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J'ai toujours connu et aimé les gateaux de Noél. Nous en faisons depuis des
années au restaurant du Pré Catelan pendant la période des fétes. Mais je
me suis apergu qu'aucun livre, du moins & ma connaissance, ne regroupait
toutes les recettes de ces gateaux avec lesquels j'ai grandi.

Christelle est mon chef patissier au Pré Catelan. Il se trouve que nous sommes
de la méme région, la Lorraine. Un jour, I'envie nous a pris de faire un livre,
tout simple comme une boite de gateaux, sans prétention, dans laquelle
nous mettrions toutes ces recettes de gateaux que nous aimons. Nous ne
les avons pas inventées. Nous ne les avons pas créées. Ce sont des recettes,
pour certaines qui existent depuis des siécles, d’autres plus récentes. Mais
toutes sont toujours d'actualité.

J'ai néanmoins voulu faire un livre qui me correspondait : un livre simple mais
soigné, dans un esthétisme épuré et sobre. Je pense - j'espére! - en avoir
fait un livre au goGt du jour, qui donnera envie au lecteur de regarder, de faire
et de déqguster ces gateaux d'hier et d'aujourd’hui, un jour de féte, un jour
spécial, ou méme tous les jours.

En France, comme partout dans le monde, chaque région et parfois méme
chaque famille, a ses traditions. Chez moi, c'était les beignets de carnaval en
février, les crépes a la chandeleur, les treize gateaux de Noél. Je me souviens
avec nostalgie et délectation du pain d'épices et des clémentines que |'on
donnait a nous, les enfants, pour la Saint-Nicolas. Et le Pére Fouettard dont
j'avais trés peur quand j'étais tout petit. De la chasse aux ceufs, a Paques dans
le jardin. Ce sont des souvenirs qui me resteront a jamais, avec une pointe
de tristesse car je sais que cela appartient au passé, mais avec beaucoup de
plaisir car ce sont des souvenirs délicieux.

Ces fétes nous ont fait réver... et font encore réver nos enfants. Ce livre leur
est dédié, ainsi qu‘a toutes les mamans qui, comme la mienne, font et feront

toujours de délicieux gateaux plein d’amour.

Frédéric Anton






Depuis que j‘ai choisi ce métier et trouvé ma vocation, je fais des gateaux
tous les ans & la période des fétes. J'ai récupéré les cahiers de recettes de ma
mamie ainsi que les recettes de ma maman. Mon livre de recettes préféré ?
Un vieux livre de ma mére qui a au moins 50 ans et qui tombe en lambeaux.

J'ai grandi parmi les odeurs de cannelle. Je léchais les fonds de casserole de
chocolat dans la cuisine de ma mére et de ma grand-mére. La premiére fois
que j'ai godté au kirsch, j'ai fait de telles grimaces que mes parents en ont
ri. Nous ne nous connaissions pas a I'époque, bien sdr, mais j'ai partagé les
mémes traditions que Frédéric. Il y a une tradition chez nous qui s'appelle
le heylock. On monte un énorme personnage méchant, comme Gargamel
des Schtroumpfs, sur un des chars du carnaval. Il est bourré de pétards et
promené partout dans la ville. A la tombée de la nuit on le brile sur la riviére.
Et c’est 1a que nous mangeons les beignets de carnaval.

Le dimanche et le lundi de Paques, c'était I'agneau pascal qui trénait sur la
table. Ma mére lui attachait un ruban autour du cou avec une clochette.

Le baerewecke est un pain aux fruits qui se garde 6 mois car il ne contient
pas d'ceuf, que des fruits confits et beaucoup d‘alcool. Je le préparais a
I’Arnsbourg, sous I'ceil bienveillant de Mamie Lily Klein et de Monsieur Klein.

Les recettes sans gluten et sans lactose sont importantes pour moi car je
souffrais d'intolérance étant petite. A I'époque, il y avait beaucoup moins de
produits dans le commerce adaptés aux enfants comme moi. L'interdit est
difficile a vivre quand on est tout petit et que |'on ne comprend pas pourquoi...

Ce livre, qui est un ouvrage a quatre mains avec Frédéric, est important pour
moi pour deux raisons. D'abord, il me permet enfin de transmettre nos traditions
aux jeunes patissiers, de facon ordonnée et cohérente. Et puis surtout, il m'a
permis de coucher sur le papier les recettes que nous partageons, Frédéric
et moi, parce nous sommes tous deux Lorrains.

Christelle Brua



Je dédie ce livre 3 mon Papa qui nous a quittés bien trop tot...

A ma Maman, qui me donne encore aujourd‘hui des conseils
et grace a laquelle je suis devenu cuisinier.
Frédéric

A ma Maman - on dit meringue et pas MERINGUE !

A mon Papa, pour avoir subi mes premiers essais de gateaux.

Je vous aime tant.
Christelle
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Des grains de sable fondants

Sablé d'Olonne, sablé breton, sablé de Sablé-sur-Sarthe, sablé de Nantes, sablé
d'Alsace... Et méme, sablé de Florence, en Italie. Finalement, il y a des sablés
partout ! Y aurait-il des sablés de New York, Londres, Sydney, Tokyo, Bagdad,
Kinshasa ? Peut-étre pas sous ce nom, mais il doit exister des petits gateaux
similaires, revétant des noms différents comme cookies, biscuits, bisuketto, et
d'autres de plus en plus difficiles a prononcer, peut-étre.

Apreés tout, le sablé, c'est le premier petit gateau que l'on fait, enfant, lorsque
la patisserie n‘est autre qu'un jeu de pate a modeler, mais qui se mange ! Qui
cuit! Qui devient doré! Et dont la texture pateuse se métamorphose en une
bouchée que I'on croque avec les petites dents de devant, une bouchée dont
les miettes tombent délicieusement par terre et s'accrochent sur le pull, une
bouchée qui se fond merveilleusement en bouche... D'abord c’est le morceau
qui fond et qui devient grains. Puis ces grains, plus ou moins gros, deviennent
plus ronds, plus doux, s'insinuent partout dans les creux de la bouche et des
dents. Comme si on avait pris une cuillére a café de gros sable dans la bouche,
sauf que ce sable est bon! Il est sucré, parfois sec, parfois plus humide, parfois
beurré, parfois chocolaté, il peut étre a tous les parfums, mais il est toujours
délicieux.

On se souvient toujours du premier gateau. Celui souvent que l'on fait avec sa
maman, parfois celui que I'on fait tout seul, un jour ol les jeux sont ennuyeux,
toujours les mémes et ot1 I'on a envie de faire autre chose, de grandir sans le savoir.

La patisserie est une création. La nourriture est une nécessité. Voila pourquoi
le premier gateau que I'on fait est tellernent important. Enfant, nous ne savons
pas mettre les mots sur ce que nous faisons, mais Nous savons que Nous avons
franchi un pas car nous avons créé quelque chose d'indispensable a I'humain...
Méme si ce n'est encore qu'un tout petit sablé.
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Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


After Dark

Tito & Tarantula

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 13

1996

Soundtrack

251.28854

eng - 
Track 13


LeCrapaudPresse.blogspot.com

LeCrapaud

LeCrapaudPresse.blogspot.com

2011

Vocal

7.688231

fre - 
LeCrapaudPresse.blogspot.com








Sablés
aux graines
d'anis vert







Palets
au sésame
doré







Palets nantais







Navettes
au
beurre







Spritz

Préparation 4 ites | Cuisson 1







Petits sablés
au beurre
« Butterbredele »













Fers a cheval
au sucre







Fours
auX
amandes







Losanges
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amandes







Sablés
auX
NOIX de pécan

Préparation 30 minutes | Cuisson 10 minuts







Palmiers

Préparation 4 Cuisson

Repos 4







Biscults
au rhum
« Rhumbredele »







Diamants
au
chocolat







Sablés
florentins

Préparation 45 minutes | Cuisson 15 minut

Pour le florentin

Pour le sablé







Sablés au praliné

Préparation 4 tes | Cuisson 5 minutes | Repos







Sablés
pistache-
amande







Lunes
4 18
vanille







réparation 45 1 tes | Cuisson 103 15 utes | Repos 2 a 3 heurt

Lunettes a la
gelée de fraise
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Jolies, les mignardises !

Je pris avant-hier du chocolat pour digérer mon diner, afin de bien souper.
Marquise de Sévigné

On peut dire que la Marquise a tout compris. Quelle bonne idée de croquer
un morceau de chocolat 3 la fin du repas, pour digérer, bien sdr, et ainsi ouvrir
I'appétit pour le repas suivant. Mais non, ce n'est pas de la gourmandise.
Qu'allez-vous donc imaginer ?

Le chocolat est I'aliment préféré des Frangais. S'il y a bien une chose a laquelle
personne ne résiste, c'est de croquer un petit bout de chocolat, ou planter ses
dents dans une truffe. Avec un petit sentiment de culpabilité, en regardant par-
dessus son épaule pour s'assurer que personne ne nous regarde. Quel délice que
ce petit éclat tout anguleux qui s'arrondit trés vite en bouche, fondant sur la
langue, collant un peu au palais, des saveurs sucrées, améres, une toute petite
pointe d'acidité parfois, suivant la provenance du cacao. Il nest pas seulement
un moment de bonheur parfait, mais revét une signification selon son humeur
et la votre bien sdr. A la Saint-Valentin, c'est une déclaration d'amour. Dans
une boite que l'on a achetée en cassant sa tirelire, c'est la Féte des Méres.
Et en forme d'ceuf, c'est un trésor que I'on va chercher et découvrir dans le
jardin de Mamie.

Quiainventé le mot « mignardise » ? Cette bouchée irrésistible de la fin, un petit
point final qui clét en majesté un grand moment de plaisir ? Une mignardise peut
aussi bien étre un morceau de chocolat, qu‘une truffe brune et ronde comme
une toute petite planéte, qu'une pate de fruits belle dans sa transparence
colorée, brillant comme un diamant de ses mille facettes de sucre. Elle peut
étre aussi un morceau de nougat qui nous rappelle le temps o0 nous n'avions
pas peur de mettre un doigt dans la bouche pour décoller ce bout coincé, tétu,
entre deux petites molaires presque prétes a tomber. Tout comme le caramel...
Fruits rouges, fruits verts, fruits secs, sucre, chocolat, caramel, nougat,
guimauve. Voici en quelques pages une poignée de mignardises, qui pour
certains rappelleront une enfance peut-étre lointaine, pour d'autres un jardin
secret au fond d'un placard, pour d'autres encore la jolie boite servie avec le
café a la in d'un diner au Pré Catelan.



Pates de fruits
a la griotte

Préparation 30 minutes | Repos







Pates de fruits
clémentine
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a la
bergamote

réparation 40 minutes | Repos







Guimauve
ChoCo
menthe
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déquisées

Préparation
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déguisées

Préparation







Florentins







Nougat
fraises confites
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MOous
aux amandes







Saucisson
au
chocolat







Schokonuss

Préparation Repos













Calssettes
chocolat
menthe







Roses des
sables au
chocolat au lait
et raisins noirs

Préparation 4 tes | Repos







Truffes
au
chocolat
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La madeleine

« Et tout d’'un coup le souvenir m'est apparu. Ce golt, c'était celui du petit
morceau de madeleine que le dimanche matin &8 Combray (parce que ce jour-1a
je ne sortais pas avant I'heure de la messe), quand j‘allais lui dire bonjour dans
sa chambre, ma tante Léonie m'offrait aprés I'avoir trempé dans son infusion
de thé ou de tilleul. La vue de la petite madeleine ne m'avait rien rappelé avant
que je n'y eusse gouté ; peut-étre parce que, en ayant souvent apergu depuis,
sans en manger, sur les tablettes des patissiers, leur image avait quitté ces jours
de Combray pour se lier  d'autres plus récents; peut-étre parce que, de ces
souvenirs abandonnés si longtemps hors de la mémoire, rien ne survivait, tout
s'était désagrégé; les formes - et celle aussi du petit coquillage de patisserie,
si grassement sensuel sous son plissage sévére et dévot - s'étaient abolies,
ou, ensommeillées, avaient perdu la force d'expansion qui leur eiit permis de
rejoindre 1a conscience. Mais, quand d'un passé ancien rien ne subsiste, aprés
la mort des étres, aprés la destruction des choses, seules, plus fréles mais plus
vivaces, plus immatérielles, plus persistantes, plus hdéles, 'odeur et la saveur
restent encore longtemps, comme des ames, a se rappeler, a attendre, a espérer,
sur la ruine de tout le reste, & porter sans fléchir, sur leur gouttelette presque
impalpable, I'édifice immense du souvenir. »

A la recherche du temps perdu, Marcel Proust.

Madeleines, langues de chat, cigarettes russes, biscuits a la cuillére, macarons...
Autant de noms familiers, qui évoquent en nous des gateaux doux et tendres,
que nous dégustons entre deux doigts avec un thé, mais aussi quelque chose
dintangible. Un souvenir ? Un réve ? Une évocation ? La langue de chat ressemble
bien & une langue de chat, lorsqu'il tire sa petite langue aussi loin que possible.
La cigarette russe, pourquoi ? Les Russes aimeraient-ils casser ce biscuit fin
entre les dents, comme nous, et croquer, craquer, ce cylindre que nous nous
amusions a tenir comme une vraie cigarette en soufflant de la fausse fumée
lorsque nous étions petits ? Quant aux macarons, Marie-Antoinette, les Flower
People (la coiffure des femmes avec des macarons au-dessus de chaque
oreille!), les étoiles Michelin... On n'en finit pas!



Cigarettes
pailletées







Cigarettes
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Langues
de chat







Langues
de chat
a la cannelle







Palets aux
ralsins
ou sultanines







réparation 20 minut: Cuisson 5 minuts

Tuiles
s
'orange







Tuiles
COCO







Macarons a |3
vanille bourbon

Préparation 1 heure | Cuisson
Pour la créme vanillée 50 q de |a

Pour les coques de macarons







Macarons
framboise
DEPIN







Macarons expresso

Préparation 40 tes | Cuisson

Pour les coques de macarons

Pour la creme au beurre-café







Macarons
pistaches

Préparation 40 tes | Cuisson 8 minut

Pour les macarons

Pour la ganache pistache
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Biscuits de Reims
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cuillére
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amandes







Meringues
s
'orange

Préparation 20 1 tes | Cuisson
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Madeleines
a la
pistache







réparation m tes | Cuisson

Chamonix







Financiers
auX
pralines roses

Préparation /! nutes | Cuisson







Financlers
a la
pistache
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Il était une fois...

...Une petite fille qui s'appelait Mélina. Lorsqu’elle est née, elle était toute dodue
Ses petits doigts se plissaient, ses petits avant-bras faisaient de jolis bourrelets,
ses genoux n'existaient pas entre ses cuisses et ses mollets, et elle souriait
tout le temps a tout le monde. Ses yeux étaient bleus, verts, ou gris, selon son
humeur, le temps, ou la personne qui la regardait.

Aprés quelques mois, elle commenca a parler. Ce n'était pas encore des mots,
plutdt des gazouillis, méme si parfois on distinguait, I'espoir aidant, « maman »
et surtout « papa ». Elle souriait toujours, d'un grand sourire ot pointaient
quelques petites dents. Elle mangeait bien, de tout, méme si elle naimait pas
beaucoup les carottes. On ne pouvait pas lui en vouloir, les carottes en bouillie

n'ont jamais excité personne.

Puis un jour, elle était malade. Son sourire a disparu, elle pleurait souvent. Le
médecin d'abord a pensé & une grippe, une gastro, les maladies d'enfants, quoi !
Mais cela a continué, jusqu'au jour ot la maman s'est rendue compte que Mélina
avait perdu beaucoup de poids.

A I'hopital, il a fallu la mettre sous perfusion. Sa maladie continuait. Elle ne

souriait plus jamais

Jusqu'au jour o enfin, les médecins ont trouvé la réponse. Mélina ne supporte
pas le gluten. Il parait que ce n'est pas une allergie & proprement parler, mais une
intolérance. Peu importe. Mélina ne peut pas manger comme tout le monde. Pas
de pain, pas de gateau, pas de biscuits, pas de pates. Rien de ce que mangent
ses fréres et sceurs, son papa et sa maman

Aujourd’hui, elle a trois ans. Elle sait qu'elle ne peut pas manger comme tout le
monde. Elle demande maintenant: « Est-ce que c'est pour Mélina? ». Elle ne

sait pas que ce qui est pour elle est moins bon que ce que les autres mangent.

Lorsqu'elle était petite, Christelle était comme Mélina... Voici quelques recettes,
pour tous les enfants comme elle. Pour quiils puissent connaitre ces délices interdits

auxquels les autres ont droit. De la part de Christelle qui en a souffert aussi.



Biscuits moelleux
chataigne
et pistache

Préparation 30 minutes | Cuisson
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En Amérique comme partout ailleurs

Méme si le muffin désigne également un petit pain rond et plat anglais,
aujourd’hui on le connait mieux sous sa forme américaine, plus récente, Le
muffin de mais est le muffin officiel de I'Etat du Massachusetts, et le muffin

de myrtilles est officiellement celui de I'Etat du Minnesota

Le muffin américain d'origine en mais était a I'époque beaucoup plus petit.
En grandissant, il changea également de forme. Plus plat au départ, il devint
cette sorte de grand cupcake, avec une texture plus légére et moins compacte
quautrefois. Alors, si vous vous étonnez a l'idée de cow-boys mangeant ces
gateaux somme toute assez féminins devant le feu de camp, rassurez-vous,
ce ne sont pas ces muffins-1a quils mangeaient, mais ceux d'antan, beaucoup
plus secs, beaucoup moins sucrés, beaucoup plus durs, et faits de farine de
rmais. Et bien entendu, sans chocolat, myrtilles, pistaches, caramel, pralines

roses, framboises, pommes, mares.,,. La vie était dure autrefois en Ameérique !

Au Nouveau Continent, comme en France, lorsque la maman fait des cookies
le dimanche matin, les enfants attendent impatiemment dans la cuisine que
les gateaux tout chauds sortent du four, regardant avidement pendant qu'ils
sont décollés de la plaque et mis sur une grille  refroidir. Chacun ne jurera que
par les cookies de sa mére, comme si celle-ci détenait le secret des meilleurs
gateaux du monde. Mais c’est le cas. Car que ce soit un cookie, un cupcake,
un muffin ou un brownie, les uns plus durs et friables, les autres plus moelleux,
ce ne sont jamais des petites bouchées délicates et sophistiquées, mais plutot
des patisseries épaisses, débordant de fruits secs ou de myrtilles, bourrées
tout plein de I'amour immensurable d'une maman, que I'on tient pourtant dans
les deux mains comme si on avait peur qu'elles nous échappent. Ce sont des
gateaux solides. Il faut ouvrir la bouche toute grande, planter ses dents dans

la pate douce, tendre et un peu collante. Exactement comme Maman.



Muffins
au
caramel
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double
chocolat







MufTins
AUX
pralines roses

Préparation 20 minutes | Cuisson
Repos '













Muffins
framboises







Muffins
Mmures







Muffins pomme
crumble







Cupcakes
pistache
griotte







Cupcakes
aux gros grains
de groseille

Préparation 30 minutes | Cuisson 20







Cupcakes
banane
et rhum







Cupcakes
aux myrtilles
et graines
de pavot

Préparation - tes | Cuisson 2(







Cupcakes
marbrés







Cupcakes
chocolat mousse

Préparation 3 tes | Cuisson 20 n

Pour les cupcakes

Pour la mousse légére au chocolat

Pour le décor et la finition







Cupcakes
Meringueés

Préparation 30 minutes | Cuisson .

Pour les cupcakes

Pour la meringue

Pour le décor et la finition
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Brownies
chocolat
noisette







Cookies
aux batonnets
de caramel







Cookies
aux éclats de
chocolat blanc

et nougat

Préparation 20 minutes | Cuisson 15 minut







Cookies
aux
fruits secs







Cookies
a la pistache et
aux éclats de
chocolat au lait







Cookies
aux fraises
confites et aux
NOIX de pécan







Cookies
a la banane et
au beurre de
cacahuétes
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Souvenirs d’enfance

Chacun d'entre nous a un souvenir d'enfance, étroitement lié 3 quelque chose
de bon. Cela peut étre un biscuit, une tarte aux pommes, une créme anglaise,
une meringue, une brioche, un gros gateau d'anniversaire... Autant de gateaux
que d'individus que de souvenirs.

Pour certains, ce sera l'image de sa maman, sa grand-mére, sa tante, avec son
tablier et les mains blanches de farine, et le souvenir de I'attente délicieuse du
moment merveilleux lorsqu‘on saisira le gateau ou la cuillére.

Pour d'autres, ce sera un instant de féte, une journée passée a la foire,
au carnaval, quand papa ou grand-pére ou tonton a acheté un beignet tout
chaud dont les grains de sucre sont restés collés longtemps sur le coin de la
bouche. Peut-étre aussi un voyage, des vacances, plus ou moins lointaines,
la découverte de nouvelles saveurs, parfumées a l'eau de rose, a la fleur
d'oranger, a la cannelle, ou méme encore au rhum qui a provoqué des sensations
toutes dréles mais que nous avons appris d beaucoup aimer.

De toute la cuisine, les gateaux sont les seuls a avoir ce pouvoir étrange de
réveiller en nous de lointains souvenirs. Est-ce di a la simplicité des ingrédients
qui souvent se répétent ? Ou est-ce di a notre instinct humain, le bébé dont
la premiére saveur qu'il recherche est le sucre ?

Vous découvrirez dans les pages qui suivent toute l'enfance de Frédéric et
Christelle. Les gateaux qui ont peuplé leur enfance sont parfois les mémes,
comme les beignets de carnaval ou le pain d'épices. Parfois différents, comme
les cornes de gazelle de Madame Anton, tellement bonnes que Frédéric et
Christelle se les disputent encore aujourd’hui. Pour Christelle, ce sera le spritz,
avec son craquement délicieux, aussi inéluctable & Noél que le sapin et les
cadeaux. Mais tous deux ont connu les mémes émotions et ont gardé la méme
image toujours gravée dans leur mémoire. Maman qui fait des gateaux.
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Index alphabétique des gateaux

a
Agneau pascal 266
Amarett 144

b

Baerewecke 274

Beignets a la pate de
chocolat-noisette 244
Beignets au sucre vanillé 242
Biscotti abricots pistaches 258
Biscuits a la cuillére 146
Biscuits au rhum, « Rhumbredele s 52
Biscuits de Reims 140

Biscuits moelleux chataigne

el pistache ™ 172

Brownies chocolat noisette 222
Bugnes au sucre 246

C

Cassettes chocolat menthe 98
Cannelés bordelais 248

Caramels mous aux amandes 90
Charmonix 160

Chouquettes ausucre perlé 262
Churros 254

Cigarettes pailletées 112
Cigarettes russes 114

Congolais * 184

Cookies 3 la banane et au beurre

de cacahuétes 234

Cookies a la pistache et aux éclats
de chocolat au lait 230

Cookies au chocolat * 174

Cookies aux batonnets de caramel 224
Cookies aux éclats de chocolat blanc
et nougat 226

Cookies aux fraises confites et aux noix
de pécan 232

Cookies aux fruits secs 228

Cornes de gazelle 270

Craquelés au chocolat 142
Cupcakes aux gros grains de groseille 208
Cupcakes aux myrtilles

et graines de pavot 212

Cupcakes aux noix * 176

Cupcakes banane et rhum 210
Cupcakes chocolat mousse 216
Cupcakes marbrés 214

Cupcakes meringués 218

Cupcakes pistache griotte 206

d

Dattes dequisees 84
Dents de loup au citron 24
Diamants au chocolat 54

f

Fers a cheval au sucre 42
Financiers a la pistache 164
Financiers aux pralines roses 162
Florentins 86

Fours aux amandes 44

4

Gaufres au sucre 256
Guimauve 4 la bergamote 78
Guimauve choco menthe 80

k
Kaugelhopf 268

|

Langues de chat 116

Langues de chat ala cannelle 118
Losanges aux amandes 46

Lunes & la vanille 62

Lunattes 4 la gelée de frase 64

m

Macarons a la vanille bourbon 126
Macarons aux noix * 178
Macarons de Nancy 138
Macarons double chocolat 134
Makcarons expresso 130
Macarons framboise pépin 128
Macarons pistaches 132
Macroutes 272

Madeleines a la pistache 158
Madeleines & la vanille 154
Madelenes au chocolat 156
Mannelés 264

Mantecao 260

Marbrés vanille-chocolat 18
Maylisettes * 180

Meringues a l'orange 150
Meringues aux amandes 148
Muffins au caramel 192
Muffins aux pralines roses 196

Mufhins double chocolat 194
Muffins framboises 200
Muffins miires 202

Muffins pormme crumble 204

n
Navettes au beurre 34

Noix déquisées 82

Nougat fraises confites et fruits secs 88

p

Pain d'épices glacé de la Saint-Nicolas 250
Palets au sésame doré 30

Palets aux raisins ou sultanines 120

Palels nantais 32

Palmiers 50

Pates de fruits a la griotte 74

Pates de fruits clémentine 76

Petits sablés au beurre, « Butterbredele » 38
Petits savarins au rhum

sirop aux agrumes et aux épices 276

r

Rosaces a la cannelle 20

Roses des sables au chocolat au lait
el raisins noirs 100

S
Sablés au praling 58

Sablés aux graines d'anis vert 28
Sablés aux noi de pécan 48

Sablés aux pépites de chocolat * 182
Sablés bretons 22

Sablés florentins 56

Sablés pistache -amande 60
Saucisson au chocolat 92
Schokaonuss 94

Spirales au beurre et au chocolat 16
Spritz 36

Stollen 252

t

Truffes au chocolat 102
Tuiles & l'orange 122
Tuiles coca 124

* Recettes sans gluten sans lactose
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Glossaire

Abaisser

Etaler une pate a lade d'un rouleau

& patissene ou un larmnoir , abasse est
le résultat de cefte opération

Acide tartrique
Additsf alimentaire ullise en pahssene ou
confmene pour ses effets de recrstallisation

Appareil

Terme culinaite qun désigne une préparation
al caurs de la confection d'un mets,
COMME une pate ou un mélange

Bain-marie

Mode de culsson quiconsiste & mettre

lp réciprent contenant la préparation dans
un autre récment plus grand contenant
de l'eau chayde

Beurre clarifié

Reurre fondu & feu dous, puis décanté avec
précauton pow supprimer le petit lait et les
matiEres non grasses

Beurre en pommade
Beurre [rais ramoll et travaillé A lq spatule
Msagua la consistance o'une pommade

Beurre noisette
Beurre cult (usau'a obtanir une colaration
brun clair el une odeur de noiserte

Chinois

Passone fine de forme comgue

Chocolat en pistoles
Chocolat en petits palets, plus rapides
a taire fondre que le chocolat en plagues

Clarifier les ceufs
Separer les blancs des jaunes d'ceuts

Compoter
Faire cunre & couvert, & feu dous, longuernent

Détrempe
Mélange de tarine, d'eau 81 de sel utihsé
pour la péte feullletée

Epices & pain d'épices
Mélange d'épices utilisé pour le pan
d'épces. Vendu tel guel dans le commerce

Foisonner

Fouetter longuement une préparation

pour alléger sa consistance en y meorporani
le maximum d'air

Foncer
Garnie gy mouie de pate

Gianduja
Pate de chocolar el de noseties broyées,
de beutre de cacan et de sucte qlace

Glucose

Gluode (lensemble des sucres présents
dans l'organisme) pur fabngue & partic de
Famiclon de mais ou de Ly fécule de pomme
de terre. Son pouvorr sucrant est mains
dlavé que celul du sucre. || se présenta sous
la forme d'un sirop épais el Incolore ou en
pouthre

Gluten

Melange de protéines qu compose 80 %
des pratéines contenues dans le ble,
raspansible de Iélastictd de o pate & pan,
Le mais, fe iz, le miller et e sarrasin

ne cantiennent pags de giuten

Hachoir a viande muni d'un embout
aspritz

Petit embout gue 'on met sur un hachoir
A wviande pour fare les sprtz, disponibles
notamiment en Alsace et én Lorrame

Julienne
Tailter (par exemple un fegume) en fins
bitannets

Lactose
Glucide présent dans e lait

Macaroner
Travaler soigneusement la pate pour bien
Ihatmnogéneiset

Meringue italienne

100 g de blancs d'aeuts montes en newge
sur lesguels an verse un sitop de 2004
de sucre et 75¢ d'eay cuil 4 121°C

Pailleté feuilletine
Crépes gavolles émietiees Vendu tel guel
dans le commerte

Pocher un biscuit
Caucher la pate sur une plague avec
ime poche & douille

Pousser
Lasser gonfler une pite sous laction
ey leyure

Presse a biscuit italienne

Apparell mur de multiples embouts
permettant de fabinguet des biscuits
de formes différentes

‘Serrer

Donner une consistance plus ferme
a des blancs d'oeufs battus eh neige
par Fajoul de sucre

Sucre codineige

Sucre dapparence similare au sucre glace
daver pour particulanté de ne pas absorber
Ihurmdité

Sucre cristal ou cristallisé

Lo sucre le plus commun, contenant
99 A% de saccharose, en chstaux plus
au moing gros

Sucre glace
Sucre cnstallisé rédint en une poudre fing
impalpable:

Sucre semoule
Sucre cristallise broyd et lamisé,
généralement utiltsé pour la phtissens

Travailler

Meélanger wigoureusement une pate ou une
préparation 4 Faide d'une spatule ou d'un
bat teur

Trimoline

Aussi connu sous le terme sucte invert),

la trimoline st uni substange pateuse
blanche & jaune pile, & saveur sucree,
labriguée a partir de 1 betterave

Sang gluten Elle donne dis corps et ameliore
la texture dies pates, aide 3 la formatlon
d'une croite croquante &t dorée

thle a également F'avantage de favanser le
moellenx &t la conservation des patisseries
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Aprés avoir fait ses classes chez Gérard Veissiére au Capucin Gourmand a Nancy,
Robert Bardot au Flambard a Lille, et Gérard Boyer au Chateau des Crayéres

a Reims, Frédéric Anton sera chef de cuisine sous Joél Robuchon pendant 7 ans.
En 1997, Patrick Scicard, Président du Directoire de Lendtre, lui confie les
cuisines du Pré Catelan. Dés son arrivée, le restaurant regagne sa deuxiéme
étoile Michelin. Puis, en 2007, ce sera la consécration avec la troisiéme étoile.
En 2000, Frédéric remporte le titre de Meilleur Ouvrier de France.

En 2008, il publie avec Chihiro Masui et le photographe Richard Haughton son
livre Anton, le Pré Catelan, qui sera élu « Meilleur livre de chef » au Gourmand
World Cookbook Awards 2009,

Depuis 2010, il participe a 'émission MasterChef sur TF1.

Il est nommé Chevalier de la Légion d'Honneur en 201 1.

Christelle Brua débute sa carriére en tant que cuisinier chez ses parents,

a l'auberge Le Relais du Grand Soldat, a Abreschviller.

Mais c’est auprés de Jean-Georges Klein, au restaurant L’Arnsbourg qu'elle
trouvera sa vocation: la patisserie. L'admiration qu'elle a toujours éprouvée pour
Frédéric Anton fut comblée lorsque ce dernier la choisit en 2003 comme chef
patissier au Pré Catelan.

En 2009, elle est élue « Patissier de I'année » par ses pairs (magazine Le Chef).
Elle a contribué au précédent livre de Frédéric Anton: Anton, le Pré Catelan.

Chihiro Masui a quitté son pays natal, le Japon, a I'dge de quatre ans pour suivre
ses parents a New York, Londres et Paris. Aprés des études de philosophie

a la Sorbonne, elle a été 3 Ia fois traductrice et journaliste pour la presse
japonaise et frangaise. Elle a rédigé de nombreux articles sur de grands chefs
francgais (Joél Robuchon, Pierre et Michel Troisgros, Georges Blanc et Frédéric
Anton) et publié des ouvrages chez différents éditeurs: Anton, le Pré Catelan
(2008), Poissons: un art du Japon (2009) chez Glénat, Sushi chez Grind
(2010) et La Cuisine du Kama Sitra et autres délices d’Asie aux éditions

du Chéne (février 2011).

Richard Haughton est Irlandais, installé a Londres, et un homme éclectique:

il a photographié de nombreuses personnalités comme Paul McCartney,

Luciano Pavarotti, David Bowie, mais aussi les mondes du ballet, du voyage et

de la mode. Il a tout de suite été sensible a 'univers de la gastronomie et a réalisé
les photographies du Anton, le Pré Catelan (2008), Poissons: un art du Japon
(2009) chez Glénat, L'Alchimie des éléments: la cuisine inspirée de Jean-Georges
Klein (2010) chez La Martiniére, ainsi que de La Cuisine du KGma Sdtra et autres
délices d’Asie aux éditions du Chéne (2011).
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