans arrét, surtout ne
pas faire bouillir.

Ramollir la pate de pistac})e sur la table de travail a
l'aide d’une spatule méta]lique en y ajoutant une bonne
cuillerée a soupe de 'appareil précédent. Lajouter a
l'apparei! restant hors du feu, bien mélanger.

Laisser refroidir.

Verser |'appareil ci-dessus sur le fond de tarte refroidi.
Laver et sécher les pécl‘les, les rlénoyauter en les coupant
en deux, puis recouper chaque demi-fruit en trois
quartiers.

Disposer les fruits pointes vers le haut, cote a cote
bien serrés dans le moule garni de 'appareil.
Saupoudrer abondamment de sucre g]ace.

Mettre au four a 200°-220 °C pendant 30 a 35 min.
Sortir du four lorsque les pointes des péches sont
brunes.

Servir la tarte tiéde ou froide.
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INGREDIENTS
POUR 6 PERSONNES
300 g de pate sucrée

(voir recette pates)
Confiture de miires
500 g de miires

100 g de sucre en poudre
20 cl de créme fraiche double

(gclée gourmancle : prendre la recette de la pate
sucrée « Sandrine ».

Foncer un grancl moule a tarte de six personnes.
Cuire la pite a blanc (avec des haricots secs)

au four 2 190 °C pendant 25 & 30 min. Laisser
refroidir.

Répartir sur ce fond de tarte précuit un peu de
confiture de mires a 'aide d'une spatule, ajouter
les miires, répartir le sucre dessus.

Repasser au four pendant 5 4 10 min.

Servir avec une double créme fraiche légérement
battue.

Lo elin & @il

Cette recette de famille me
vient de Laurent Baron,
descendant direct
de Restif de La Bretonne.
Nicolas Restif de
La Bretonne, écrivain
libertin du xvine siéc]e,
qui écrivait notamment :
« Les meeurs sont
un collier de per]es 3
otez le rwzua’, tout Jéﬁfe. »
A Georges dit « Jojo »,
journaliste et auteur
u livee Anglais,
rendez-nous Napolion
qui a eu la chance
de cétoyer Sacha Guitry,
Michel Simon,
Louis Jouvet,

Jean Cocteau, Jean Marais
et méme Line Renaud...

INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES
250 g de farine
2 gros ceufs
100 g de beurre
100 g de sucre cristallisé
20 ¢ de lait
10 ] d'eau de fleur
d oranger
ou d‘e rhum

1 pincée de sel
10g de levure de éou!anger

de

élayer la levure dans un peu d'eau tiede.
Faire un levain avec 50 g de farine et la levure,
mettre de coté pendant 1 h dans un endroit tiede.
Faire tiédir le lait avec le sucre, le zeste de citron et
la fleur d'oranger ou rhum, ajouter le beurre, le
laisser fondre en remuant a l'aide d'un fouet.
Incorporer le reste de la farine tamisée petit a petit
et bien lisser le tout, laisser refroidir pendant
30 min.
Mélanger a cet appareil le levain préparé, bien
mélanger 'ensemble.
Mettre de coté cette pate dans un cul-de-poule
recouvert d'un linge pendant 30 a 45 min dans un
endroit tiede. Surveiller, la pate doit lever d'un tiers.
Faire retomber cette pate a la main, en faire une
boule, l’ap]atir un peu a la main, la déposer dans un
moule beurré, mettre de coté dans un endroit tiede.
Laisser lever de nouveau d'un tiers et mettre au four
a 200°-210 °C pendant 25 a 30 min.

Sortir du four et saupouc[rer de sucre glace.

E@ find @il de ED ame gﬂm,ﬂc,

Un dessert de Ihatel Corneille, chez madame Candel, une femme de gout.
Luchon était pour moi chaque année un licu de sérénité et de réflexion
pendant ma cure. Je me plaisais a révasser pres de la cascade d'Enfer
dans la vallée aux Lys, qui n'a rien a voir avec Balzac, mais que Victor Hugo
a su si bien décrire. Au XIXe siécle, c'était le rendez-vous des grantls poétes.



1 kg de farine
150 g de sucre
15 g de sel fin

4 ceufz-i moyens
40 ¢ de lait
45 g de levure
de bou]anger
150 g de raisins
de Malaga
754 damandes
entires blanches
1 petit verre
de kirsch
50 g de sucre glace
pour le saupaua’rage

((5:
aire tremper les raisins de Malaga dans le kirsch.

Préparation du levain : 45 min a 'avance

Faire fondre la levure dans 20 cl de lait tiede.

Dans un saladier, déposer 100 a 150 g de farine en fontaine,
y verser la levure fondue dans le lait, mélanger avec les c[oigts

INGREDIENTS POUR 2 MOULES

300 g de beurre en pommade

Sl dlail

Ce gateau était, dit-on,
trés prisé par
Marie-Antoinette.
Fait de pate levée,

il se préparait,
non plus avec

u levain comme
au XVI¢ siécle, mais
avee de la levure
de biere, comme
en Autriche et en
Pologne. Par contre,
certains auteurs
pensent que c'est
Marie Antoine
Caréme qui vulgarisa
le gateau a Paris, alors
qu'il était établi
patissier. 1l en tenait,
dit-on, la recette
de monsieur Eugéne,
chel des cuisines
du prince
Schwartzenberg,

assaceur

d'Autriche.

et travailler avec un fouet pour obtenir une pate ferme
et élastique (si elle est trop dure, ajouter un peu de
lait). La mettre en boule, la déposer dans un récipient
couvert d'un linge dans un endroit tempéré afin qu'elle
leve.

Dans un grand cul-de-poule, mélanger la farine
restante avec le sel, le sucre, les ceu{s, le restant du lait
tiede.

Travailler énergiquement a l'aide d'un batteur muni
dun crochet a pate jusqu'a ce que celle-ci se détache
delle-meme des parois du cul-cle—poule - elle doit atre
trés élastique.

Ajouter le beurre en pommade a température
ambiante et le levain, précédemment préparé et qui
devra avoir doublé de volume.

Travailler encore cette pate énergiquement, elle doit
se détacher a nouveau des parois.

Couvrir d'un linge, et laisser reposer dans un endroit
tempéré pendant environ 1 h.

Lorsque cette pate aura levé d'un tiers de sa hauteur,
la faire retomber en la cassant avec la main.

Ajouter les raisins de Malaga.

Dans le moule a Lugelhopf bien beurré, cléposer au
fond dans chaque cannelure une amande. Déposer

la pate dans les deux moules jusqu'aux deux tiers de
leur hauteur.

Laisser reposer de nouveau 20 a 25 min, surveiller.
Quand la pate a levé presque a hauteur du bord du
moule, mettre au four & 210°-220 °C pen&ant 40

a 45 min.

Si le kugelhopf se colore trop vite, réduire la
température a 180°-190 °C. Contraler la cuisson

a l'aide d'un couteau qui doit ressortir sec. Démouler
chaucl, saupoudrer de sucre glace.



aAMMe/ U Catlf v
des « Gimnna/ﬁ/», 19%5

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
3004 de pdte sucrée (voir recette pates)
250 g de mascarpone
12,5 cl de créme fraiche
7 ol de creme fraiche aigre
(laciduler au fouet avec 1 jus de citron)
2 feuilles de gélatine
2 gros ceufs (séparer les blancs des Jjaunes)
100 g de sucre en poudre blanc ou roux
2 gousses de vanille ou 1 cuillerée
a café dextrait de vanille
1 cuillerée de sucre glace tamisé

gnettre la gélatine a tremper dans 'eau froide.

Foncer un grand moule beurré pour six personnes avec

la pate sucrée, piquer le fond, garnir de haricots secs.

La mettre au four a 200 °C pendant 15 min, puis laisser
refroidir.

Faire ti¢dir légérement le mascarpone, la créme fraiche,
la créme fraiche aigre et y incorporer a l'aide d'un fouet
la gélatine bien égouttée.

Lo efin d’ il
Je dédie ce gateau

aux Cincinnati.

Fn 1780, des Frangais
sont partis, a la suite
de La Fayette
et de Rochambeau,
pour aider les Etats-Unis
a conquérir leur
indépendance.
Aujourd hui,
les descendants

es officiers frangais
et américains qui ont
mené cette lutte
victorieuse se retrouvent
au sein de la société
des Cincinnati pour
célébrer l'amitié
franco-américaine.

Dans un cul-de-poule, travailler, au fouet ou au
batteur, le mascarpone avec les jaunes d’'ceufs,
ajouter le sucre, les graines des gousses de vanille,
bien lisser la pate.

Monter en neige ferme les deux blancs d'ceufs,

les incorporer délicatement au mélange en
soulevant et en coupant.

Verser sur la pate précuite. Mettre a cuire dans un
four 2 160 °C pendant 1 h 15. Surveiller la
cuisson. Sortir du four. Saupoudrer légerement de
sucre glace. Se cléguste chaud ou froid.



£@/ fin d’ il
Cl/@ A de Dame Nicole Garnir les moules de papier sulfurisé et les remplir
(/Q/ Le clin d'eil de Dame aux trois quarts de leur hauteur.

Nicole : la patisserie, Mettre a cuire a four moyen (160°-170 °C)

e st ls pocsic penclant 30 a 35 min. Vérifier la cuisson a l'aide

j © « La poésie la plus vraie : : . . : Lroid:
est celle oii il ya d'un couteau, il doit ressortir sec. Laisser refroidir.

fe P’"S d'invention » A Taide d'un pinceau, glacer le dessus avec un peu

(Shakespeare, Comme de confiture d’abricots et décorer avec des cerises

il vous p’aira, acte 111,

7 D scéne 3).
« 9] (fQé.CLQI?IQiz@-Q*ggQQ: LEG/W’LC,Q,, Je dédie ce{-l': )recette

a trois jolies jeunes filles

fs: EQ/LCI@ CEBDI’LQ/ » o e

INGREDIENTS POUR 2 MOULES A CAKE
250 g de beurre (a température ambiante)
2504 de sucre
0 coufs
325 g de farine
150 g de cerises confites
50 g de raisins de Smyrne
2 ol de rhum
25 g de bicarbonate de soude
1 baton dangélique

Qans un cul-de-poule, travailler le beurre en

pommac{e au fouet ou au batteur.

Ajouter le sucre, bien travailler. Incorporer les ceufs
a température ambiante, un par un (important) en
travaillant fermement la préparation entre chacun.
Le mélange doit étre bien lisse. Si ce n'est pas
le cas, faire chauffer doucement sur un feu trés ‘
doux q'uelques minutes. "‘

confites et des angéliques.

Incorporer la farine, bien la lisser.
Ajouter les raisins, les cerises confites,
le bicarbonate, le rhum, et bien mélanger le tout.

@ P o
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E, auxs IZ/LWLQGM/

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de pate sucrée (voir recette pates)

‘ . 500 g de pruneaux dénoyautés
.‘ 2 verres de hordeaux
1 verre de Martini

1 petit verre de creme de cassis
1 bon verre de porto
4 muﬁ
100 g de sucre
50 cl de creme fraiche double
1 cuillerée a café rase de cannelle
80 g de cacao en poudre

£a. veille (voire deux j jours a lavance, ils seront plus

confits et mml]eurs) dans une grande jatte, mettre les
pruneaux a macérer avec le laorcleaux, le porto, le Martini et
la créeme de cassis.

Foncer un cercle a tarte assez haut avec la pate sucrée, garnir
le fond de tarte avec les pruneaux égouttés.

Mettre de cots.

Soclind wil

« Manger est un besoin.
Savoir manger est un art »
(La Rocflefoucauld,
1613-1680). Je dédie
cette recette & mon maitre
Jean Gagnepain,

pm{esseur émérite
l'université de Rennes 11
et asa femme,
fin cordon-bleu.
Merci, vos cours ont
été pour moi
lapprentlsaage etla
découverte de l'essentiel
et m'ont permis de
continuer |'accessoire.

Dans un cul-de-poule, travailler au fouet ou au
batteur les ceufs avec le sucre jusqu'a blanchiment,
ajouter a cet apparei[ la creme fraiche double et

la cannelle. Verser ce mé]ange dans le cercle a tarte
garni de pruneaux.

Cuire a four doux (170°-180 °C) pendant 35

a 40 min.

Sortir la tarte du four lorsqu'elle est bien dorée.
Lorsqu'elle est encore tiéde, la saupoudrer de cacao
en PO'L[C[!.'E.

®
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c .
« © Ea{l,ua, »

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES
350 g de chocolat noir extra de couverture

«

/LQ/ »

200 g de beurre INGREDIENTS ) e )
509 de siicia crigtallies POUR & PERSONNES : prés avoir pele lot:a.nge, séparer les
O mu}% 260 g Ao bsiive quartiers comme pour faxre une sa]acle cle
107 g de farine 0 ceufs {m’ts'_ ller d L L1 ol
1 cuillerée a c'afé dextrait de vanille 400 g de fﬂﬂ;ﬂe Grayal e,r . ans’un A P ¥ ceu. S’ e'
400 g de sucre sucre, a l'aide d'un batteur ou au fouet jusqu'a

(_S;re fondre le beurre au bain-marie ou dans

une Cassero[e.

Faire fondre le chocolat au ]:hairl-marie,r retirer la
C&sserole du £eu, puia incorporer le ]Jeurre fonclu,
bien mélanger.

Travailler (‘lans umn cul-de-poule, au ‘Eouet ou
d'un Lai:teur, les oeufs, le sucre, l'extrait de vanille
jusqu’a blanchiment. Incorporer délicatement

la farine a l'aide d'une spatule, ajouter le mélange
chocolat/l)eurre £0nl:lu.

Beurrer un moule et le sucrer, y verser le mélange
et cuire dans un four préchauffé a 180 °C
pendant 20 min.

Déguster tiede ; ce gateau fond sous la langue.

Une idée gourmande : on peut ajouter 100 a
150 g de cerneaux de noix grossierement hachés.

Loeluv il

Parisiens, regarclez bien,
vous verrez peut-étre
passer la siréne.

Ah ! quelle est belle,
Elodie, 4 la barre
de sa majestueuse
péniclle qu'eue
mancuvre avec maestria
et sans eﬁuﬂ;, bien sar.
Michel Sardou en
est toujours malade
d'avoir manqué
cette autre « femme

des années 80. .. ».

1 sachet de levure cf'xfmr'que
2 oranges et demie en jus

2 oranges et demie en quartiers

blanchiment. Incorporer la farine et la levure,
bien mélanger.

Faire fondre le beurre a feu doux et
l'incorporer au mélange, ajouter le jus et les
quartiers d’'oranges.

Verser dans un moule bien beurré, mettre au
four a 160°-180 °C pendant 40 min.
Surveiller la cuisson. Vérifier a l'aide d'un
couteau dont la lame doit ressortir seche. Le
gateau doit avoir une belle couleur caramel.

Idée g’ourmande : on peut le servir avec une
salade d’oranges ou accompagné d'une sauce
au chocolat.

0 ? . .
A « Fofie », petit diablotin du g‘rap}lisme, qui trouve rarement du temps
a4 consacrer aux {oumeaux, mais qui sait cepenc]ant perpétuer avec talent

la recette familiale.

42
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Srangoise -(Tndrs
« HORAT .mnga,m,e/ - d/I-QAZ/ »

de U tcale Qainte -Shinsse

INGREDIENTS POUR & PERSONNES
1.1 kg de chocolat couverture

200 g de beurre L. lin & il

1 cuillerée de creme ﬂar‘che

100 g de sucre ‘i@@m
12 jaunes d'eeufs
12 ceu}(s entiers Je dédie‘ cette
4 fem'”e de menthe refette | o1
Pm esseur, sceur
Frangaise-Anclrée
A far're la veille de I'école
Sainte-T]'lérése
dont je garde

Lj'a.ire fondre au bain-marie le chocolat avec le beurre

en remuant sans arrét a l'aide d'une spatule en bois.
Lorsque le chocolat est lisse, mettre la préparation de
coté.

Dans un cu]—de-poule, travailler au fouet ou au batteur
les ceufs entiers, les jaunes, la créme fraiche et le sucre.
Incorporer le chocolat fondu tiedi afin d'obtenir un
mélange bien homogene.

Mouler dans une terrine et faire prenclre au ré{rigérateur
pendant 24 h.

Le lendemain, démouler la terrine (tremper le fond 30
secondes dans l'eau bouillante) et, avec une lame de

e meilleur
souvenir. Elle
a prié pour moi
lors de mon
accident.
Merci, ma sceur.
Le plus doux
des modes
de cuisson doit-il
son nom a
la douceur de
la Vierge Marie 7
Beaucoup
e croient.
Et pourquoi pas 7

couteau trés chaude, couper des tranches de fondant
au chocolat.

Sur une assiette, déposer une ou deux tranches
fines. Décorer au centre avec des feuilles de menthe
et un fruit de saison (mares, framboises, etc.).
Servir avec une créme anglaise ou une créme
péruvienne (voir recette crémes).

®



ur la table de travail farinée, abaisser au rouleau la
pate sucrée 3 3 mm d'épaisseur.
Disposer des petits moules a tartelettes individuels cote a
cote en quinconce.
Déposer dessus la pate sucrée. Avec un reste de pate tenu
entre le pouce et l'index, tapoter chacun des moules pour
les foncer (petite astuce pour ne pas déchirer la pate),
passer deux rouleaux céte a cote sur I'ensemble des
moules, afin de les séparer.
Mélanger au fouet la frangipane avec la créme patissiere.
Avec une cuillere, remplir a ras bord les moules.
Parsemer largement d'amandes effilées.
Cuire & four moyen (180°-190 °C) pendant 15 a
20 min.
Surveiller, dés que les amandes effilges sant bien dorées,
sortir les moules du four.
Démouler, laisser refroidir sur une gri]le, napper au
pinceau avec une bonne confiture d'abricot fluide.
Déposer au centre de chaque gateau un demi-bigarreau
confit.

©

INGREDIENTS
POUR 15 A 20 PETITS GATEAUX
200 g de pate sucrée
(voir recette pdtes)
200 g de frangipane
(voir recette crémes)
100 g de créme patissiere
(voir recette crémes)
10 cerises confites

L oilimatwil

Coucou les stars des
tllermes de Luclion,
Suzy et Rose. Je vous
édie cette recette :

a propos de tartelettes
amandines, on
se souviendra de celles,
fameuses de chez
Ragueneau dont
Rostand indique
la recette c!.ans Cyrano,
acte II, scéne IV.

« Comment on fait
les tartelettes
amandines... ».

Lo« SW-SM»

de Crozon

cﬁag Gy,-ulﬂ ,9),7,{',”1&,

INGREDIENTS
POUR & PERSONNES
1 fond de génoise
(voir recette pates)
250 g de creme au beurre
(voir recette pates)
125 g de creme patissiére
(voir recette pates)
500 g d'amaréna (cerises)
au sirop en bocal
75 g de cacao amer
en poudre
150 g de poudre
damandes

50 g damandes hachées
grillses

Bl doil
do Dama Dicale

Clest la recette
de lincontournable
Saint-Fanch de
Crozon, chez Cyril
Prime. Un Breton pur
et clut, connu comme
le loup blanc pour son
élevage d'autruches.
Une vraie « gueule »,

eouper la génoise horizontalement en deux, la

clisposer sur un carton préalab]ement clécoupé. A laide
d'un pinceau, imbiber généreusement avec le sirop
d'amaréna les fonds de génoise.

Dans un cul-de-poule, mélanger a laide d'un batteur la
créme patissiére et la créme au Leurre, ajouter le cacao.
Garnir le fond inférieur de la génoise avec cette créme
en la répartissant a l'aide d'une spatule métallique sur

1 em d'épaisseur.

Disposer sur la créme les amaréna cote a cote.
Recouvrir avec autre fond de génoise, la faire bien
adhérer sans I'scraser. A l'aide d'une spatule métalliq'ue,
masquer bien réguliérement le dessus et les cotés avec le
reste de créme.

Mettre au réfrigérateur pendant une bonne heure.

Pour faire simple et facile : acheter du vermicelle au
chocolat et en masquer entiérement le gateau.

Pour faire chic et meilleur : acheter de la pite
d’amande toute faite. L'abaisser sur la table de travail
sucrée au sucre glace en faisant un c[isque de la taille du
gateau. Recouvrir le gateau avec ce c]isque el masquer les
cdtés avee du vermicelle. Ou meilleur encore, des
amandes grillées !

POUR LA DECORATION

On la joue simple ! Pas de probleme, clisposer q'ue]ques
cerises au centre du gateau.

On est artiste ! Faire une jolie grappe de raisin avec les
cerises et former des feuilles en pate damande. Les
gateaux, c'est comme au théatre ou comme la vie, ¢a
change toujours ! Dieu merci | Sinon, on sennuicrait !

®



Socclind wil,

A Napoléon Ier était un grand
amateur de chocolat. On lui a
‘ l l l / souvent attribué, a tort, un goat

immodéré pour le cafe.

. Bourrienne écrit dans ses
M:Jn;t—’iresj : « Quand il travaillait
tard dans la nuit, ce n'était jamais S S
l: ol e gl s it porter, mais Disposer une couche de biscuits humectés

i chocolat, doit e AR avec le sirop au Lirsch et recommencer
S o .
prendre une tasse avec hii. » | opération. Terminer par les biscuits.

C o Rozenn Milin (directrice de : -
« LR%@I‘L"/ % » TV Breizh), en honne L:f;:larde, Poser un poids sur le gateau et mettre au

est un Napoléon refrlgerateur penc[ant une journée.

a elle toute seule !

INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES

Pour le gateau
250 g de biscuits a la cuiller

250 g de chocolat rapé
250 g de beurre fondu
35 g de sucre en poudre
2 ceufs Pour le sirop
3 bonnes cuillerées de kirsch 12,5 cl deau
65 g de sucre
5 ol de kirsch

J Peut se faire la veille
aire le sirop en faisant bouillir 'eau avec

le sucre, laisser refroidir et ajouter le kirsch.

Confection du giteau

Blanchir les ceufs avec le sucre a 'aide d'un fouet
ou d'un batteur.

Ajouter le chocolat et le beurre fondu en dernier.
Beurrer un moule rond ou rectangle 3 hauts bords.
Verser une mince couche du mélange précéc].ent.




Gateaw

o JuC/

« Jean-Charles »

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
250 g de pommes de terre cuites
(lile de Batz, la rosa, la patate douce de Noirmoutier)
250 g de sucre en poudre
4 coufs (séparer les blancs des jaunes)
00 g de beurre
1 grosse cuillerée a soupe de creme fraiche double
100 g d'amandes blanches hachées grossierement
20 g de pignons de pin
10 g de poudre d'amandes
(facultatif, mais c'est meilleur)

gcraser les pommes de terre au moulin a

1égumes ou a la fourchette (la classe | comme

Robuchon).

Ajouter le beurre en pommade, les jaunes d'ceufs, les
amandes, les pins, la pouclre d’amandes (facultatif).
Bien travailler ce mé]ange trés doucement au

batteur. Dans un cul«de-poule, monter les blancs en

neige avec une pincée de sucre.

Incorporer les blancs en neige dans I'appareil
précéclent en soulevant et en coupant délicatement a
l'aide d'une large spatule.

Beurrer largement un plat en le sucrant et faire cuire

a four doux (160°-180 °C) pendant 25 a 35 min

jusqu'a ce qu'une lame de couteau ressorte seche.

d@p@nunmd,@tm@

Lo cbin d wil

Fcrire ces recettes
du temps passé me plonge
dans une douce nostalgie.
Je pense a Ti-Koz, a mon
chat Bonheur qui avait le
poil du dos si doux, a2 mon
assé. Allez | j'arréte
'écrire, je prends une
récréation pour préparer
un theé et fumer un bon
cigare. 5i j'étais
amoureuse, ce serait un
Romeéo et Ju].iel'te !
Mais ce serait de
la gourmanclise.
A plus tard... Tiens,
j’er.ltenc]s une voix pleine
dhumour qui me iisait
« écrasé fourchette ».
I’ humour ne se résigne
pas, il défie le temps.

2

aw chocolat

« QWMQ/»

INGREDIENTS
POUR UNE BELLE TERRINE
DE 10 PERSONNES
1,1 kg de chocolat (Valrhona)
200 g de beurre
1 cuillerée de eréme frai‘c;w
12 jaunes d'ceufs
12 ceufs entiers
Quelques feuilles de menthe
10 noisettes et des fruits rouges
C{ramboises, cassis)
pour la décoration
500 g de sucre
50 cl d'eau
1 verre a moutarde de kirsch

Ce gdteau se prépare la veille.

Loclind il

A Geneviéve, une femme
: tempérament et généreuse
qui seconde les magnats de
la haute finance. Le cacaoyer
est un arbre qui ne pousse que
sous les tropiques. 11 marit ses
« cabosses », ce sont de gros
fruits orange ou rouges que I'on
casse pour en extraire les
graines. Les feves était une
monnaie d'échange que I'on
appelait « amande monétaire ».

(_j'aire fondre au bain-marie le chocolat avec le

beurre.

Travailler les jaunes et les ceufs entiers avec la
créme fraiche au batteur pendant 2 ou 3 min, les
incorporer au chocolat fondu, bien travailler le
tout.

Verser la préparation dans une terrine et laisser
prendre au réfrigérateur pendant 24 h.

Le jour de la dégustation

Démouler la terrine (tremper le fond 30 secondes
dans de 'eau })ouil]ante).

Avec une lame de couteau trés chaude, clécouper de
fines tranches de fondant au chocolat. Dresser sur
une assiette. Décorer le centre de la tranche avec
une feuille de menthe, les fruits rouges et une
noisette.

Napper d'un coulis de griottes.

Coulis de griottes

Mettre a macérer les griottes surgelées dans le
kirsch (alcool de cerise) penrlant 12k

Préparer un sirop de sucre avec 500 g de sucre et
80 cl d’ean, laisser bouillir.

Immerger les griottes et les faire confire pendant
1 h a feu doux.

En mixer une partie pour donner une consistance
au coulis et ajouter les autres entiéres,



Petits bonhews

1 . S ( . 1 0
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
2 aufs
00 g de sucre
160 g de farine
170 g de beurre
1 paquet de levure chimique

1 tasse de créme fmr"c}ie épaisse

Pour le glagage
2509 de chocolat de couverture
75 g de sucre gface

Jrawailler dans un cul—cle—poule, au fouet ou au }:Jatteur,

les ceufs et le sucre jusqu’a blanchiment.

Ajouter la créme fraiche et le beurre fondu.
Incorporer la farine et le paquet de levure, bien lisser
le tout.

Verser dans un moule rectangulaire beurré et fariné
de 20 x 30 cm.

Mettre au four 2 200 °C pendant 20 a 25 min.

Dés la sortie du four, démouler sur une grille. Laisser
refroidir.

Faire fondre le chocolat en morceaux au }:Jain—marie,
remuer 2 |'aide d'une spatule, lorsqu'il est lisse, y ajouter
le sucre g]ace. Mettre de c6té pour le gar[ler tiede.

Poclindl wif

de dame

Je dédie cette
recette « aux trois
Griéces ». « J”)[auf

soigner lo corps
pour que lame s’y
plaise » (saint

Francois de Sales).

Couper horizontalement le gateau en deux parties
égales.

Napper 'une des parties d'une couche de chocolat
assez épaisse a l'aide d'une spatule métal[ique.
Poser dessus exactement l'autre partie, appuyer
légérement pour la coller.

Napper la partie supérieure du gateau avec le reste
de chocolat, toujours avec une spatule métallique,
bien le lisser. Laisser bien refroidir.

Quancl le chocolat est bien refroi&i, poser sur

le dessus du gateau un pochoir (par exemple,

un nom découpé dans un carton) et saupoudrer

de sucre glace. Et bon anniversaire !

A l'aide d'un couteau trempé dans un récipient
d’eau chaude, on peut aussi c].écouper des petits
cubes de 2 x 2 cm et les cléposer individuellement
dans des caissettes en papier. Petits fours sublimes.

(13 _iii}



aw chocolat glact

o
f'R,e,c,eIiaz de ma mére ((3)‘(,1.&,@, 4 9’1’7)

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
400 g de chocolat noir
5 eufs
5 blancs d Tazu)[ﬁ
120 g de sucre
1/2 jus de citron

();ire fondre au bain-marie le chocolat dans un

cul-de-poule.

Séparer les jaunes des blancs (clarifier).

Incorporer les jaunes d'ceufs au chocolat fondu en
mélangeant bien le tout au fouet.

Monter les blancs d’ceufs en neige bien ferme au batteur
en ajoutant au départ un peu de jus de citron et 20 g de
sucre. Lorsque les blancs sont a moitié montés, ajouter
40 g de sucre, puis 60 g a la fin.

Prendre un peu de blancs montés et les incorporer au
mélange chocolat fondu/jaunes afin de détendre
(ramollir) I'appareil.

Verser ensuite tout le chocolat détendu dans le récipient
dans quue] vous avez monté les blancs et mélanger le tout

Nudlindnil

Jean-Pierre Michel,
restaurateur étoilé
a Fontvieille, est un
des gra.n&a
profession.ne]s
n'hésite pas a me livrer
es secrets de ses
recettes de famille.
Celle-ci vous plaira, elle
est facile a téa.liser, a
condition toutefois que
vous ayez pris soin
conserver pieusement le
Fﬁgiclaire de votre
grand-mére. « En art,
jaime la simplicité ;
e méme en cuisine »

(En]z Satie).

délicatement avec une large spatule en soulevant et
en coupant délicatement afin de laisser le mélange
aéré.

Prendre les bacs a glagons du réfrigérateur
(uniquement pour les personnes ayant un vieil
a.ppareil de marque Frigi&aire, enlever le systéme
qui permet de faire les cubes de glagons). Sinon,
prenc]re un récipient en métal de préférence,

pas trop haut.

Remplir les bacs avec la préparation sur une
épaisseur de 3 ou 4 cm et mettre le tout dans le
compartiment a glac;ons ou au freezer.

Sortir au moment de servir, couper des tranches et
déguster de suite.
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Plusieurs mets, poires, crémes, entremets, consommés portent le nom du prédicateur
francais Louis Bourdaloue. En effet, un patissier de la Belle Epoque était installé rue
Bourdaloue, & Paris. Pour la petite histoire, cet honorable homme d’Eg’fse (fort
gourmana', et surtout bavard) a égafement laissé son nom, r'nvo:’ontairemenf, a@ un petit
urinoir pour dames, dont la forme ressemble a une sauciere ; les élégantes pouvaient
Je dissimuler dans leur manchon, lemmener avec elles, méme a | 'égfise, et amnsi
satisfaire un besoin pressant, sans perdre une minute d'un sermon interminable.

\ .

« Cqu/ﬂw/ el C(J ernome »

INGREDIENTS POUR GARNIR 9
2 TARTES ans un cuI—-cle~pou1e, travailler au batteur le

150 g de poudre damandes beurre avec le sucre.

150 g de sucre en poud’fe Incorpoter I'aeu'E, le thum, la pou&re cl'amandes, Fian

150 g de beurre mélanger.
(a température ambfante) Ramollir la péte a pistaclle avec un peu de ]’a.ppareil
1 ceuf précé&en’c afin de la ramollir, l'ajouter au mélange et
1 cuillerée a soupe de rhum travailler au batteur pour obtenir une préparation bien
(ou marsala, ou orange r'mpér:'a]e) homogéne.

1 grosse cuillerée a soupe Pate délicieuse, simple a faire avec laquelle vous

de pate de pistache
2 gouttes de colorant vert
(facultatif) quelques fruits (peches, abricots, poires, etc.) dessus
voila une autre tarte.

pouvez garnir des fonds de tarte en pate sucrée celle
de « Sandrine » si bonne ; par exemp]e, en rajoutant

Ah !l tarte ]ulie | comme elle est irrésistilale, comme sa mére. Bisous Jéréme.
C'est une créme qui peut garnir un fond de tarte de pate sucrée (voir « pdte sucrée
de Sandrine »). Mettre des fruits sur la pate (abricots, peches, poires), et vous voila

avec une autre recette de tarte, c'est la tarte Julie | Faci.l[; | La pistache est la semence

u pistachier, arbre originaire du Levant, importé, croit-on, 8 Rome par Vitellius.

@

de chacalat

INGREDIENTS
POUR 8 PETITS POTS
250 ¢ de chocolat amer

de bonne quafffé

250 g de beurre

1 cuillerée a soupe
de sucre en poudre

2 jaunes d’mufs
25 ol de lait

Se fait la veille

el il

Retrouver les saveurs
cl'atltre[ois, en inventer
d'autres, cette histoire
est celle de la vie.
Coucou a Daniéle,
lartiste a la meche
rouge, tel:el]e,
indomptable, mais
surtout généreuse,

« 9)(]1].&(\9/&2/ »

veille, sortir le heurre du réfrigérateur.
Faire fondre dans une casserole, au l)ain—marie,
le chocolat cassé en morceaux avec deux
cuillerées a soupe d'eau tiede en le remuant sans
cesse avec une spatu]e en bois.
Dans un cul-cle-poule, travailler au fouet ou an
batteur les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a
blanchiment.
Incorporer le beurre fondu presque froid afin
d’obtenir un mélange bien homogéne. Verser cet
appareil dans le chocolat chaucl, remuer trés
énergiquement au fouet ou au batteur.
Ajouter 25 cl de lait chaud, en le versant petit &
petit dans cet appareil en le fouettant.
Mettre en petits pots ou en cassolettes, laisser
refroidir et mettre au ré&igéra’ceut penc’.ant 12 a
24 h. Servir trés frais.

e
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
Sl
150 g de sucre en poudre
0 cuillerées a soupe de marsala

25 ¢l de vin blanc
4 fouilles de gélatine
1 gros paquet de biscuits a la cuiller

1 verre Je r}mm

g]let{:re la gélatine dans l'eau froide pour la faire ramollir.

Sépare_r les blancs des jaunes. Garder les blancs de coté.

Garnir le fond d'un moule a charlotte de biscuits a la cuiller en

les imbibant de rhum.

Dans un cul-de-poule, mettre les jaunes d’ceufs et le sucre ;

les battre a I'aide d’'un fouet ou d'un batteur jusqu’a blanchiment.

Ajouter le marsala, le vin blanc peu a peu tout en mélangeant

1'apparei1. Verser le tout dans une casserole, faire cuire a feu doux

en mélangeant sans arrét avec une spa.tule en bois jusqu'a ce que

le mélange épaississe et nappe la spatule.

Mettre de coté. Laisser tiédir lapparell dans la casserole.

;Egout’cer la gélatme et I ncorporer a I appate:] tiede a l'aide d'un
ouet

Dans un cul-de-poule, monter
les blancs en neige trés ferme
avec une pincée de sel ou

de sucre.

~ Verser l’apparei] contenu dans

la casserole sur les blancs en
neige en soulevant et en coupant
délicatement a 'aide d'une large
paf:ule.

- Verser ce mélange &ans le moule

garni de biscuits.

Laisser prendre au réfrigérateur
pendant 12 h.

Passer le moule quelques
secondes dans I'eau bouillante,

* poser le plat sur le moule

et retourner d'un coup sec,
il se démoulera facilement.
Servir avec une créme anglaise.

Lo Lol il

« La gourmandise jointe
a lesprit contribue ¢ rendre Jes
’!Ommes Mab’&.g »
(Alexandre Grimod de la Reyniére).
Coucou a la ]o].le mariée de Lol).éaw,
passionnée de sports automobiles

et qui n'a pas besoin de rendre

son époux aima]:le, il est amoureux,
la veinarde !
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INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES
Arasiths
5 o d'essence de cafe‘
250 g de chocolat
(noir ou au lait)
30 g de cassis
30g de Jramboises

4 petits fonds de tartes

éparer les blancs des jaunes. OBl il
Faire fondre au bain-marie le chocolat cassé en dAz/ED g)‘[ [,

petits morceaux en le remuant a l'aide d'une

: . R Présenter ce dessert
spatule. Dés qu'il est lisse, y verser l'essence de café FESAE )

ns de petites tasses

chaude. Battre les jaunes d’ceufs et les incorporer de formes différentes

au chocolat. dénichées

Monter les blancs en neige bien ferme, les chez fles anstguai;
A Theure du the,

mélanger délicatement en soulevant et en coupant Lississveis vives, lisss
" = " r

a l'aide d'une spatule. ou bavardez.
Verser le mélange dans de petites tasses a the. Mieux encore,
persunnellement,

Les présenter sur un plateau, les entourer de glace S I
1. . v S je molire un bon
pilée, servir avec des petits gateaux. hiavaie; iin Remiss
Décorer avec des fonds rouges ou des petits fonds et ﬂ‘uliette ou un
de tartes. Cohi a, mes préfétés,
et je réve au milieu
des volutes bleutées. ..
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
5 c.eu)(s (l;’aﬂcs et jaunes séparés)

50 cl de lait
100 g de farine
I gousse de vanille Pour la sauce au chocolat
100 g de beurre 60 g de sucre semoule
125 g de chocolat 3 cuillerées a soupe d'eau

100 g de sucre semoule

150 g de chocolat noir de couverture

Sl diail

Le chatean et les
jardins a la francaise
de la Bourbansais
furent construit a
la fin du xVIe siecle
sur des vestiges
ga].lo-roxnains.
Trois générations

e conseillers au
parlement de Bretagne
se plurent & embellir
et a orner la demeure.
Aujourd'hui, Olivier et
Clotilde de Lorgeril
présentent au chatean
leur superbe zoo,
une des plus belles
meutes cle c}l.iens
et un specta.cle de
auconnerie en vo
libre a Pleug‘ueneuc,
en Bretagne.

Ajouter le mélange lait/chocolat petit a petit en
remuant sans arrét jusqu'& obtention d'un mélange
lisse sans grumeaux.

Ajouter ensuite le sucre et laisser refroidir 1égérement.
Incorporer au fouet les jaunes d'ceufs un par un
(important).

Monter les blancs en neige trés ferme et les incorporer
délicatement dans 1'appareil précé&ent en soulevant et
en coupant a l'aide d'une spatule.

Verser la préparation dans un moule ou dans les
ramequing, a la hauteur du moule.

Faire cuire au four a 190°-200 °C pendant 45 min
pour un grand moule, 15 2 20 min pour les
ramequins.

Sortir du four (enlever éventuellement le papier qui
tapissait le moule) et servir immédiatement.

Pour préparer la créeme

Mélanger le sucre et 'eau dans une casserole, laisser
cuire a feu doux pour dissoudre le sucre. Ajouter le
chocolat en morceaux jusqu'a dissolution, puis Pextrait
de café et la creme fraiche. Réserver au chaud dans un

bain-marie jusqu'au moment de servir.

1 cuillerée a soupe dessence (ou extrait) de cafs
10 ¢l de creme fraiche double

g—o)ur que le soufflé monte, beurrer largement les parois du moule
avec un pinceau a patisserie et le mettre au ré’Etigérateur pour durcir
le beurre.

Sortir alors le moule du ré{rigérateur et remettre une seconde
couche de beurre mou, puis saupoudrer d'un ingrédient en poudre
(par exemple, poudre de noisettes, pouclre d’amandes, chocolat noir
rapé ou sucre selon la recette) et le faire tourner sur lui-méme de
fagon que les parois et le fond soient bien recouverts.

Une autre variantle consiste a entourer cl’laque ramequin ou moule
d'une feuille de papier sulfurisé ou d'aluminium cf.épa.ssant largement
la hauteur du moule, et a la tenir avec un élastique ou une ficelle.
Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue, ajouter le
chocolat en morceaux en remuant fréquemment a l'aide d'une
spal'ule afin de le faire fondre.

Dans une autre casserole, faire fondre le beurre, ajouter la farine a
l'aide d'une apa‘]:ule en bois et faire cuire quelques minutes.
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INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES
500 g de framboises
25 ol deau
250 g de sucre

ixer les framboises cueillies dans le
jardin de Monique.
Tamiser si vous n'aimez pas les graines.
Faire bouillir I'eau avec le sucre, vous obtiendrez
un sirop.
Incorporer la purée de framboises dans ce sirop,
faire bouillir pendant 4 ou 5 min, mettre a
refroidir.
Cest une base de sauce qui vous permettra
d'accompagner de nombreux desserts ou glaces.
Une idée gourmande : remplacer les framboises
par des mires pendant la saison.

&c&wd’mﬂd&zgmm

INGREDIENTS
1 1de lait

1.2, Lg de chocolat de couverture

mi-amer
120 g de beurre
55049 de créme ﬂeure&e
300 g de sucre semoule fin

Lo il dlwil

J'aime les gourmands car ils
ont les yeux brillants !
Au g‘ram:! artiste reconnu
pour son talent et
sa générosité, et a son livre
encyclopédique sur la
céramique, une merveille |

ans une casserole, faire bouillir
le lait, ajouter le chocolat de couverture,
le sucre, le beurre.
Dans une autre Casserole, faire bouillir
la creme fleurette.
Mélanger cette créme a I'appareil précédent
(lait/(:lloco]ab"l:ieurref sucre).
Faire a nouveau juste bouillir ce mélange.
L'astuce de Dame Nicole : cest une sauce
qui ne se fige pas sur une glace, elle a
l’avantage de se conserver au ré{rigérateur
pendant une semaine et de se réchauffer a
la demande au ]:lain—marie, le luxe !
Voila, c'est tout simple, tellement bon et

pratique.

Une créme qui doit surtout émouvoir et faire plaisir. Quand on a mis
un peu de savoir et l:eaucoup de tendresse, on a réussi | A Monique,
une femme qui aime la presse et le vrai. « Pour savourer comme
il convient un bon diner, il ﬁui n'avoir ni projets méchants, ni remords.
Voila pourquor le vrai gourmﬂmd ne peut étre qu'un honnéte homme »

(Léon Abric).
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INGREDIENTS
POUR 10 PERSONNES
7 )'aunes d ’ceuj{s
100 g de sucre
Eau
500 g de creme fleurette

ettre la créme fleurette au réfrigérateur
pour faire la chantilly.
Fouetter les jaunes d'ceufs au batteur jusqu'a
obtention d'une consistance mousseuse.

Faire un sirop

Dans une casserole, mettre le sucre et 'eau jusqu'a
effleurement du sucre ; faire cuire a feu moyen
(120 °C maximum) jusqu'a I'apparition de grosses
bulles blanches (le gros boulé).

Verser immédiatement le sucre cuit petit & petit sur
les jaunes blanchis tout en fouettant énergiquement
au batteur et continuer jusqu’a complet
refroidissement.

»

Peselinil wil
do Dame Dlicole

J'y tiens a mon
sabayon | « Rossini était
gourmand.

Sa p}u‘fosopfx:'e :
manger et aimer, chanter
et digérer, tels sont a
vrai dire les quatre actes

de cet opéra-faou
qu'on appelle la vie
et qui s'évanouit comme
Ja mousse d'une bouteille
de chmpugnp_

Qui la laisse échapper
sans en avoir joui est
un maitre fou I»

Je dédie cette recette
a Helene De]avau]t,
une « cantatrice »
de grand talent qui,
e“e, a su g’ar(ler ses
cheveux...

Réserver pemlant 2 h au réfrigérateur.

Au l’)atteur, monter sans sucre la creme fleurette
en chantilly. L'ajouter au mélange sucre/jaunes
d'ceufs refroidis en l'incorporant délicatement,
en soulevant et en coupant a l'aide d'une spatule.
Mettre les fruits de saison dans un ramequin

et recouvrir de ce sabayon.

Faire gratiner sous le gri] quelques instants.
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INGREDIENTS POUR UN POT DE 600 A 700 G
125 g d'scorces dovanges confites
240 g de beurre (a température ambiante)
190 g de sucre
2 paquets de sucre vanills
0 jaunes d wufs
I cuillerée a café rase de gingembre frais
Le zeste et le jus de 6 gros citrons

gDans un saladier qui résiste au feu, mélanger

le zeste rapé et le jus de citron avec les écorces
&'oranges confites hachées en petits morceaux,

le IJeurre, le sucre semoule, le sucre vanillé et

le gingembre rapé.

Poser ce saladier au-dessus d’une casserole d’eau
bouillante, sans que le fond touche l'eau.

Faire cuire & feu doux en remuant a l'aide d'un
fouet sans arrét jusqu'a ce que les sucres et le beurre
soient fondus.

Lo clind il
d: Bz

Clest la recette
de la gra.ncl-mére de
Bernard. Ccln:lmnu
a la sympathique
équipe n:]p.e I'hatel
Bernard a Fontvieille
en Provence. « Je
marche a lheure de
mon venire el non a
celle du soleil »
(Winston Churchill).

Incorporer les jaunes d’ceufs deux par deux,
travailler jusqu'a ce que le mélange épaississe,
toujours sur la casserole d’eau frémissante
(important).

Compter 35 a 45 min de cuisson, remuer souvent.
Avant la fin de la cuisson, remuer vigoureusement
pour que la créme cuise réguiiérement afin de
ne pas faire de grumeaux.

La. verser dans un LOCE]. FBI'ITIBI
hermétiquement. Mettre dans un
endroit frais ou au réfrigérateur.




INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
30 cl de creme double
3 cuillerées de lait
100 g de noisettes
150 g de chocolat au lait
3 ceufs (séparer les blancs des Jjaunes)
110 g de sucre
30 ¢l de creme fraiche double

Jrois a quatre heures a I'avance, laisser refroidir dans

le réfrigérateur la créme fraiche avec trois cuillerées de lait.
Passer au petit mixeur-hachoir (un petit hachoir a persil
fera I'affaire) les noisettes pour obtenir une poudre bien
me.
Raper le chocolat au lait a I'aide d'un couteau économe.
Dans un cul-de-poule, travailler au batteur les jaunes
d'ceufs avec le sucre, incorporer a ce mélange le chocolat
rapé et la poudre de noisettes. Mettre de coté.
Sortir du ré&igéra.teur la creme fraiche additionnée de lait.
La monter en chantilly 4 l'aide d'un batteur. Lincorporer
délicatement en soulevant et en coupant au mé[ange
sucre/jaunes d'ceufs. '

Monter les blancs d’ceufs en neige
tres ferme, les incorporer aussitot
délicatement a l'appareil précédent.
Verser cette préparation dans de jolies coupelles
a cl’lampagne. Mettre au réfrigérateur pen&ant
1h.

Juste avant de servir, les saupoudrer d'un peu

de poudre de cacao.

Lo clin & @il de Dame Micole
« Le sommeil, aliment supréme du fesfr'n de la vie »,
disait Shakespeare. Ah !¢l avait connu la
créme de la reine Victoria ! J'aime IAngleterre
pour y avoir vécu. ]'avais une grande admiration
pour la reine Victoria que j'apercevais
(en statue) tous les matins de ma fenétre. Révérence
Ol:rligée.. . Merci au prince Charles, une Balance
comme moi, qui a eu le courage de se battre bec
et ongles pour sauver notre camembert.

®
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INGREDIENTS POUR 1 L DE LIQUEUR
EL‘O?’CQS a’e 6 grosses oranges
50 ¢l dalcool & Q0°
50 cl de lait frais

250 g de sucre semoule

9]1@&1‘(3 tous les ingré-

dients dans un bocal ferms.
Exposer le bocal au soleil et laisser macérer
le mélange pendant quinze jours en remuant
chaque jour.
Au bout de ce temps, passer d’abord au tamis
ou au chinois (tamis conique), récupérer le jus
et a nouveau filtrer ce jus dans un filtre a
café, ou, mieux, dans un filtre a vin (cest
long a passer).
Ne pas saffoler au tlépa.rt, le mélange semble IJizan'e, mais vous en
‘sortirez une liq'ueur dorée, le summum des liqueurs d'orange, ala
couleur d'un diamant Jonquille de chez « Van Cleef », de quoi réver
Mes:’tames, Messieurs, voila une bonne suggestion. ..

53R ————

« Cing mohﬁ';mu
présente, Ja so.r:f ﬁxfum, la é 2%}
chose » (Wikram, LAmi a boire, 1537). O
a décrété qui'il fallait avoir soif pour b
A Gérard, un excellent cuisinier
qui sait recevoir ses amis.




Oin chaud
de sainte Lucie

INGREDIENTS POUR 5 OU 6 PERSONNES

1 ] de vin rouge
1 a 4 ol dalcool (vodka, schnaps ou autres)
1 racine enticre de gingembre
2 morceaux de baton de cannelle

1/2 cuillerée a café de graines de cardamome

4 clous de girofle
30 morceaux de sucre
Amandes et raisins secs

(_s;re bouillir tous ces ingrédients quelques

minutes dans une casserole.

Laisser reposer pendant 1 h.

Filtrer dans un tamis ou une mousseline.
Chauffer a nouveau et verser dans de petits verres
dont le fond est garni d’amandes et de raisins secs.

S:‘e/ Hin & wilds g)am.a/ M
Une recette a lmlre le 13 &ecem}:re, le jour de la Sainte-Lucie
(qm vient du mot ahn Jrexe qui sngnl ie lumlere) En Scanclma\ne,
le retour de la lurmere, ﬁa ve1].le du so shne dluver, est fete
joyeusement. Les jeunes f:.“es, blondes a ravir, se parent
de couronnes surmontées de lJougms allumées en signe dej joie.

« Marco », 1905

INGREDIENTS
POUR 2,5 L DE FRAISETTE
500 g de fraises de Plougastel
2 | deau-de-vie a fruit
(alcool & 90°)
500 g de sucre
50 ¢l de sirop de canne

queuter 188 'Eraises, ]ES essuyer

soigneusement aprés les avoir lavées, sinon

leau-de-vie (alcool) et le sucre dessus.
Couvrir le bocal d'un bouchon de lizge.
Placer pendant un ou deux mois dans un
endroit chaud, si possible au soleil.

Aprés ce temps, passer le tout au tamis,
récupérer le jus, ajouter le sirop de canne.
Mettre en bouteilles.

La fraisette se boit nature comme liqueur ;
additionnée cl’eau, elle constitue alors une
boisson trés rafraichissante.

« Boire sans smf et f-amz lamour en tout temps, voila ce
qui distingue homme de la béte » (Beaumarcl-nals)

Coucou a Marco, un homme qui a une oreille qui
regardc et un il qui écoute.

se contenter de les essuyer avec un torchon.

Mettre les fraises dans un granc]. laocal, verser
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INGREDIENTS POUR 1 TASSE

40 g a’e C;IOCO’df en morceaux

25 ol de lait

rendre deux casseroles.
Dans la premiére, mettre a chauffer le chocolat et le lait
sans mé[anger.
Quand le lait ]Jout, le verser dans la seconde casserole,
el garder le chocolat au fond de la premiére.
L'écraser avec soin a la fourchette, le transformer en péte
de plus en plus liquide en y ajoutant progressivement une
puis plusieurs cuillerées de lait chaud. Ajouter ensuite tout
le lait et faire bouillir 2 grand feu en remuant sans arrét
pendant 5 a 6 min.
Clest le vrai chocolat que la baronne faisait a 'époque.
Faut-il le sucrer ? C'est facultatif. Les vrais amateurs
aimeront ce chocolat amer.

Lo ol il

C'est sans doute a la reine
Marie-Thérése que nous devons
lap arition ges premiéres
c ocof;.hétes En 1685, on vit
les premiers spécimens
en métal précieux, offerts a
Louis XIV par les ambassadeurs
du Siam débarqués a Brest.
Le batonmnet qui servait
a faire mousser le chocolat
a'appelait le « moussoir »
ou « moulinet ». Fn juillet 1689,
le Mercure de l'époque cite :

« Dans une loterie organisée
a Saint-Cloud par le f duc
d'Orléans, nous veyons madame
de Maré gagner wne chocolatiore
a"ar_qeut et sept batons de

chacolat. »
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INGREDIENTS POUR 75 CL DE LIQUEUR
15 noix fraiches (encore vertes)
75 cl deau-de-vie a fruit
1/2 gOHSSZ a’e [?aﬂl"i]e
250 g de sucre

%ettre dans un bocal les noix cueillies

avant maturité vers la fin juillet et coupées en fins
morceaux (la noix encore verte se coupe
facilement).

Ajouter l'eau-de-vie, la gousse de vanille fendue et
le sucre.

Laisser macérer ce mélange pendant quinze jours en
le remuant de temps en temps. Passer le tout au
tamis tres fin ou dans une mousseline et mettre en
bouteilles.

Lo cliwd ail
d5 Do sl

Vous voulez,
que s'établisse une
conversation aimable
entre vos hates 7
Ne négliger
pas l'apéritif,
ou la liqueur, car
« ventre asso:ﬂé
n'a point doreilles »,
pour paraphraser Jean
de La Fontaine.
A déguster apres
la messe !

O@brvcl,e/ NOAX/
d/exﬁ/« dMLQA/
de Oaint - Mawwre, 1923 »

INGREDIENTS
POUR 2 L DE VIN
8 noix vertes et tendres
325 g de sucre en poudre
30 ol deau-de-vie
2 1 de vin rouge
172 !:ldton de cannelle
1 cuillerée a café de muscade
rapée

1 clou de girofle

@ans une grosse bonbonne en verre, déposer

les noix lavées et coupées en menus morceaux.
Ajouter le sucre, I'eau-de-vie, le vin rouge, la
cannelle, la muscade, le clou de giro'ﬂe.

Mélanger le tout, boucher la bonbonne et laisser
macérer en remuant tous les jours penc[an’c deux ou
trois mois.

Filtrer a I'aide d'une mousseline ou d'un filtre a café
et mettre en bouteille.

Bon a savoir : ces noix doivent &tre assez tendres
pour étre percées a l'aide d'une aiguille, elles sont a
cueillir au mois de juillet.

ﬁf@ clin d wil de. gjcurw,- M
Clest la recette des tantes de I'incontournable Raymond.
« Buvons ! Lavons-nous le cou par le dedans ! »

(Béroalde de Verville, 1612).

Gety
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LE CACAO EN FRANCE

1] entra en France en méme temps quAnne d'Autriche, fille de Philippe 111
d’Espagne, a la suite de son mariage, en 1 015, avec Louis XIII. La nouvelle reine
de France fl't rapfa'ement partager son goiit pour le chocolat a toute sa cour.
Alphonse de Richeliew, frére du cardinal, et archevéque de Lyon, considérait le
chocolat comme « le moyen de modérer les langueurs de sa rate et de lutter contre
la colere et la mauvaise humeur », I/ disait tenir ce secret de refigieux espagnols.

CC

INGREDIENTS POUR 1 KG DE TRUFFES

875 g de chacolat de couverture extra
50 ol de crame fraiche double

2 gousses de vanille

Pour la finition
150 g de chocolat de couverture
200 g de cacao en poudre non sucré

%ttre a fondre au bain-marie le chocolat cassé

en petits morceaux en remuant trés {réquemment alaide
d'une spatule en bois jusqu'a dissolution complete.
Faire bouillir a feu doux la créme avec les gousses de

pilindlail

Elles sont extra mes
truffes !... Essayez,
clest facile.

De l'importance d'étre
Constant (« The
importance o)( bel'ng
Earnest », dirait Oscar
Wilde). Ou en latin
« semper idem ».

La dépense en chocolat
était devenue si
considérable a la cour
de Versailles que,
le 23 novembre 1693,
Louis X1V, enfin
soucieux de faire des
économies, supprima
la distribution qui
se faisait chaque soir en
pul'rlic ala cour. En
1704, nous dit Fa.gon,
Guy Grescerit, son
premier médecin,
proposa a Sa Majesté,
par une ordonnance du
vendredi matin 6 aoat,
de l'essayer a la place de

teinture
de véronique et de
sauge, son médicament
habituel.
Le Roi-Soleil refusa.

Bel exemple de volonte.

vanille fendues en deux en la remuant a l'aide
d'un fouet (attention, la créme brale faoilement}.
Verser cette créme petit a petit en la remuant a
l'aide d'un fouet dans le chocolat fondu, bien
mélanger cette préparation.

Réserver et laisser refroidir jusqu’a obtention
d'une consistance assez compacte pour pouvoir
remplir une poche sans que le chocolat coule.

Sur une feuille de papier sulfurisé, dresser, a I'aide
d'une poc}le munie d'une douille lisse de 6 mm,
des petites boules de la taille d'une grosse noisette.
Mettre a refroidir au réfrigérateur pendant 20 a

30 min.

Pour la finition

Faire fondre au bain-marie le chocolat.

Mettre le cacao dans un plat.

Sortir les boules. Les rouler une par une, ou deux
par deux, entre les paumes de la main enduites de
chocolat fondu. Les rouler immédiatement dans
la poudre de cacao.

Déposer dans un plat aprés refroidissement.
Sortir les boules du réfrigérateur. Mettre dans le
creux de la main un peu de chocolat que 'on
vient de faire et les rouler entre les paumes de la
main ; cela les enrobera de cette deuxieme
couverture.
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INGREDIENTS _
POUR 50 CHOCOLATS ENVIRON
2804 de chocolat noir de couverture
209 de beurre de cacao
o 15 ¢f de creme fleuretie
™, 05 g de beurre demi-sel
(a température ambiante)

10 g de romarin frais de Provence

A faire la veille

ggeurrer au pinceau une plaque a patisserie ou un

moule rectangulaire.

Réper 200 ¢ de chocolat noir de couverture.

A l'aide d'un fouet, mélanger dans un cul—de—poule

le chocolat rapé avec le beurre coupé en petits cubes.
Faire bouillir la créme avec le romarin. Laisser infuser
20 min.

Réchauffer a nouveau sans bouillir puis verser en filtrant
sur l'appareil chocolat et beurre.

Mélanger le tout a l'aide d'un fouet et laisser un peu

de CS awnl - E'R,énu[} ~des~ gm&en&e;

Lolinll il
T Bamre Wicale

« Quiconque mange des
chocolats chaque jour
de chaque saison devient
aussi vieux que les solives
de la plus solide maison »
{Cumonslty). Joel
Durand, un Breton
passionné (comme tous
les Bretons) par
son métier qu'il exerce
avec talent et rigueur,
Une escale gourmande
incontournable a

Saint-Rémy-de-Provence.

refroidir. Sans trop attendre, étaler cette
préparation sur la plaque ou un moule carré sur
une épaisseur de 1 cm environ.

Laisser prendre pendant 12 h ou plus au
réfrigérateur.

Le lendemain, découper des petits carrés de 3 cm
de coté afin de réaliser les bonbons de chocolat.
Pour préparer |'enrobage, chauffer au bain-marie
les 80 g de chocolat de couverture restant et le
beurre de cacao. A 'aide d'une fourchette, plonger
un a un les petits carrés afin de les enrober.
Laisser reposer sur une grille.
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3
aire fondre au bain-marie le chocolat.

Mettre dans une casserole le sucre, le chocolat
fonclu, le miel, le beurre ramolli et la creme
double.

A l'aide d'une spatule en bois, bien mélanger le
tout.

Faire cuire pendant 10 min a feu doux en
remuant sans arrét avec la spatule.

Beurrer un moule rectangulaire ou carré de 2 em
de hauteur et y verser cet appareil.

Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur
pendant 1 ou 2 h.

A Taide d'un couteau pointu, découper des cubes.
Conserver a l'abri de 'humidité (ou déguster
immédiatement !).

INGREDIENTS POUR
30 A 40 CARAMELS
100 g de sucre
100 g de chocolat
100 g de miel
100 g de beurre
100 g de créme ﬁur‘cfle
double

Seoclind ail
Les bonbons,
cest tellement bon...
comme disait Brel.
Les yeux de Valentine

ressemblent a des
onbons.

5. F anclemme

) @ (.
de « c(J wen el @Eta@ »

INGREDIENTS
POUR 20 BONBONS

00 g de sucre en poua’re
60 g de chocolat
00 g de miel
00 g de beurre

9]1&1:1::6: le sucre, le chocolat rapé, le miel, et le

beurre dans une casserole.

Faire cuire 15 min environ a feu doux en mélangeant
bien avec une cuillere en bois, puis verser dans un plat
légérement beurré.

Laisser refroidir et couper en petits carrés.

£¢z lin d @il de g)unw M
Succeés assuré aupres des petits enfants qui seront pendus a vos jupes lorsque vous ferez

cette trés vieille recette. Un dessert familial oubli¢, facile a faire et délicieux.
A mon Gwen, futur cinéaste, et a la belle Alice.

INGREDIENTS
POUR 20 BONBONS
70 g de pignons de pin

78 g de beurre

200¢ de sucre semoule
2 cuillerées de miel
Fleur menggr O(acw’tdﬁf)

o il anl
doBaine Dicals

Portez-les triomphalement
au milieu de la table.
Olé | Comme disait déié
le petit Jérome qui
aujourd’hui jongle avec les
chitlres.

C‘} A

« C e Mme »

@ans une poéle, faire revenir les pignons de pin
hachés avec environ 15 g de beurre jusqu'a ce ql.l'ils
blondissent. Mettre de cété.

Dans une petite casserole, mettre le sucre, le miel et le
reste du beurre. Faire chauffer 4 feu moyen en remuant
sans arrét avec une spatule en bois jusqu'a ce que le
mélange soit bien blond.

Ajouter les pignons de pin a cette préparation, mélanger
rapidement et verser dans une assiette beurrée au
pinceau. Les couper en triangles avant refroidissement.
Ces bonhons sont excellents pour la gorge et les rthumes.
On peut les parfumer a l'eau de fleur d’oranger, ou tout
autre parEum_. selon le goit.

Une variante : on peut remplacer les pignons par des
noix, des noisettes, des amancles, des cacahuates. ..
hachées.




Pates

Anatole France disait : « Les beaux-arts
sont au nombre de cing : la peinture, la sculpture,

la poésie, la musique, larchitecture, laquelle a pour

branche principale... la patisserie | »

La p(jtlSSE?"f.Q, pour Je p}us graﬂ'a’ nombre de gateaux

frangais et étrangers, est fabrr'quée avec un nombre de pétes assez restreint, puisque celles-ci
ne sont en réalité qu'au nombre de huit : le kui”etage, la pate brisée, la pate sucrée, la pate

a brioche, la padte a savarin, la pate a baba, la pdte a génoise et la péte a choux.
Un bon fond de péte, c'est la base et la garantie d'un bon gdteau.

Anoastuesde Boe Mivils

Toutes ces pites se conservent trés bien au congé]ateux,
en les divisant en portions de 250 a 300 g
pour foncer un moule pour six personnes.

Un petit couf pese de 50 a 55 g

Un e:euf moyen de 55 a 65 g
Un gros azufpfus de 70 g

Pate & foncer

INGREDIENTS POUR 3 GRANDS
MOULES DE 6 PERSONNES
500 g de farine

10 g de sel

1 ceuf

200 g de beurre

50 g de sucre

Mettre en fontaine sur le p]an de travail la farine, le sel,
l’oeu{, le beurre et le sucre.

Meélanger le tout a la main et fraiser deux ou trois fois
avec la paume de la main pour obtenir une pite bien
homogéne. Cette pate se congéle parfaii’ement bien
pour vos imprévus.

Ideéal pour foncer des petits moules pour les gdteaux
salés en apéritifs.

g)a/tQ/ G/GMQ)/O/ (wco_ﬂ»; luzuu.nno,efe)

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
170 g de farine

1 ceuf

4 g de sel fin

4 g de vanille (extrait naturel

de premiére qualité)

35 g de poudre damandes

70 g de sucre glace
100 g de beurre

Sur la table de travail, mettre en fontaine la Farine,
ajouter I'ceu{, le sel, la vani]]e, la pouclre cl'amancles, le
sucre glace, le beurre.

Malaxer le tout en le fraisant avec la paume de la main.

N

INGREDIENTS POUR 3 MOULES
DE 6 A 8 PERSONNES

500 g de farine

2 mu){s

200g de beurre (a température

ambiante)

200 g de sucre

Mettre en fontaine sur la table de travail la farine,
ajouter les ceufs, le beurre, le sucre.

Mélanger le tout a la main, fraiser la pate deux ou trois
fois avec la paume afin d'obtenir une pate bien
]'Lomogéne, la mettre en boule.

P tmilieg Siandsdig 5

INGREDIENTS POUR 3 MOULES
DE 6 A 8 PERSONNES

500 g de farine

400 g de beurre

(1/5 de beurre sa;re',

2/3 de beurre doux

a température ambiante)

175¢g de sucre semoule
2 azu)[s

g)&[& ﬁuuﬂaiée o

3 : .
N4 ancienne; 1920

INGREDIENTS

POUR 8 PERSONNES

500 g de farine

2 cuillerées a café de sel fin
1 verre d'eau

1 noix + 350 g de beurre

Liidéal est de la faire la veille, elle se congéle trés bien.
Si vous étes gourmands et impatients, laissez reposer la
pate pendant 15 min au congélateur afin de pouvoir la
travailler. Eh oui ! elle est pleine de beurre !

Mettre la farine et le sucre sur une table de h:avail,
mélauger.

Ajouter le beurre coupé en (lés, puis les ceufs.

Mé]anger le tout a la main afin de former une houle.
Fariner entre-temps la table de travail, c'est une pate
trés riclw, done collante.

La fraiser trois ou quatre fois avec la paume de la main,
la pate doit étre homogéne, si elle est trop collante,
ajouter un peu de farine sur la table de travail. C'est

une pate a faire absolument !

Mettre la farine sur le plan de travail, faire un creux ou
fontaine, y verser l'eau avec le sel fin et gros comme une
noix de beurre. Manier le beurre avec l'eau et le sel et
ajouter peu a peu la farine.

Travailler la péte, en faire une [Joule, la couvrir et
laisser reposer pendant 20 min.

Fariner la planche de travail et étendre la péte jusqu'a
l'épaissenr d'un gros sou.

Mettre le beurre restant dans un linge mouillg, T'aplatir
et le poser sur la pate de 'Eagon qu’il en couvre la moitié.
Recouvrir avec 'autre moitié de péte, plier en quatre et
aplatir de nouveau avec le rouleau (c'est ce qu'on appelle
« faire un tour »).

Laisser reposer la pate une seconde fois pen&an‘c

15 min, la replier, l'aplatir, laisser reposer a nouveau et
donner ainsi cing ou six tours.

Employer la pate 5 min aprés le dernier tour.



Pate feuilletse
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INGREDIENTS

POUR 6 PERSONNES
Ire opération

250 g de farine

8 gidsisal

15 ¢l d'eau

2e opération
250 g de beurre
dexcellente qualité
75 g de farine

1re opération : la détrempe

Déposer sur la table de travail la farine, le sel, faire une
fontaine et y verser I'eau. Mélanger le tout délicatement
2 la main pour ne pas donner de corps a la pate. Il est
conseillé de terminer au coutean pour qu'elle ne
devienne pas élastique. La mettre en boule. Réserver.

2¢ opération : le mélange

Mélanger le beurre avec la farine en fraisant avec la
paume de la main. Mettre en boule. Réserver.

3¢ opération : le pliage du feuilletage

Sur la table de travail farinée, abaisser a l'aide d'un
rouleau la boule de la 2¢ opération. Former un carré
parfait de 8 3 10 mm cl’épaisseur.
Recommencer l'opération avec la boule de la 1re
opération. Il faut que les deux carrés soient
parfaitement identiques.
Superposer les deux carrés, celui de la 1t opération se
trouvant au-dessus.
Abaisser le tout en un long rectangle de 3 ou 4 mm
d'épaisseur, veiller a garder des angles parfaits a chaque
extrémité (trés important).
Faire revenir au centre les petits ctés du rectangle, puis
i nouveau plier en deux.
Faire faire un quart de tour a cette pate tout simplement
dans le sens de la longueur, de fagon a ce que le grand
coté du rectangle soit perpendiculaire a vous.

aisser & nouveau en un long rectangle de 3 ou 4 mm
d’épaisseur. Plier en trois comme un drap. Laisser
reposer pen(lant 15 min.
Refaire faire 2 nouveau un quart de tour a votre pate.
Abaisser a nouveau en un rectang]e ]ong de 3 oud mm,
faire revenir au centre les petits cotés du rec‘rangle. puis
plier 4 nouveau en deux.
Remettre dans le sens de la longueur, perpendiculaire a
vous.
Abaisser a nouveau en long rectangle de 3 ou 4 mm
d’épaisseur et plier en trois. Le feuilletage est prét.
Laisser reposer pendant 30 min avant de l'utiliser.
Cette pite feuilletée servira a faire tous les fonds de
tartes (salés ou sucrés), ainsi que les mille-feuilles,
chaussons, galettes feuilletées, crotites de vol—au-vent,
ete.

Pate & brioche

INGREDIENTS
POUR 8 A 10 PERSONNES

500 g de farine

12 g de sel

20 g de levure fraiche

4 gros ceufs

3 ol deau

3509 de beurre (@ température
ambiante)

50¢g de sucre

Lo clin & il
La brioche, la fate des
Cornards... Cette fote
est célé]:-rée tous les ans,
a Paques, dans le viﬂag‘e

Beaumont, a4 km
de Clermont—Fetrarlcl.
Ce juur-lé, les

angers

confectionnent des
brioches en forme
de cornes. La légencle
prétend qu'en 1872 un
bouc aurait pénétré dans
| égllse penci.ant la messe
de Paques ; les fidales,
faisant {ace a l'autel, ne
le virent pas entrer. Seul
e curé, en se retournant,
constata la présence
CI.e I'animal et cria :
« Chassez-moi ce
cornard. » Les femmes,
qui, a l'époque, étaient
groupées du méme coté
de I'allée, se retournerent
vers les hommes
rassemblés de I'autre
coté, et spontanément
regarcléreut leurs
maris...

La l)onne L].aguc !

Faire fondre la levure dans l'eau a peine tizde.

Dans un cul-de-poule, travailler au batteur muni d'un
crochet la farine, les ceufs, le sel et la levure jusqu'a ce
que la pite devienne élasﬁque et se décolle d'elle-mame
des parois du cul-cle-poule (cest long).

Ajouter le sucre, travailler a nouveau afin que la pate
se décolle de nouveau des parois.

Ajouter le beurre ramolli mais non fondu, travailler

a nouveau afin d'obtenir une pate bien lisse.

Recouvrir d'un linge et mettre de caté dans un endroit
tiede afin qu'elle leve du tiers de sa hauteur.

Lorsqu'elle est levée, la faire retomber a la main.

Sur la table de travail farinée, fagonner deux ou trois
boules et les &époser dans des moules a brioche cételés,
beurrés et farinés. La péte ne doit pas dépasser les deux
tiers de la hauteur du moule.

Mettre i lever 4 nouveau penaant 25 4 30 min,
surveiller.

Deés que les brioches ont leve (hauteur du moule), dorer
a l'ceuf entier battu trés doucement avec un pinceau
(pour ne pas faire retomber la pite).

Cuire a four moyen (170°-180 °C) pendant 30 a

35 min.

Controler la cuisson a l'aide d'un couteau ou d'une
paiHe qui doit ressortir séche.

Laisser refroidir sur une grille.

La classe | Comme les grands patissiers. .. faire
la brioche a téte, une belle variante.

Diviser la pate en deux parties : 2/3-1/3.

Faire une boule de la premiére partie, la déposer dans
le moule (2/3).

Avec vos doigts de magicienne, faire un trou jusqu'au
foncl, au centre de cette boule.

Rouler en forme de poire la seconde partie (1/3),
déposer la pointe en bas dans le trou, la coller avec le
doigt afin qu'elle prenne bien la forme.

Laisser lever, dorer, cuire comme précédemment.

@17y
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INGREDIENT POUR 2 MOULES
DE 6 PERSONNES

8 ceufs
250 g ﬂre Sucre Semoﬂ)’e
250 g de farine

1 bonne cuillerée a cctfé de levure

Dans un cul-de-poule, travailler au batteur muni d'un
fouet les ceufs avec le sucre sur un feu doux.

Retirer du feu [orsque le mé]ange est tizde.

Continuer de battre jusqu'a refroidissement, il doit étre
mousseux et ferme afin d’obtenir un ruban froid
(loraqu'on souleve le fouet, le mé[ange forme un ruban
en coulant).

Incorporer la farine tamisée et la levure a l'aide d'une
écumoire en soulevant et en coupant délicatement afin
d’obtenir un mélange sans grumeaux.

Verser aux trois quar‘ts de la }lﬂuteur dﬂ.nﬁ dBS l'l'lDl_llES
beurrés et farinés.

Mettre au four 2 200 °C pendant 30 a 35 min, la
porte du four tres légérement entrouverte avec la pointe
d'un couteau.

Controdler la cuisson a l'aide d'un couteau dont la lame
doit ressortir séche. Démouler immédiatement et laisser
refroidir sur une gri]]e.

B it Sl

Cest la méme recette que la génoise avec une variante : il faut ajouter 100 ¢ de beurre

fondu tiede, aprés la farine et la levure.

Pato & foux

INGREDIENTS POUR 20 PIECES
(CHOUX 'OU ECLAIRS)

25 cl d'eau

125 g de beurre

1 pincée de sel

8 g de sucre

150 g de farine

4 gros ceufs (ou 5 petits)

Dans une casserole moyenne, faire bouillir l'eau avec le
ljcurre, le sel et le sucre.

Laisser chauffer jusqu’a ébullition, retirer du feu et
verser d'un seul coup la farine tamisée. Travailler
vigoureusement a la spat-u]e ou au fouet pour rendre
cette pate bien lisse.

Remettre sur un feu moyen et sécher la pite pem:lant

2 min.

Retirer du feu. Incorporer les ceufs un par un
(important) en travaillant bien la pate entre chaque
ceuf,

A Taide d'une poche munie d'une douille eylindrique de
10 a 12 mm, dresser sur une plaque beurrée des éclairs,
des cl‘loux, etc.

Mettre au four 2 200°-210 °C pendant 20 a 30 min.
Surveiller la cuisson.

Pour que les choux ne retombent pas, entrouvrir la
porte du four pen(}ant la cuisson a l'aide d'une lame de
couteau, pour que la vapeur puisse s’échapper (tres
important).

g)A N A )
Cl/tQ/ a C/’LQ/P/Q&,»’
INGREDIENTS

POUR 20 A 25 CREPES

500 g de farine

0 ceufs

5 g de sel

25 g de sucre

75 ¢l de lait

1/2 verre a moutarde de rhum

Dans un cul-de-poule, travailler au batteur la farine
avec les ceufs, le sel, le sucre et 25 cl de lait. Bien lisser
I'ensemble.

Ajouter petit a petit le reste du lait et le thum.

Laisser reposer pendant 2 h,

g)é‘vt@ Ev]ﬂu/uz/ « géﬂﬂ&gg@ »

INGREDIENTS

POUR 20 A 25 FRITURES
500 g de farfne

0 ceufs

25 g de sucre

5 g de sel

50 ol de lait

\

Dans un cu]—de-poule, travailler au batteur la {arine, les
qeufs, le sucre, le sel, 25 ¢l de lait. Bien lisser
l'ensemble.

Ajouter petit a petit le reste de lait.

Si la pate est trop épaisse, rajouter un peu de lait.

La laisser reposer pendant 1 h.

INGREDIENTS

POUR 6 PERSONNES

50 ¢l de lait

3 aufs (séparer les jaunes
des blancs)

100 g de sucre semoule
45 g de farine

Mettre a bouillir le lait. Travailler dans un cul-de-poule
les jaunes d'ceufs avec le sucre semoule jusqua
blanchiment.

Ajouter la farine tamisée, lisser au fouet.

Lorsque le lait est en ébullition, en verser une petite
partie sur cet appareil pour le ramollir et reverser
immédiatement ce mélange dans le reste du lait.

Faire cuire dans la casserole en mélangeant au fouet
pendant 3 ou 4 min.

Monter en neige trés ferme les blancs d'ceufs, verser la
créme bouillante sur les blancs a l'aide d'une spatule en
soulevant et en coupant trés délicatement. La pa.rJEumer
a votre goat. C'est une créme trés gotiteuse par sa
legerete.



Ganache

INGREDIENTS

POUR 8 PERSONNES

7504 de chocolat de couverture
extra

50 ¢l de creme fraiche double

Mettre a fondre au bain-marie le chocolat en le
remuant &équemment a laide d'une spal‘ule de bois
jusqu'a ce qu’il devienne fluide.

Dans une cassero]e, faire bouillir a feu moyen la creme
double (attention, elle brale faci]ement) en la remuant
de temps en temps.

Verser petit a petit la créme bouillante sur le chocolat
en remuant au fouet. Bien lisser I'ensemble
énergiquement au fouet.

Mettre de coté et laisser refroidir.

Cette ga.nac]'le est une base incontournable pour garnir de petits et grands gateaux. Un
olassique inclispensal:hle. Durant toute ma vie de restauratrice, penclant vingt—l':uit ans, je

I'ai toujours employée.

G . A l .y
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INGREDIENTS POUR GARNIR
20 A 25 PIECES DE PATE

A CHOUX

1 1de lait

O jaunes d'coufs fou 4 cufs
entiers)

2009 a'e sucre SB???OU}S

Q0 g de farine

Cette créme est une base
pour garnir différentes
préparations.

Mettre a bouillir le lait.

Dans un cul-cle-poule, travailler au fouet les jaunes
d'ceufs (ou les ceufs entiers) avec le sucre semoule,
jusqu'a blanchiment.

Ajouter la farine tamisée, lisser au fouet.

Lorsque le lait est a ébullition, en verser une petite
partie sur l’appareil (ceufs, sucre, farine) en le travaillant
pour le ramollir et reverser immédiatement ce mélange
dans la casserole contenant le reste du lait toujours
bouillant.

Faire cuire sur feu vif tout en mélangeant sans arrét au
fouet pem‘lam‘. 3 ou 4 min.

Verser dans un cul—de—poule, laisser refroidir.

Déposer trois ou quatre petits morceaux de beurre et les
étaler sur la créme chaude ; cela évitera la formation

d'une crotite quancl elle sera froide.

eié/rmz, A

INGREDIENTS
POUR 6 A 8 PERSONNES

250 g de beurre (a température
ambiante)

3 jaunes d'ceufs

200 g de sucre en morceaux

Cette créme est une base
pour toute la patisserie

a base de creme au beurre
(btche, moka, etc.).

Elle se parfume a votre
convenance (alcool, praling,
Ca‘fé, istaclle, cllcwnfat,

et colf:mnts a]_imentairea).
Plus le volume est
important, plus cette recette
est facile a E;ire. Surveiller
particulierement la cuisson
du sucre.

G‘u\a/rrw aﬂﬁ/()u/'u).,e/

INGREDIENTS

POUR 8 PERSONNES
11 de lait

2 gousses de vanille
10 jaunes a’rceufs
400 g de sucre

Réduire le beurre en pommade, a l'aide d'un fouet si
nécessaire.

Fouetter au ]Jai:teur, dans un cul-ée-pou]e, les jaunes
d'ceufs jusqu’a blanchiment.

Laisser de coté.

Dans une casserole, mettre a cuire le SUCre en morceausx,
bien mouiller avec un peu d’eau.

Quand le sucre commence a bouillir et pendant sa
cuisson, le « laver ». Mettre prés de la casserole un
récipient d'eau froide, tremper les doigts dans cette eau
et frotter les bords intérieurs de la casserole rapidement,
recommencer l’opération trois ou quatre fois penclant la
cuisson, Pas d'inquiétude, on ne se brile pas.

Lorsque le sucre est cuit au gros boulet (les c].oigts
mouillés dans cette méme eau froide, prendre une petite
pincée de ce sucre en ébullition en roulant entre vos
deux doigts), vous devez former une petite boule
presque dure.

Retirer du feu. Verser immér.l.iatement, en filet, ce sucre
cuit sur les jaunes d'ceufs en fouettant vigoureusement
et continuer jusqu'a compie‘c refroidissement. Incorporer
alors le beurre ramolli a l'aide d’un fouet. Bien lisser.

Faire chauffer le lait avec les gousses de vanille fendues.
Dans un cul-de-poule, travailler au fouet ou au batteur
les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a blanchiment.
Lorsque le lait est a ébullition, verser une petite partie
sur les jaunes d’ceufs en fouettant pour ramollir la
préparation, reverser immédiatement le tout dans la
casserole contenant le reste du lait.

Réduire lintensité du {eu, remuer sans arrét a l'aide
d'une spatule en hois.

La créme sera cuite lorsqu'elle nappera la spatule (passer
le doigt sur le milieu de la spatule a I'horizontale, les
deux bords de la préparation ne se rejoignent pas).
Retirer du feu, verser dans un grand récipient.

Laisser refroidir. Elle est préte.

Recommandation : elle ne doit jamais bouillir.

Pour les moins experts, une petite noix de créme fraiche
l,empéclw de tourner.

Vous pouvez ne mettre que douze jaunes d'ceufs.

a8



INGREDIENTS

POUR 6 PERSONNES

125 g de beurre

(& température ambiante)

05 g de paua're damandes grises
059 de sucre semoule

3 aeu)[s

A laide d'un fouet, travailler dans un cul-de-pou[e le
beurre afin de le mettre en pommade.

Ajouter la poudre d'amandes grises, le sucre semoule et
travailler en ajoutant les ceufs un par un (important),
bien lisser I'ensemble.

Cette créme peut servir a garnir une tarte aux poires,
une amandine, une galette des rois feuilletée.
Ladditionner d'un peu de créme patissiere (1/3) afin de
la rendre plus moelleuse.

e'u\znw/ Gﬂa,ntu%

INGREDIENTS

POUR 6 PERSONNES

500 g de creme fraiche double
5 ol de lait tres fm:’a“

100 g de sucre glace

Déposer la créme dans un cul-de-poule et le mettre au
réfrigérateur pendant au minimum 30 min
(important).

Sortir du réfrigérateur, ajouter le lait tres froid.
Fouetter a laide d'un fouet ou d'un ]::atteurjusq‘u’& ce
que la créme monte a consistance bien ferme. Arréter
alors de fouetter, sinon elle risque de tourner en beurre.
Incorporer le sucre glace a laide d'une spah.tle, tout en
faisant tourner le cul-de-poule pour obtenir un mélange

bien homogene.

QK@WQ cﬂaaai,clm

INGREDIENTS
POUR 10 PIECES

8 blancs d'eeufs
500 g de sucre

Dans un cul-c].e-pou[e, monter au batteur les blancs en
neige trés ferme avec 50 g de sucre (pour les empécher
de grainer).

Incorporer en pluie le reste du sucre a l'aide d'une large
spatule en soulevant et en coupant délicatement.

X . ;
Clest en 1720, selon les historiens de la cuisine, que cette menue patisserie fut inventée
par un patissier suisse nommé Gasparini, qui exergait son art a Meiringen. Les premiéres
meringues furent servies en France, a Nancy, au roi Stanislas qui, dit-on, les prisait fort.

La reine Marie-Antoinette en confectionnait de ses propres et royales mains au Petit
Trianon et ses vacherins sont restés dans Uhistoire... comme sa basse-cour.

QW 2ol Halienne

INGREDIENTS POUR 10 PIECES

8 blancs d'eeufs
500 g de sucre

Dans une casserole, mettre a cuire 450 g de sucre
recouvert d’eau a hauteur du sucre.

Le « laver » deux ou trois fois durant la cuisson. Mettre
prés de soi un petit bol d'cau froide, y tremper les doigts
et frotter les bords de la casserole rapiclement deux ou
trois fois (pas d'inquiétude, on ne se briile pas).
Pendant ce temps, dans un cul—cle—poule, monter les
blancs en neige trés ferme avec 50 g de sucre a laide
d'un batteur.

Surveiller le sucre, lorsqu'il est cuit au petit cassé
(tremper les cloigts dans l'eau froide, prendre entre le
pouce et l'index une pincée du sucre en ébullition : on
c].oit, en la roulant dans l'eau {roiL:ie, former une boule
de consistance dure).

Sortir du feu immédiatement et verser en filet sur les
blancs en les battant tres vigoureusement au batteur.

M@W@MW« cuile sun E@ﬁ@w»

INGREDIENTS

8 blancs d'ceufs
500 g de sucre

Sur un feu moyen de la gaziniére, battre dans un cul-
de-poule les blancs d'ceufs et le sucre a I'aide d'un
batteur jusqu'a ce que le mélange soit bien monts, il doit
atre tres ferme, lisse, brillant.

Laisser refroidir.

Cette meringue sert a décorer a la goche.

Smop&;ﬁunw

INGREDIENTS

1! deau
500 g de sucre

OS i/'b(LIJ/ ey ﬁuu/’[o

INGREDIENTS

1! deau
1,25 kg de sucre

Faire bouillir I'eau avec le sucre penclant 3 a5 minet
laisser refroidir avant ernploi. Parfumer i votre goiit.
Pour imbiber les fonds de gateaux (par exemple :
génoise, giteau de Savoie, hiscuit).

Faire bouillir 'eau avec le sucre penclant 2 a3 min.
Laisser refroidir cette préparation qui vous servira a
confectionner une sauce avec une purée de fruits
comme des fraises, framboises, mures, cassis, etc.
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Dans un bol, travailler a la cuillére 100 g de sucre glace avec un peu d'eau froide, jusqu'a
obtention d'une pite de consistance moyenne qui ne coule pas. Cet appareil sert a glacer, a
l'aide d'une spatule métallique, les petits gateaux individuels.

D0 )
Slace noyale
Travailler 100 g L glace avec un peu (1/2) de blanc d'ceufs pour obtenir une pate de
consistance moyenne qui ne coule pas. Cet appareil est utilisé pour glacer des grands ou
petits gateaux a |'aide d'une spatule métallique, ou pour décorer a 'aide d'un cornet de
papier sulfurisé dont on coupe la pointe a la grosseur désirée. Ce décor au cornet sert aussi
a faire des festons en relief pour les pidces montées et a écrire sur les gateaux ou a faire des
dessins. On peut le parfumer au chocolat avec du cacao pur.

€T )
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Se procurer &(Li fondant. Le faire tiédir dans une casserole en le ramollissant avec un peu
deau. Le parfumer selon son goiit au chocolat, au café ou a la pistac}le, et le colorer si
nécessaire avec quelques gouttes de colorants alimentaires. Ce glac;age sert & recouvrir de
granc[s gateaux (noisettines) ou de petits gateaux individuels (éclairs, religieuses. ).

G 1‘) (ot
J lagage aw chacola t
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Faire fondre au bain-marie le chocolat cassé en petits morceaux en le remuant sane arrét
jusqu’a ce qu'il soit lisse ; il doit étre seulement tizde. Ce glagage sert & recouvrir avec une

spatule métallique de grancls gateaux (par exemple : I'incontournable aux noix) ou de petits
gateaux individuels.

Abaisser : étendre la pate avec

le rouleau a patisserie.

Appareil : mélange de Plusieurs
éléments pour la confection
d'une recette (appareil a hiscuit
par exemple).

Bain-marie : bain d'eau
bouillante dans lequel on place
un récipient contenant une
préparation a fondre ou i cuire.

Beurreenpommat}.e : beurre

travaillé a la spatule ou au fouet
jusqu’a obtenir la consistance
‘une pommade,

Caraméliser : enduire de
caramel le fond et les cotés d'un
moule.

Chemiser : garnir le fond et
es parois d'un moule de apier
sulfurisé (calze par exempﬁe).

Détrempe : pite ({arine, eau,
sel) de la consistance d'une pdte
4 pain servant a la préparation

de la pite feuilletée.

Dorer : appliquer a la surface

certaines patisseries, avant
cuisson et au moyen d'un
pinceau, de 'een battu qui
constitue un vernis donnant aux
giteaux un aspect doré des plus
appétissant. On dore aux jaunes
purs les sablés et galetl:es.

Foncer : garnir |'intérieur

d'un moufe ou d'un cercle avec
une pate abaissée au rouleau.
Avec une pate brisée ou a foncer,
le moule croit étre préa.fa]:liement
graissé ; on sen abstient avec
une pate feuilletée que lon
mouille a l'eau.

Lexique

Fraiser : action de passer sous

la paume de la main certaines

ﬁ&tes pour les rendre lisses et
omogénes.

Glacer : opération qui consiste
a napper un gateau, soit avec
une réduction de contiture
d'abricot, soit avec un gfacage a
I’eau, au fondant ou au chocolat.
Soit aussi a saupoudrer le gateau

e sucre glace et le faire
caraméliser au four.

Graisser : enduire les moules
d'un corps gras (beurre) afin

e pouvoir retirer aisément les
pites que [on y fait cuire.

TImbiber : humecter au Einceau
un gateau quelcomfue afin de
e p. er ou de le rendre

moelleux.

Macérer : laisser E-éc[ourner des
vuits dans du vin, de l'alcool,
du sirop, pour les aromatiser.

Manier : travailler avee la main.

Masquer : recouvrir un gateau
de créme, de ¢ ocn]at, d'une
abaisse de pate d'amandes, ou
d'amandes effilées et grillées.

Napper : recouvrir un gateau

'une créme pour lui donner un
brillant (napper une tarte, par
exemple).

Piton : se dit de la farine
d.étrempée et rassemblée ou du
feuilletage non detaille.

Piquer : piquer une pate
abaissée, un rongage, clest faire
des petits trous dans la pate

au moyen d'une fourchette pour
empécher les boursouflures
pendant la cuisson.

Poche : sac de forme conique

3 lextrémité duquel on peut

adapter une douille qui sert

3 détailler diverses pétes en leur
onnant une forme appropriée.

Poussure : se dit d'une pate a

levain qu'on laisse « pousser »,

Cest-a-dire jongler sous l'action
la levure.

Rioler : placer des bandes de
F&tes en les &isposarﬂ: en
osanges sur une tarte ou un
gateau.

Sa]:ayon : jaunes d'ceufs et
réduction c[e vin ou de jus
fruits. Battre énergiquement sur
feu doux. Reﬁrerrﬁu feu quanci
les jaunes sont montés et

lanchis. La cuisson est parfaite
lorsqu'on voit le fond de la
casserole.

Tamis : tissu de fil de cuivre ou
de crin tendu entre deux cercles
de bois, dont on se sert pour
passer ia farine afin d'éviter les
grumeaux.

Zester : enlever, a l'aide d'un
couteau d'office ou d'un couteau
a zester, la partie jaune

l'écorce des citrons ou oranges,
sans entamer la peau anclse
qui donnerait de l'amertume
(important).

Py
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10 Petits fours, sablés

12
14
15
16
18
20
22
24
26
28
29
30
32
34
35
36
38
39
40
41
42
44
46

et petits gateaux individuels

Crotte a thé « Axelle »

Qublies .

Lampions « Laura et Elsa »

Gateaux secs « Yvonne »

Cing petits fours secs... en un « Hervé »

Les bébés « Antoine »

Macarons mous traditionnels « Mon papa »

Petits blancs « Bertrand »

Langues de chat « Laure »

Cornets des enfants sages au chocolat « Alice »
Croquets des hommes aux amandes Michel « Bubu » Ar Milin
Tuiles

Lekerlis « Delphine »

Mendiants

Bananes en robe de chambre « ]ean-C[aucle et Thérese »
Le portemparole amoureux « Frédéric et Carole »

Pailles aux framboises « Sophie de Lorgeril »
Schenkelés « Camille, Grégoire et Franck »

Madeleines

Palais de miel a l'ancienne de « Lohéac »

Petits biscuits de 'arbre de Noél de Provence « Toinou »
Biscuit mignon le « Lutin »

Petits doigts « Hanaya »

Biscuits de la « baronne Brigitte »

Galettes proveng:ales a l'cnrange « Guillaume de Barréme »
Conversations de « tante Carlotta et tante Marie »
Darioles « docteur T}lapon »

Ponts-neufs « Monsieur de Réginel »

Sacristains

Jésuites

Mirlitons « Louise, Antoinette, Ferdinand »

Crépes flambées Suzette du Café de Paris

Palmiers « Mon Charles »

Saint-Nicolas « Valérie et Olivier »

Bugnes d'’Arles « Margot, Douceline, Véronique, Angélique »
Surprises aux pommes « Dame Nicole » du Ti-Koz

Les nuages « Daniéle Le Mouél »

Plaisirs hongrois

Péle-méle des enfants sages de « 'école Saint-Michel »
Tartelettes de poires au bordeaux « Marc et Agnes Ange]le »
Flan cassonade « Mademoiselle Fleur Angelle »

Marcellin dit aussi le Réal « Bernard Gau »

80 Grands gateaux

82
84
86
87
88
90
92
93
94
96
98
100
102
103
104
106
108
110
111
112
114
116
118
119
120
122
124
126
128
129
130
132
138
134
136
137
138
140

Pain d'épice a I'ancienne

Bavaroise « tante Charlotte » de Montmajour

Vieux beurré breton « Mon Pépé » de Cléder

Gateau de toutes les « genti]les mamies du monde »

Tarte au citron « Guy Parigot »

Far breton de Poulfsen « Marc et Jacqueline Hallaire »

Dé¢lice au chocolat « Mon lutin »

Pain de Génes « Robert et Catherine »

Tarte aux framboises ou aux mares « Chantal et Claude »

Tarte aux poires au chocolat de la baronne Louise

Pain perdu Jacky, le Mutin

Tourte aux pommes et aux noix « Elisabeth »

Flan de potiron « Lécluse »

Fiadone de madame Solange

Le kouign-amann de Crozon « Cyril Prime »

Pannequets « Anasthasie Garnier » dite Tasie

L’Armoricain « pour le personnel de Kerpape »

Tarte aux prunes de la baronne Louise

Le non autorisé « Servane et Francine »

Cateaux a l'anis de « Virginie »

Farfadet aux cerises « Marie Thibouméry »

Tarte aux péches ala pistac}!e de Saint-Rémy-—cle-Provence
Tarte aux mires « Laurent Baron Restif de La Bretonne »
Pyrénéen de Luchon

Kugelhopf de Mariette

Gateau américain des « Cincinnati », 1945

Cake de la forét de Brocéliande « Mesdemoiselles Clarence, Flora, Aline »
Tarte aux pruneaux a I'armagnac

Brownie a l'ancienne « Elodie »

Gateau a l'orange « Fofie »

Marbré au chocolat « sceur Ftangoise—Anclrée » de 'école Sainte-Thérese
'amandine « des sceurs jumelles Suzy et Rose »

Le « Saint-Fanch » de Crozon chez Cyril Prime

Gateau au chocolat et au kirsch « Rozenn Milin »

Gateau de pommes de terre au sucre « ]ean-Char]es »

Fondant au chocolat « Geneviéve »

Petits bonheurs au chocolat « Mesdemoiselles Vanessa, Ingrid, Juliette »
Mousse au chocolat glacé «La Régali(lo » Fonvieille en Provence



142 Les petites douceurs

144 Recettes de crémes et entremets

144 Créme pistache « ]ulie et Jéréme »

148 Cassolette de chocolat « Daniéle »

146 Sabaglione glacé « Véro » Tanguy-Lorin

148 Tulipes hollandaises de la comtesse de Castelnau

150 Souffl¢ au chocolat « chateau de la Bourbansais »

162 Coulis de framboise « Monique »

153 Créme au chocolat Jean-Paul Van-Lith

154 Sabayon « Elise, Marguerite, Andrée Le Coz du Ti-Koz »
156 Créme a tartiner au citron et a I'orange

158 Creme « reine Victoria »

160 Recettes de boissons

160 Liqueur d'orange « Gérard »

162 Vin chaud de sainte Lucie

163 Liqueur de fraisette « Marco » 1905
164 Tasse de chocolat Xix® siecle « Roseline »

166 Liqueur de noix des religieuses
167 Vin de noix des « dames de Saint-Maure, 1923 » « Raymond »

168 Truffes

168 Truffes au chocolat a 'ancienne de « Constant Demais »
170 Carré de chocolat au romarin « Joél Durand » de Saint-Rémy-de-Provence

172 Bonbons

172 Cagoulas des « petits gourmands, Valentine, Thomas et tous les petits-enfants
de la comtesse »

173 Niniches a I'ancienne « Gwen et Alice »

173 Castagnettes « Jérome »

174 Pdtes

174 Pate a foncer

174 Pate sablée (recette personnelle)
175 Pate sucrée

175 Pate sucrée « Sandrine »

175 Pate feuilletée a Fancienne, 1920
176 Pate feuilletée

177 Pate a brioche

178 Pate a génoise

178 Biscuit de Savoie

178 Pate a choux

179 Pate a crépes

179 Pate a frire « Isabelle »

1709 Crémes

179 Créme ancienne légére
180 Ganache

180 Créme patissiére

181 Créme au beurre

181 Créme anglaise

182 Creme frangipane
182 Creme Cl‘lanti]ly

182 Meringues

182 Meringue classique
183 Meringue a I'italienne
183 Meringue suisse dite aussi « cuite sur le feu »

183 Sirops
183 Sirop a tremper
183 Sirop a fruits

184 Glag¢ages

184 A leau

184 Glace royale

184 Glacage au fondant
184 Glagage au chocolat

Et pour cause | Ils ont du cceur et moi aussi...

Jean-Baptiste Bouillaud a inspiré Balzac pour le personnage du docteur
Bianchon dans La Messe de lathée. « Avant dstre interne, écrit Balzac, ce pauvre jeune
homme sentait les atteintes de cette ardente misére, espice de creuset d'oit les grands talents
doivent sortir purs et incorruptibles comme des diamants. » Jean-Baptiste Bouillaud est
connu pour son célebre traité clinique (traduit en plusicurs langues) des maladies du
ceeur.

Service du professeur Julien Bourdinniére, pour Bernard Cadre qui m'a refait le
portrait. Service de réanimation du professeur Yannick Malledant, le docteur
Michéle Tanguy, pour m'avoir ressuscitée. Service du professeur Frantz Langlais,
pour Francois-Xavier Sevestre qui m'a sauvé la jambe, le professeur Hervé Ravary,
de Kerpape, Bernard Gau, et toute I'équipe de Pontchaillou et Kerpape (Bretagne),
le professeur Jean-Marie Scarabin, le service durologie, le professeur Bernard Lobel.
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lave de | calsine industeidlle

et des p]ats £a]ariqués en série, on a envie

de redécouvrir les recettes et les tours

de main de nos ancétres. Ils aimaient les bonnes
choses et les cuisinieres gardaient jalousement leurs secrets

dans des carnets qui duraient toute une vie.

Nicole Thépaut a su retrouver ces desserts oul}liés, cachés dans les

armoires des vieilles demeures campagnardes, Avec son expérience

et le talent qu'on lui connait, elle nous rend ces trésors. Lisez-les vite

et retournez a vos fourneaux !

N] COLE THEPA{J-F, plus connue sous son nom

de restauratrice, « Dame Nicole » a tenu pendant

vingt-cing ans deux restaurants prestigieux de Rennes
dont le Ti-Koz, un lieu réputé connu dans toute l’Eumpe et

situé dans une maison du xvI° siecle, au cceur de la vieille ville.

FRANCQ[SE BAUME fréquente tout d'abord I'Ecole dart de la rue
des Bons Enfants a Paris, puis exerce sa carriere de graphiste dans le milieu
de la pu}JliCité. Aujourcl'}lui, sans délaisser pour autant ordinateur

et souris, elle retrouve le plaisir du crayon

et de l'aquare]le. Elle a illustré pour les
Editions Ouest-France « La Cuisine

Voyageuse » et « Paris en Seine ».
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