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Je dédie ce livre @ mon fils, un lutin

Le temps percfu est fl’s de tempéte
Marcher, marcher toujours, capturer le printemps ('.,D .
Pour lire l'avenir dans les fleurs de pécher, et

Entendre un chant perdu dans les ﬂeurs de pommier. 3'..1 { L4 93

Pour moi... demain est un autre jour. ..
et jirai encore et encore cueillir 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 Ti-Koz, le restaurant qui était ma raison de vivre. Cette nuit de
septembre 1994, j'ai sauté du troisieme étage de ma maison et je me
suis écrasée sur le pavé granitique du trottoir rennais. J'ai connu

le fauteuil roulant trop longtemps. Puis, comme par miracle (disent
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, jai I'art de maquiller la nature
sans étre dupe. Ce dont je souffre, moi seule I'endure.

Les fées m'ont faite gourmande el joyeuse, ce sont des dons précieux
que japprécie de plus en plus avec le recul du temps. Aussi aimerais-je
que ces simp]es 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 jy ai découvert,

et 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
penclant 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 penclant ma convalescence. Un bonheur
que je voudrais vous faire partager. Ne vous attendez pas a trouver

dans ce livre des recettes extrémement cnmpiiquées, comtesse ou

baronne, comme nos grands-méres, faisait preuve de simplicité. Mais,
la simplicité n'est-elle pas la grandeur de la noblesse 7 Leurs joies,
c'était aussi de les transmettre de meéres en filles, de cousines a amies,
a l'épiciere aussi, cette bonne Brigitte, qui faisait partie du cercle
familial.

L'écriture de mon livre Recettes of menus de féte retragait ma
passionnante aventure de restauratrice au Ti-Koz pendant vingt-huit
ans. Il fallait une suite, c'est pourquoi je souhaite, a travers ces petits
Jesserts, vous faire accécler, 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
papi“es avant méme que vous n'ayez commencé dexécuter la recette.
La derniére bouchée est la plus importante : elle marque la fin d'un
bon repas, un moment gourmet que 'on garde pour soi, ou une
tendresse partagée. Bref, un goiit sucré sur les levres, c'est comme

un bon baiser donné avec amour ou affection. C'est aussi cette phrase
terrible que chacun a entendue un jour : « Tu seras privé de dessert,

ma ﬁ”az (les femmes sont pfus guurmana’es) ou mon fils », amére punition
dont nous gardons l'écho confus dans nos souvenirs de jeunesse.
Privation symbolique, mais 6 @ombien importante pour une jeune
existence !

J'ai toujours pensé que, lorsque I'on aime les douceurs, on garde 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.

Etre heureux de faire un dessert, c'est aussi le plaisir de retrouver des
gestes vrals, des saveurs authentiques venues du plus profond de notre
terroir. Cest 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).
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INGREDIENTS POUR 15 PIECES
200 g de pate sucrée
125 g de poudre damandes
125 a de sucre

t Bino oo

Colorant vert ou rose

(j.aire une pate sucrée (vorr recette pdtes).

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

Mouiller au pinceau les bords des deux cotés du
rectangle. Prendre 1 cm de la pate des bords et la replicr
a laide du cloigt vers |'intérieur comme pour faire un
feston.

Mélanger au fouet, dans un cul-de-poule, la poudre
d’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 pate facilement a 'aide d'une spalu’c
méta"ique.

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

Saupoudrer largement de sucre glace.

‘S?a- cbin d il
de mama %v_u.ee.

A une divine petite jeune fille
et a ses deux ._.,*ramlpmércs
au port altier.

Avec le dos d'un couteau, quﬂdri“er la pate

d’amandes dans les deux sens sur toute la Iongueur.

Cuire dans un four précl‘lau“é a 160°-170 °C,

surveiller. La pate sucrée doit étre bien dorée, mais

le sucre glace doit rester blanc.

Laisser refroidir, puis couper cette bande en peti
rectangles de 26a3cem de large.

On peut aussi en découper de plus larges comme
un petit gateau individuel.
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INGREDIENTS
POUR 25 OU 30 PETITES PIECES
250 g de farine tamisée
150 g de sucre en poudre
2 aufs
05 g de beurre fondu
50 cl de lait

1 verre a porto de ﬂeur a}bmnger
1 cuillerée a café de jus de citron

Jravai“er ensemble dans une terrine la farine,

le sucre, les ceufs. Quand la composition est bien
lwmugéne, 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 cendre, que vous aurez beurrées de {a{: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 'aide d'une
spatule méta]]ique, rouler chacune delles en forme de
cornet en l'enroulant autour Cllun morceau de LOIE de
forme conique.

Vous confectionnerez la l'une des plus anciennes
patisseries,

Siilind i
dl!- g)cmub
Disals

Monsieur Furetiére
définit I'oublic
« Une patisserie
mm;q, Jéfr'ée, cuite
entre dewx fers ».
e mot « oublie »
vient de la
déformation du mot
“ oiylaye », 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
pru‘[it. Ils vendaient
leurs oublies par sept
ou huit, ce que l'on
appelait « une main
d'oublies ».

Les marchands
d'oublies jouaient
leurs patisseries
aux dés avec
les clients ; vers le
milieu du xvine
siecle on les (].ési,ina
g20us ]e nom ‘-Ie
marchands de
« plaisir », parce qu'ils
criaient : « Voila o
plaisir I »

INGREDIENTS

POUR 20 A 30 PIECES

250a 300g
de pdte sucrée
{voir recette pates)
200 g de compote de
pommes
150 g de beurre
200 g de poudre
d'amandes
200 g de sucre glace
2 aufs

Glaqag‘e aleau
1 fond de verre d'eau
100 g de sucre glace

« cga/w'w, el @ eo,a, »

réparer un glag:age a l'eau. Travailler le sucre
glace ala spatule en bois avec un peu d’eau jusqu'a .
obtention d'une pite assez épaisse pour qu'e]]e ne
cou]e pas. Dans un cul de-poule, travailler au fouet
ou au batteur le beurre en pammade avec la pcuclre
d'amandes et le sucre.
Ajouter deux ceufs un par un pour obtenir une pate
bien lisse. Mettre de coté.
A l'aide d'un rouleau a patisserie, abaisser la pate
sucrée et découper a laide d'un emporte-piéce des
disques un peu plus grancla 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
I'appareil de poudre d'amandes.
Cuire dans un four préalablement chauffé a 200 °C
pendant 15 a 20 min.
Arroser chacun des petits gateaux de quelques
gouttes de rhum. Les laisser refroidir et les recouvrir,
a laide d'une spa,tule métallique, d'une ]égére couche
de glagage a I'eau qui durcira trés rapidement,
apportant une note de doit et d'élégance.

5?,2, fin & eil de EDCM‘I"I& ?)I.LC&BQ

1 serait impensaljle de manguer le moment du « tea for two ».
(C'est un instant privilégié entre tous... alors avec des Iam‘pinrls comme Laura
et E]sa, tout s'éclaire !Ayanl vécu pou(lant quelques années en Anglelen-e,

jai toujours respecté cette tradition qui m'apporte un moment privilégic me

permettant de révasser et de laisser mon imagination va g’a]‘;ml(.]er.
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« Cy Jonne »

gj{eca.-{.{e.-- secrele de [)u fante d--’ j‘Cuﬁ.an.t

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 vanillé
1 pincée de bicarbonate
1 cuillerée & soupe de lait vanillé ou d'eau

Qtrir dans un cul-de-poule a la main

tous les ingrédients pour obtenir une pate
bien homogéne. 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 a 170°-
180 °C pendant 6 a 8 min, surveiller

les gateaux, qui vont dorer trés vite.

Dés qu'ils sont cuits, les oter du four a l'aide
d'une spatule et les laisser durcir 5 min.
Cest croquant, croustillant, délicieux.

Lo elin & @il de Dame Dicole

Je dédie cette recette a tous les Bretons disséminés dans le monde,
tout particuliérement aux gens de Poulfsen, Kerfissien, Plouescat, Cléder,
Tréflaouénan. Ces villages qui ont nourri mon imagination. Cette mer
qui m'a guérie, Ces rochers écmH)és au rasoir, comme autant de crateres vite englontis
par l'insolence des flots qui jaillissent des rocs. Ces rochers,
comme des troupeaux, bestiaire fantasmagorique, silhouettes plus inquiétantes les unes
ue les autres qui, chaque soir, au gré de la lune, prenaient forme
et faisaient frissonner 'ame de la petite fille que j'étais. Sur cette dune
oulléen, je hissais toujours mes espoirs sur la grande voile avec l'insolence
de Poullsen, je hissais touj i de voil l'insol
e Limnocence, Mes yeux verls pailietes d or nonl jamais eu que deux maitres :
de I'i M rts pailletés d'or n'ont jamai d it
eu e ¢ gran arge. Je suis ces retonnes qui coupen ¢ vent avec
Dicu et le grand larg is de ces Bret qui coupent | t
eurs coiltles, que rien n'arréte. Cette remarque je la dois a une grande ligure
I iffes, que rien n'arréte. Cett que je la dois a grande fig
de la Résistance, Charles Tillon, et a sa femme Raymoncle. avec qui j'aimais parler
a la fin du diner dans mon restaurant.
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Sucrer la table de travail avec du sucre glace pour l'empécher de coller,
Prendre la deuxieme boule de pate, la parfumer a la pistac]w, 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 pout pouvoir la (lécouper
en morceaux d'une ]ongucur de 1,5 em.
Rouler entre les paumes chacun des morceaux afin obtenir une petite boule.
Les poser sur la plaque beurrée en les pingant légérement avec trois doigts pour
Henit
« »

former un cone.
Coller une demi-amande blanche sur les trois marques de doigts.

&) i, g Y -
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BEGTRRTS . g-D Prendre la troisieme IJouIe. Ia par{umer au Cointreau ou au Grand
G INTS ame
POUR 40 A 50 PETITS FOURS .

500 g a’e POHJFE J’amamfes Ham.‘hes

Marnier et la colorer en rose avec un colorant alimentaire.
(»BO.- La rouler de la méme {at;.‘()l"l que la précéclente (en IJOlI{;i“). La

déCl)I.lpcl.' en morceaux (l{.' 1,5 cm.

500 g Je compote a’e pomime Mei‘:ﬁ::: :ci:rs Rouler c]mquc morceau entre les paumes dela main, le mettre en
ur la table de travail, mélanger trés ferme [: et celte » boule et l'aplatir trés légerement afin d'obtenir un ovale.
la pou A [ Sl (S | glace, 5 ou O blancs apaeufs Ces petits gal.e:aux Les rouler dans le sucre cristal, les poser sur une plaque beurrée et

les fendre Iégéwmenl‘ a l'aide d'une pointe de couteau dans le sens

Joivent leur nom au
(lt’.‘ Iﬂ Iongueur.

la compote de pomme et les blancs Colorant vert et rose

d'ceufs, la travailler fermement a la main
afin d'obtenir une pate bien homogene,
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

Aleool selon votre goat
(rhum, kirsch, pistache, Cointreau,
Grand Marnier, citron)
Sucre cristallisé
Amandes eﬁ[;f'ées hachées
Amandes entieres blanches
Cerises canﬁtes

fait que les patissiers
les faisaient cuire,
jadis, dans ce qu'ils

appelaient « le petit 3
our », c'est-'a-gire C& ed C

le four qui avait
commencé

a refroidir apres

a cuisson Llles

grosses pitces.

- )
[Q-I]l L =- [-llllQe.

Prendre la quatrieme boule, la parfumer au citron ou au kirsch.
La rouler et la clécnuper de la méme [aqon que les précél:lentes.
Entre les deux paumes, former une boule et I'a"onger pour en faire
de petites Laguct'l:es de 3,5 cm, les rouler dans des amandes effilées

égale, ce qui vous permettra de réaliser et finement hachées, former des demi-lunes et les déposer sur la

cing variétés de petits fours (détaillées plague.
ci-dessous).

((130“ [ZQ"! ({Q IlQ-iﬂQ'

Prendre la cinquieme boule, la parfumer au Grand Marnier, la rouler et la

)
(l“ ‘IK LN

Ramollir et parfumer au rhum la premiére boule suffisamment pour

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

12 mm. plaque.
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 a2 200 °C pendant 15 2 20 min

en surveillant attentivement.

de‘conper de la méme {agon que la précédente en prenant un peu moins de
pite, et |'enrouler autour d'une demi-cerise confite en formant une boule

régu] iere. Rouler les petites boules dans du sucre glacc et les poser sur une

Sur une piaque beurrée, a laide de la pucl‘le, cléponer la valeur d'une double
noisette de pate en la tournant pour en faire une rosace. Disposer ces
petites rosaces les unes prés des autres, assez serrées, la pite ne sétale pas.

Déposer au centre une demi-cerige confite,
Décoller a chaud, laisser refroidir sur une gri"eA

Ces petits fours se conservent trés bien dans une boite ]wrmétique.



préalablement beurrée, de petites boules
D } / de la grosseur d'une noix en les espagant
largement (elles s'étalent).
O Q/‘_\ / . Cuire a four moyen (180°-190 °C)

pendant 10 min.
Des Ia sortie clu fcmr, Ies cléco“er.

)
€
. Les mettre cle Oté.
<« ( ll 1 I. Ol. Il Q » Les coller deu:c;ar deux avec une petite

boule de pra}iné.

INGREDIENTS POUR 20 A 25 PIECES
0 blancs daeufs
75 g de poudre de noisettes légerement grillées
75 g de poudre damandes
200 g de sucre semoule
50 g de farine
50 g de beurre fondu

100 g de praliné
9)ans un cul-de-poule, ramollir

le beurre au fouet ou au batteur et le mettre
en pomrnacle, ajouter la farine, bien lisser.
Ajouter le beurre fondu. Mettre de cote.
Monter les blancs en neige trés ferme et
incorporer ]'appareil ci-dessus en coupant et
en soulevant délicatement avec une spatule.
A l'aide d'une poche munie d'une douille
simp]e de5a6 mm, clresaer, sur une plaque

L20

c?a lin &’ il

Cette gourma n(].in-, qu.‘lml

elle est partagée en ccmp’e.

a une grande intluence sur
le bonheur l.'uniug‘al.

Un rien aphrodisiague !
Vous pouvez aussi les garnir
de pate d'amandes, de chocolat
fondu ou, encore plus raffine,
d'une ganache : un véritable
délice. Clest la recette
de son arriere-arriére-arriere-
graml-mére, la haronne
Louise de Sambucy de Sorgue.
« Lame d'un gourman
est toute dans son palais »,
aurail pu dire Grimod de la
Reyniere. Qu'en penserait
un poly'lccllnil:ien T
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INGREDIENTS POUR 20 PIECES
200 g Q’G pourjre J:?!?HJHJGS
250 g JP sucre
3 blancs d'eufs

INGREDIENTS
POUR LA MERINGUE
250 g a’e Sucre
3 blancs Jbeuf:s

Jravai”er au {uuct, tlans un cu]-de-poule, le sucre, la pouclre

d'amandes et les blancs d'ceufs de fagon a obtenir une pate bien
l'wnwgéne. Mettre de coté.

Préparer la meringue

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

(voire un peu plus}.
« Laver » le sucre, c'est-a-dire mettre prés de la casserole un récipient
d'eau froide, tremper les doigts dans cette eau et frotter les bords
intérieurs de la casserole rapiclemcnt, recommencer I'opération trois
ou quatre fois, voire davantage. Pas d'inquiétude, je vous garantis, on ne
se brale pas (si vous connaissez ma nuit du 21 au 22 septcml‘:rc 1994,
vous saurez que c'est vrai !). Lorsque le sucre est cuit au gros boulet, il
reste encore blanc (les doigts mouillés dans cette méme cau froide,
prendre une petite pincée de ce sucre qui cuit entre le pouce et I'index
et, en le roulant dans I'eau froide, former une boule bien ferme).
Pendant la cuisson de ce sucre, monter en neige trés ferme les blancs
d'ceufs avec une grosse pincée de sucre, ceci pour les empéc}\er de grainer.
Quand le sucre est cuit au gros boulet (exphication ci-dessus),

$¢- fin d-.mi,e
de E.Dalrua- (f)lica-?a

Les macarons des sacurs
Macaron de Nancy
honorent le souvenir
¢ ces bienfaitrices
de I'humanité. Ces deux
ca rmé]itcs, chassées
e leur couvent par la
Révolution, remerciérent
la famille qui leur donna
asile. Les macarons servis
au couvent vinrent

onc orner la table des
‘partii.'u]iers et la recette,
fort appréciée, connut
e succes que l'on sait.
Malheureusement pour
elles, ces saintes femmes,
qui avaient fait vaen
de pauvrete, n'ont pas
pu prn‘iter de cette
recette qui a, depuis, fait

la renommeée des Ladurée,

Gaston Lendtre on
Pierre Herme.
Je pense a toi, papa.

le verser petit a petit sur les blancs montés en neige en
battant énergiquement au fouet ; la meringue est préte.
Incorporer une petite partie de la meringue dans
I'appareil (poudre d'amandes, blancs d'ceuf, sucre) afin
de le ramollir et incorporer le reste délicatement a laide
d'une spatule en soulevant et en coupant.
Sur du papier sulfurisé posé sur une plaque, dresser
a l'aide d'une pocl]c munie d'une douille de 4 2 5§ mm
des petites boules de la taille d'une trés grosse noisette.
Bien les espacer.
Cuire a four doux (170°-180 °C), bien surveiller
la cuisson. Dés que les macarons sont dorés, les sortir
du four en les laissant sur la feuille de papier sulfurisé ;
la poser immédiatement sur une autre piaque
préalab[ement mouillée (ou simp[ement sur la table de
travail bien mouillée), laisser refroidir quelques minutes.
Décoller les macarons un par un a la spah:]e méta“ique
et les coller par deux immédiatement.
Important : il est important de bien mouiller la deuxieme
plaque pour la sortie du four des macarons sur leur
papier sulfurisé. La vapeur d’eau provoquée par le papier
chaud posé sur la p]aque mouillée permet de les décoller
et aussi de les coller deux par deux trés facilement.
On peut les parfumer au chocolat.



Dresser sur une plaque légérement

£<d EJD Q/’[,tf{,md; » beurrée au pinceau et farinée.

A laide d'une poche munie d'une
douille ronde de 5 2 6 mm,
confectionner des boules de
la taille d'une grosse noisette,
les espacer suffisamment

de 2 ou 3 em (elles s'étalent
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 blanc, les égoutter et les poser
(N 175 g de beurre aussitot en les retournant dans
(j" 175 g de sucre glace le sucre glace. Les laisser sécher
aire fondre le chocolat blanc au 225 g de farine sur une griﬂe- On peut les mettre
bain-marie. 135 g de blancs dceufs dans un petit sac et les offrir a
Dans un cul-de-poule, ramollir le beurre 100 g de pml;né ses amis, qui apprécieront.
en pommade a l'aide d'un fouet ou 150 g de chocolat blanc
}l'un baﬂ:emi‘. 1 4 ou 5 gouttes d'extrait de U}tmﬂe
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 S?-@ clin & il
de vanille fendue en cleux, bien travailler fena’ue en deux de @aﬂw i

I"appa"eil' y ajouter peu a peu les blanes Coioni & Bostsd i i beowie
d'ceufs tout en continuant a bien mé!anger. pour le connaitre depuis son

Ajouter la farine tamisée et bien la lisser. enfance, ne sera pas le chevalier
du Jé(j:\. .

7 &)
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siennes a pleines

Laure est le portrait vivant
de son aieule,

la comtesse de Castelnan.

INGREDIENTS POUR 50 PIECES

250 g de sucre glace

931‘[8 un cu l-—C[e—p OUI e,

ramollir le beurre en pommade

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

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

A l'aide d'une poche munie d'une
douille lisse de 6 mm, dresser

sur une piaque légérement beurrée
et farinée des petits batonnets

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

nts.

125 g de beurre

175 g 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 clorées, les décoller immédiatement

a chaud (attention, elles sont trés fragiles).
Des qu'elles sont refroidies, les conserver dans
une boite I'lermétique. 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 créme fraiche
3 jaunes d'ceufs

3 @ufs 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 la veille

;@e- clin d’ @il
de EDcum- ‘f)lico?e

A Alice qui vient datterrir
u pays des merveilles
pour le plul gra nd bonheur
e ses rand:l-pareuls.
Elle a la cﬁ-‘lnce de perpétuer
la mémoire de
son arfif'.-re-dmntl-mirrc.

(j:ire fondre au bain-marie le chocolat avec le

beurre en le remuant a l'aide 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 éléments.

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) pemlant 12 h.

Préparer un sirop de sucre ({aire 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 bouillante).

Avec une lame de couteau trempée dans l'eau chaude,
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 quclques éclats d'amandes,
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.

J
oquels

des honumed
aux am .(Ll'ld e
E‘)]-l i L liu [.] <« tL’.% i (: i » (f[.'l &ﬁll l [}l I

INGREDIENTS S
POUR ZiPIEf.ES ur une table de travail, mettre en fontaine

Zi?g farine J la farine, le sucre, les amandes hachées grossierement,
125 gJ'e sucr:’ euljvou ch le beurre mou, les ceufs et le thum.
125 g d amandes blanches Mélanger le tout a la main pour obtenir une pate

1254 de Zumrre trés ferme.
(a température ambiante) Laisser reposer la pite pemlant 15 min.

2 ceufs

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

d'un doigt, dans lequel on découpera de petites
baguettes de 7 ou 8 cm de longueur. Recommencer
I'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 1égéremr:nt beurrée.

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

18 min. Surveiller.

1 petit verre @ porto de rhum

£¢ C-B;.Jl- d" C!/LE d‘b SJ‘)R"'I& (I’)M

Bubu et moi nous sommes rejoints dans I'épreuve qu'il nous fallut absolument
surmonter. « Lhomme est un apprenti, la douleur est son maitra », disait
Vigny qui, lui, soulfrait de romantisme aigu. La vie, c'est merveilleux,

mais aussi trés dangereux. Si on a le courage de la vivre, c'est formidable.



(_\d & Cuire immédiatement a four moyen
Sg T (R (160°-170 °C) pendant 8 a 10 min.
o clin d' @i 5 ) ol d
d (_.D (3‘( ical Sortir les tuiles dés qu'elles sont orée.s.
wes Les décoller immédiatement a l'aide d'une
Des gateaux a faire en signe spatule métallique et les poser sur un

de joie... Pour conjurer les tuiles,

AN rouleau ou une gouttiére pour leur donner
précisémen

une forme arrondie. Laisser refroidir.

INGREDIENTS POUR 50 PIECES
250 g de sucre
2 ceufs entiers
00 g de blancs d'aeufs
(3 ou 4 blancs d'aeufs)
75 g de farine
300 g damandes offilées

%élanger &ans un cu]—de-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 plaque beurrée a I'avance au pinceau,
déposer avec une cuillere des petits tas de la valeur
d'une petite noix, bien espacés. Important :
mélanger souvent l'appareil dans le cul-de-poule,
sinon il ne restera que les ceufs au fond quand vous
terminerez.

Les étaler a la fourchette mouillée pour en faire
des disques peu épais.
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150 g {Je sucre
350 g de micl

500 g de farine

1 sachet de levure chimique

IO aq ﬂr(? }murre pour -;G moufe

ans un cu]-de-poule, travailler les jaunes
d'ceufs avec le sucre a 'aide d'un fouet ou
d'un batteur jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Ajouter le miel préalablement chauffé pour
le liquéfier.
Incorporer la poudre d'amandes, les fruits confits et
les épices (piler les clous de girofle pour les réduire
en poudre).
Incorporer la farine et la levure, mélanger a 'aide
d'un fouet ou d'un batteur pour bien lisser.
Beurrer et fariner un moule rectangulaire ou carré

cle 4 ou 5 ¢m de hauteur.

250 g de poudre damandes
125 g de fruits confits hachés
{écorce cf 'arange, écorce de citron)

1 cuillerée a soupe de cannelle en poudre

2 clous de girofle pilés (facultatif)

INGREDIENTS POUR 50 PETITS GATEAUX
4 ceufs (séparer les jaunes des Hancs)

Lo olin & il
de g)u,ma- ‘:Dlicofe.

A une femme de la]enl,
raffinée. Ah!la patisserie,
cest de l'émnliun, des molts,
du &ésir, du p]aisir...
l)rc[, tous les chocs sensuels
qui font voyager.

Verser la pate sur 2 ou 2,5 cm d’épaisseur.
Faire cuire 30 a 35 min a four préchauffé

a 170°-180 °C.

Sortir du four. Couper a méme le moule des
petits carrés réguliers, laisser refroidir.
Glacer les lekerlis avec du fondant que l'on
trouve dans les magasins ou les tremper dans
un sucre cuit (mettre dans une casserole
125 ¢ de sucre et 6 cl d'eau. Faire bouillir,
lorsque le sucre est a peine blond, les tremper
dans le sirop a l'aide d'une aigui“e, égoutter).

Mettre en caissettes individuelles.
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INGREDIENTS POUR 30 PIECES

300 g de bon chocolat

de couverture

JJ ananed
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POUR 4 PERSONNES
4 bananes

100 g de cerneaux de noix
100 g damandes grillées
100 g de noisettes grillées

(G_] Cécl'xer trés grossiérement au couteau les

fruits secs.

Faire fondre au bain-marie le chocolat en le
mélangeant ala spatu]e réguliérement.

Lorsqu'il est fluide, a I'aide d'une poche a douille
lisse de 1 cm de diamétre, 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, d'ama nclcs, de noisettes, de pis’caches,
quelques raisins, Au besoin, les coller [égérement
avec les doigts. Mettre a durcir dans un réfrigérateur
pendant 5 min. Les décoller du papier.

100 g de pistaches

100 g de raisins de Smyrne

L fin &’ =il

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

« Lhomme par l'aliment
ost cfmr'r, par le verbe
est esprit, étre total de
bouche » (Giséle
Harrus-Reverdi).

beurre
1 pointe de cannelle

‘S?_,o.' C.ﬁi.l'l.. l.l--’ &Le
Cl.ﬂ.' ‘;Dﬂﬂl:@/ (:’mmfe

C'est une recette
de famille tres aimplu.
Cuites ainsi, les bananes
conservent toute leur
saveur. Le beurre frais a la
cannelle leur donne un
petit goat de noisette.
Je dédie cette recette
a mon frére ]cau-("nlule
qui croquait avec
guurman(]iu‘
des morceaux de sucre
et des bananes dans son
enfance.

anclre quatre bananes, les mettre a cuire

au four avec leurs peaux comme des pommes
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 Iongueur quatre bananes non pelées. Poser
chacune sur une feuille de papier aluminium.
Hacher 100 g de bon chocolat et garnir
I'intérieur de chaque banane. Fermer les
papillotes et faire cuire pentlant 10 a

15 min dans un four a 170°-180 °C.
Quvrir la papillute, écarter légérement la
peau, napper de créme fraiche ou de glace.
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INGREDIENTS POUR 25 A 30 BISCUITS
00 g de farine
45 g de beurre fondu
3 blancs d'weufs
m g Je Sucre g’ace
1/2 paquet de sucre vanills
1 pincée de cannelle

Lj:ire préparer par vos invilés, gramls et petits,

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

Dans un cul-de-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.

Pour mon filleul et ma niéce amoureux, bisous. Au début du siécle,
un pitissier amoureux avait trouvé un systeme bien charmant : il glissait
des petits mots dans un petit gateau pour sa belle. Son patron s'en apercut
et trouva l'idée fort astucieuse. Il la reprit a son compte et fit fortune.
Voyez comme l'amour a de bons cotés ! 1l faut y croire, jusqu’a son
dernier souffle. Ce n'est pas le bonheur qui rend heureux. .. clest l'espérance
du bonheur ! Si le pire est envisageable, il n'est pas forcément obligatoire...

Recouvrir une plaque de papier sulfurisé, y tracer des ronds de
10 cm de diamétre. Avec une spatule métallique, étaler sur ces
ronds deux cuillerées a café de cette préparation, 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
retirer du four.

Décoller immédiatement a l'aide d'une spatule 'un des biscuits,
y poser le message au centre, le plier légérement en deux, puis

le pincer a nouveau trés ]égérement sur le rebord d'un bol. Répéter
l'opération jusqu'a épuisement des ingrédients. Procéder tres
rapidement pour qu'ils ne se cassent pas au pliage.
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INGREDIENTS POUR 10 PAILLES
250 g de pate feuilletée (voir recette pates)
150 g de sucre
250 g de confiture de framboise

grépmr un piton de pate feuilletée, travailler comme

indiqué. Important : les deux derniers tours ne doivent pas
étre travaillés avec la farine mais avec le sucre en pou(lre.
Abaisser la pate en un rectangle tégulier de 1 cm d‘épaimur
toujours en utilisant du sucre et non de la farine.

Couper les bords du redang!e tres régu]iérement pour en
faire un rectangle de 12 cm de longueur.

Dans ce rectangle, couper des languettes de 2 cm de largeur.
Prendre les deux extrémités et tourner la Ianguel:te d'un
demi-tour en son milieu.

Poser les languettes sur une plaque beurrée, la partie
feuilletée tournée vers le haut.

Important : la tranche doit étre 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'elles sont bien dorées.

Décoller aussitot et laisser refroidir bien a plat sur une
grille.

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

:EJ@ EDmmz,

(3

Je dédie cette recette
a ma délicieuse
belle-sceur.

« I faut avee raison
se servir de son bion
et suivant les pfm'm'm
oit l'dge vous convie,
goiter autant qu'on
peut les douceurs
e la vie »
(Guillaume Coltet,
Adien aux Muses).

Sodiviliait

de Dame Nicals

A Camille, si belle,
comme ga maman
el ses (1 %
des charmeurs.

« La gourmandise
comprond aussi
Ja friandise, qui n'est
autre que Ja méme
préférence a fpf:quéa
aux mets légers,
Jafmafs, de peu

e volume »
(Brillat-Savarin).

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
400 g de farine
250 g de sucre en poudre
100 g de beurre a température ambiante
100 g de poudre damandes
4 awufs
1 verre a a’!'queur de kirsch

Sucre glace

9]1(3&:13 sur la table de h‘avail, ou dans

un cul—de—pou]e, la farine en fontaine, ajouter le sucre
et la poudre d'amandes, le beurre en pommacle 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 c[oigt en roulant la pate entre
les paumes de la main.

Faire frire a gram:le 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 plié

en plusieurs épaisseurs.

Dresser sur un plat et saupoudrer de sucre glace.

&
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ravailler dans un cul-de-poule, au fouet

ou au batteur, les ceufs, le sucre jusqu'a
blanchiment comme pour une génoise.
Incorporer la farine et le bicarbonate

en mélangeant avec un fouet. Bien lisser
et ajouter le beurre fondu (pas c}mucl).
Verser cet appareil jusqu’a ras bord dans
195 mou]es a madeleines ]Jeur'fés.

Cuire a four doux (180 °Q) penclant

10 2 15 min.

Démouler a chaud.

INGREDIENTS POUR 25 PIECES

6 ceufs

250 g de sucre

300 g de farine

100 g de beurre
10 g de bicarbonate

Lo clin &’ @il
h@mmm

On appelle le rebondi
de la madeleine « le téton
de Vénus ». A Cnmmi.-n.'y,

lors d'une réception
organisée par le duce

e Lorraine, une simple

soubrette nommée
Madeleine avait prépare
ce gitean, le seul que
sa famille lui ait appris a
faire. Le roi Stanillas,
enthousinnte, avail aussilot

Laptiaé cette patisserie

u nom de la servante.
Relisez Proust, il aimait
cette douceur dont le gont
hantait ses nuits et ses
éorits,

Saluis de miel

S'.'a, lind il
di Dame Nicals

L'affection que I'on met
a préparer des petits gateaux
est un acte j eureux,
ﬂourman(l, irrempiat;al)le.
Cela évoque pour moi les
moments merveilleux passés
lors de ma convalescence
a Lohéac, ce petit bourg
de Bretagne devenu, comme
par magie, le rendez-vous
incontournable
l'automobile par la volonte
et le dynamisme de Michel
Hommell. Dégustez mes
ets en parcourant les
allées du manoir de
rl\l.llnmol:ile, vous m'en
(lirez (les I'I(“.I.Vellﬂ’ !

N B} 5
(8 W ancienne

) ),

(l(’,- « S O0ONneac »

INGREDIENTS POUR 30 GALETTES
250 g de beurre
4 wufs
150 g de sucre
250 g de ﬂzn'mz
3 ou 4 cuillerées de rhum
70 g de miel

g)époser la farine en fontaine dans

un cu|—c1e—poule, ajouter le sucre, le miel,

les ceufs, le beurre ramolli et le rhum.
Mélanger 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 plaque tapissée d'un papier sulfurisé,
dresser des petites boules de la grosseur
d'une noix en les espagant largement.

Elles ¢'¢talent d’elles-mémes a la cuisson
paut {Ormet &Bs galet‘tes CI.E 5 cm.

Mettre au four a 180 °C pendant 10 a

15 min. Surveiller, les sortir dés qu'elles sont
bien dorées.

Les décoller a chaud, les mettre sur une grille
et les conserver dans une boite hermétique.

1



Potits biscuits

@

450 g de farine
150 g de Maizena
2 petits mu}g
o 225 g de sucre en poudre
. 1 sachet et demi de sucre vanills
o 225 g de beurre
1 sachet de levure chimique
100 g de poudre damandes
1 jus dun citron
20 g de cannelle
GARNITURE POUR DECORER
Pastilles colorées
Petites perles de sucre colorées
Chocolat fondu

Vermicelle de toutes les couleurs
Perles argentées (dans les dragées)

glaqage au sucre ou au fondant (voir recette gfa;:ages)

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 coté.

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 pate au rouleau a 5 mm
d’épaisseur.

Poser les silhouettes ci-dessus et découper en suivant les contours
a l'aide d'un couteau pointu. On peut aussi découper a l'emporte-
piéce des étoiles, des anneaux, des cceurs. ..

cl,e/ﬁ’a/bg/z@

INGREDIENTS POUR 40 BISCUITS

do Dol de Provence

4 %
« Jonoav »

Les cléposer 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 I'on souhaite suspendre a I'arbre, pour
y passer un fil aprés 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 (voir recette glagages)
a l'aide d'une spatule
méta“ique.

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

£¢ in & wil de ﬂ)am.e g)lu.afe,

Préparons Noél avec la recette de la baronne Louise qui se faisait
aider par son petit Toinou qu'elle chérissait. Voici une bonne
idée pcnclant les fetes pour décorer volre sapin en famille
en amusant les enfants. Faites mes petits sujels en biscuit a suspem]rc
dans l'arbre. lls adoreront les décorer de petites perles multicolores
et ce sera leur sapin décoré « maison ».
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
240 g de farine
430 g de beurre (a température ambiante)
400 g de sucre
1 gousse de vanille
404 d'amandes hachées
30 g de raisins secs
5 aeufs moyens
1 cuillerée a café de Grand Marnier
1 jaune d'euf pour dorer

@ans un cu]-cle—poule ou un saladiet, 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 chaque ceuf (important).

Incorporer la farine et bien lisser le mé]ange, ajouter

les graines de la gousse de vanille fendue et le Grand
Marnier.

Etaler cet appareil dans un moule rond ou rectangulaire
préala]:lement [}eurté, le dorer avec un jaune d’ceuf a l'aide

Lo clind il

Dans cette ancienne
]Jétisse, je me suis g'lissée

ns un confm-tal:le
fauteuil, profond comme
un roman shakespearien.

Pour umn peu VOuUSs

entendriez battre le caeur
des vieux murs qui vous

livreront peut-étre
les secrels ({es amoureux,

face a cette ma ni.{'ique

vue sur les Alpilles.

d'un pinceau et répartir sur la surface

les amandes hachées et les raisins. Mettre
au four a 180 °C pendant 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
triangles ou rectangles pour en faire

des petits gateaux individuels a cléguster a

Iheure du the.
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INGREDIENTS POUR 20 BATONNETS
70 g de poudre de noisettes
2 ceufs
250 g de farine
70 g de sucre (pour la pate)
75 g l.'!f.’ éﬂurre
5 cl de rhum
00 g de sucre parfumé
avec 1 pincée de cannelle
1 pincée de sel

9&:3 un cul-de-poule, a I'aide d'un fouet ou d'un batteur,

travailler les ceufs avec le sucre jusqu'a blanchiment.

Ajouter la poudre de noisettes, le beurre fondu, le rhum et

le sel, bien mé]nnger le tout.

Incorporer la farine petit a petit, bien la lisser.

Laisser reposer pendani 2hau ré{rigérateur.

Reprendre cette pate et la détailler en petlites boules de la
taille d'une grosse noix. Entre les paumes de la main, former
de petits batonnets en forme de « petits cloigts ».

g_e clin d il
de &Danw ?)Lcafe,
La patisserie séduit non
seulement les papilles,
mais aussi les yeux.

« Los yeux sont de diverses
natures parce qu'ils sont
faifs e diverses choses,

e chm'r, de nerfs_.
de graisse ot d'humeur...
et par lewr malice,

il convient de les manger »
(Aldebrandin de Sienne).
A une jolie petite
frimousse américaine
qui a la chance d'avoir une
« mamy Yolande » qui est
un véritable cordon-bleu.

Chauffer la friture et y jeter par petites
quantités les petits « doigts de lutin ».

Les sortir dés qu'ils sont dorés, les déposer
sur ’.!u pﬂpier abBOtbant, les Sﬂupﬂudrer (.l‘l
sucre parfumé a la cannelle. A déguster

sans attendre.

';fi#v}
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INGREDIENTS POUR 30 A 35 BISCUITS
250 g de beurre (a température ambiante)
180 g de poudre d'amandes 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 d'extrait de vanille

mns un cul-de-poule, a l'aide d'un batteur, travailler le beurre

et le sucre afin d'obtenir une creme 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 Loule, 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 cm de Iong.

Amincir trés légérement 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 °C) pendant 20 min. Laisser dorer
trés |égérement Déposer sur une grille dés la sortie du four et
saupoudrer de sucre glace.

i Ciima)

S).a, fin d wil de EDW E;)IW&
Pour mot, les friandises, les douceurs, c'est la mémoire des sentiments.

« Le sentiment est tout, les noms ne sont que du bruit » (Goethe, Faust).
Le clin d'ail a Véronique, la fille de la baronne, une tres jolie Arlésienne.



INGREDIENTS POUR 20 GALETTES

120 g de beurre

150 g de sucre semoule

50 g de sucre roux

2 jaunes daeufs

Jus et zeste de 1 orange
225 g de farine

1 pincée de fleur de sel

1 sachet de levure chimique

g)ans un cul-de—poule, bien travailler au batteur le

beurre, le sucre semoule, le sucre roux avec les jaunes d'ceufs,
le jus et le zeste d'orange. Mettre de coté.

Dans un saladier, mé]anger la farine, la fleur de sel, la levure,
verser en pluie dans le mélange précédent et bien lisser.
Former une boule, I'envelopper dans un linge et la laisser
reposer au réfrigérateur

penclant 2k
Reprenclre la pate,

la détailler en petites
boules, les rouler
entre les paumes de
la main.

©

fa lin &’ il

CI.Q &Damu ?)hcage-

Guillaume de Barréme,
tenaillé par la passion
de la peinture, prit

s |eqm1! avec Antoine
Raspal, le maitre [ucal
en Arles. Il suivit ses
egons avec !N.'ﬂll(.'ﬂllp

d'assiduité et s'éprit
de la sceur du maitre,
Call‘lerim.‘, ui ne fut
pas insenaﬂ‘n!e a ses
avances et lui donna un
fils. Ce dernier fut doté
du nom de famille
d'un cousin, Réattu,
et généreusement aidé
par son pére naturel.
Réattu fit preuve d'un
réel talent. Lauréat
du grand prix de Rome,
ifeuécula le rideau
de scene du théatre
de Marseille.

A sa mort, sa demeure
arlésienne, un ancien
relais de templiers
dominant le R}It'me.
fut Iég‘uée ala Ville.
Auinurclll‘lui, cest le
musée Réattu. Il abrite
les collections
de peinture de la cité,
et notamment un bel
ensemble (l'uslampl.'s
de Picasso qui aimait
assister aux corridas
ot brillait son ami
Dominguin. A travers
les étroites fenétres,
on apergoit le flot vert
et indifférent du Rhone.
Le “euve est éturnel,
Arles aussi.

Les r.le’poser sur une plaque préa]ai:lement
beurrée, les espacer, les aplatir a la
fourchette.

Cuire dans un four a 180°-190 °C
pendant 10 min. Quand les gateaux ont
bruni, les sortir du four et les laisser
refroidir sur une grille.
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INGREDIENTS POUR 30 PIECES
300 g de pate feuilletée (voir recette pites)

250 g de créme frangipane (coir recette crimes)
100 g de creme patissidre fvoir recette crimes)

RECETTE DE LA GLACE ROYALE
150 g de sucre glace
1 blanc d'euf

(\-

Jravai"er 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 tarteletl:es, abaisser la pate

feuilletée en un wctangle ou carré de 2 mm d’épaisseur.
Mettre de coté en la séparant en deux parties éga]es.
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 l'index et le
pouce (une astuce pour ne pas dechirer la péte), tapoter
chacun des petits moules pour enfoncer la pate

a l'intérieur.

Mouiller ‘égéremenl au pinceau toute la surface de la pate.

®

& cht iy mlB
die Daic Nisnk

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

« Ces deux voyous
de Gauguin et de Van
Gogh, non contents
e se ridiculiser
en Arles avee laffaive
de loreille coupide,
n'avaient-ils pas
eu laudace de proposer
lewrs croiites @ mon
arrire-grand-mére ?
Ccﬂmji avait eu i ‘}::I

sens de refuser

acheter. » Pas banales
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 créme frangipane avec la créme
patissiére.

Garnir chacun des moules aux trois quarts de cette
créme.

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

a plat sur les moules afin de les recouvrir.

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

A laide d'une spatule métall ique, recouvrir cl'laque
moule d'une légére couche de glace royale.
Récupérer les restes de pate feuiﬂetée, 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 pite, deux dans un sens, deux en travers

pour former des losanges (cest-a-dire rioler).
Cuire dans un four préalablement chauffé

a 180 °C et diminuer la température 2 160 °C
10 min aprés.

Cuire pendant environ 20 min. Quand les bords
de la glace royale commencent a brunir, sortir les
moules du four. Démouler et déposer sur une gnlle.




Parioles
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INGREDIENTS POUR 12 PIECES
300 g de pate feuilletée (voir recette pates)
150 g de creme frangipane (voir recette crimes)
75 g de créme patissiére (voir recette crémes)

50 g 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 'une de ces bandes sur la plaque du four mouillée au
pinceau.
Découper les bords pour en faire un rectang!e parfait de 8 ou
9 cm de ]argcur a méme la p]aqne.
Mouiller au pinceau les deux cotés de cette bande sur 2 ou
3 cm th.’ !argcur.
Mélanger la creme frangipane avec la créme patissiere a l'aide
d'un fouet.
Garnir le centre de la bande sur toute la longueur de cette
préparation. L'étaler avec une spatule méta"ique sur 1,5 cm
tout en laissant les deux bords mouillés vierges de créme.
Prendre le second rectangle, le p]ier en deux dans le sens de la
longueur.
Avec le talon d'un gros couteau, inciser la partie centrale plice
sur la moitié de sa largeur.

La déplicr, la poser sur la premiére bande garnie de sa
créme. Coller avec les doigts les deux bords en les égalisant
avec un couteau d'office.

C}liquctur (entailler tres lég(‘:temcnt les bords tous les
centimétres), dorer a l'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.

M \ ’ C b) ¥ 1]
S.L lin &' @il de ‘pwme icole
Merei au docteur Thapon qui a su me soigner
s généreusement. « Les douceurs mettent Jos esprits
dans des dispositions qui nous hissent au sommet culinaire. »
Cani P e g
Le grand patissier Caréme I'avait compris.

(55
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INGREDIENTS INGREDIENTS
OU ECES s i
IOiR Zj A_30 4 s POUR 40 PIEC_E aisser la pate feuilletée a 4 mm d épaisseur,
2009_ e pate a foncer 250 g de pate feuilltée en faire un rectangle régulier. Le dorer au pinceau
(oo coosttn st (voir recatte pates) a l'ceuf entier battu.
2005;. de pdte a choux 200 g de pomfre d'amandes S aupou(].ter la rectang‘e de poudre d’amandes de
(ooir recette pmu_} X blanches faqon réguliére sur toute sa surface.
200 g de créme patissiére

50 g de sucre semoule

; Saupou&rer ensuite de sucre semoule de la méme
(voir recette crémes)

53 k

((} RSy e
oncer des petits moules individuels de 8 cm. Sur la table

de l'ravai], poser les moules serrés les uns contre les autres en
quinconce.

Abaisser la pite a foncer a 2 mm cl'épaisscur en un carré ou un
rectangle, suivant la disposition des moules.

Déposer a pial: sur les moules la pate a foncer. A l'aide d'un peu
de pite entre le pouce et l'index (un petit truc qui ne déchire pas
la pite), tapoter chaque moule pour bien enfoncer la pate.
Garder les découpes pour faire des bandelettes de 3 ou 4 mm
de large.

Pour la décoration

Piguer chaque fond de quelques coups de fourchette.

Préparer la pite a choux et la créme patissiere,

Laisser tiédir ces deux préparations. Mélanger a Iaide d'un
fouet la créme patissiére, la pate a choux et la fleur d'oranger.
A laide d'une spatule métallique, garnir les moules de cette
préparation en formant un dome.

Décorer en p[aqant r.lessus. en croix, r.leux putitcs Lancle]cttcs
de pite a foncer.

Dorer a l'ceuf entier battu avec un pinceau.

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

1 verre a porto de fleur d'oranger
1 ceuf pour dorer

Sf@ lin _(L, il
de @ame (E,)I,i.c.o.FQ

Monsieur de Ri’dim:[
était ingénieur
pnlvlt‘t‘hl!iu;en.

Il a (i!il construire
le célebre « pont
Régine » en Provence,
pres d'Asles, Ce pont
fut immortalisé par
Vincent Van Gndl!

11, toute sa vie,

a cru_-rclqé a obtenir le
maximum d'intensité
et de vibration
chromatique dans
ses natures mortes
et ses ‘:mlquets et fut
ainsi le gran
précurseur des fauves

et des expressionnistes.

:ga- lin d ail

d L (-j)lllﬂ 2 (E;)Ii&:af&,

A dégusler
religieusement !

fagon.

Tapoter légerement avec la main pour faire adhérer
la poudre d’amandes et le sucre.

Couper de petites bandelettes de 2 cm de largeur
sur 9 ou 10 em de longueur.

Prendre les bandes par les deux extrémités et les
tourner deux fois en tire-bouchon.

Les poser sur la plague du four préalablement
mouillée en collant bien les deux extrémités sur

la plaque avec le pouce (cela permet de les cuire

sans les détortiller).
Cuire a four chaud (200 °C) pendanl 10 a2 15 min.

Les sortir immédiatement.



Yésuites

INGREDIENTS POUR 30 PIECES

g (3 L g (c ;
« ..&o.ume, 1;1[0.{;1@.“@, Je.idlnunc[ »

250 g.aFe pate femﬂetée Pour la glace royalg INGREDIENTS
- (va‘;’r recette pdl‘jw,lJ ‘ 150 g de sucre glace POUR 20 A 25 PIECES
;; e cré:re Pafr)ss'ére 1 blane d'ouf 300 g de pate feuilletée
vorr recelte pates,
75 g damandes hachées i
au mixeur ou hachoir st - P?l;ém ?maﬂﬂ;ﬂs e
g de sucre

50 g de noix hachées au mixeur

05 g de beurre
g) 10 ol d'extrait de café
réparer ]a g[ace royalc. Dans b wuf

un bol, travailler le sucre glace avec
le blanc d'ceuf pour obtenir une pite assez
ferme qui ne coule pas (si besoin est, ajouter

un peu de blanc).

Recette des Jésuites
Abaisser la pite feuilletée a

4 mm d'épaisseur, faire un T
rectangle régulier.
Découper des bandes de
12 cm de large sur la longueur
du reciangle.

Mouiller les bords de 1 cm. ;
Garnir de creme pitissiere la moiti¢ de cette ban
(6 em) sur 1,5 cm d'¢paisseur.

Lo clin d’ @il
de ‘E—Dmrwm

A déguster avec
modération !

Rabattre l'autre moitié non garnie sur la créme patissiére,

coller les bords en écrasant avec les doigts.

Etendre la glace ro_va]e a laide d'une spatu[e méta”ique sur la

bande confectionnée.

Parsemer sur la glace royale les amandes hachées.

Couper cette bande en triangles. Déposer ces triangles sur la

plaque 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
h‘up.

Svclnduil

Mirlitons, une musique
Jnuce. (len VErs pour
poésie scolaire qui
laissent les parents beéats
evant ]l:urs futunl
Baudelaire, Ronsard,
Vigny, Hugo...
Sophie, journaliste,
ne manquera pas

surveiller ses petits
diablotine si adorables.

Jrnvai“er dans un cu]-dc-pou]e, au fouet ou au

batteur, la poudre tl'amamles, les noix réduites en
poudre avec l'ceuf.

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

Ajouter le beurre fondu et Iextrait de café.

Mettre de caté.

Abaisser la pate feuvilletée a 3 ou 4 mm d'épaisseur,
y de’couper des disques a l'aide d'un emporte-piéce
cannelé de 9 ou 10 cm de diamétre.

Foncer les moules cannelés de 7 ou 8 cm,
préa]al)]ement mouillés, en laissant déborder la créte.
Remplir les moules de la préparation mise de cété.
Poser a 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.

1] est important de décuuper les disques avec un
diamétre p]ua important que les moules. Cela permet
de bien faire ressortir la créte pour la présentation.
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du Cafe de Paris

J

ravailler dans un cul—cle—pou]e la
farine, le sucre, le ael, les ceufs entiers plus
lejaune d'ceuf. Bien lisser a laide d'un fouet ou

Incorporer le beurre fondu, la moitié des zestes

de citron et d'orange et le cognac.

' Laisser reposer pendant 2 h.

" Cuire les crépes a la poéle.

Chauffer un piat long, dresser les crépes sur ce pIat,
les garder au chaud.

Faire fondre dans une casserole le sucre avec une
cuillerée a soupe d’eau, ajouter une noix de beurre,

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

Un délice.

Trois variantes

Pour des crépes plus aérées, ajouter un demi-verre

de biere blonde a la pate.

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

Pour des crépes plus légéres, 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 aeufs entiers
1 jaune d'euf
50 cl de lait
40 g de sucre
1 pincée de sel
75 g de beurre fondu
1 zeste de citron rapé
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?o Lind' il de EDwmw M
Monte-Carlo, 31 janvier au Calé de Paris. Un commis de 16 ans, intimide,

servait le prince de Galles, Edouard VIL. 1l s'embrouille, rajoute du cognac
d'un gdesle l)nl:aque sur le réchaud et enflamme la crépe. Paniqué, il sert pro[i] bas.

Le
Si

rince goite, fait durer l'attente et explose : « Qu'avez-vous fait a ces crépes 7 »
rlmce dane la salle. « Elles sont extraordinaires. » Le coupable, soulage, déclare
alors avec aplomb : « Clest une recette de mon invention, mais je propose
a Son Altesse de lui donner son nom. » « Pas du tout, je n'en suis pas digne,
mais nous donnerons a cette chose merveilleuse celui jv 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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INGREDIENTS POUR 20 PALMIERS
250 g de pate feufﬂefée {voir recette pates)
150 g de sucre semoule

réparer un paton de
pate feuilletée, travailler . b
comme in(].iqué. ‘9"-‘ ‘:‘2':)“ d au,f,
Important : les deux db& GPame
derniers tours ne Ju:ﬂ-&t

doivent plus étre

« On ne se sent

travaillés en utilisant eraiment libre qu'ur:ec
abondamment non pas les saveurs de son
de la farine mais du sucre en poudre. :’"f“"“"_" » J'espére
Abaisser la pite en un rectangle régu[ier de 6 ou tan g Iaeauc?up
F R i apporté, mon fils. b P
7 mm c].épmssuur, toujours en utilisant du sucre et A tof « mon e
non de la farine. amoureux des Indes, vers le haut sur 1 cm les deux extrémités atin de maintenir la
Couper les bords tres réguliérement. qui n'est jamais allé tenue du feuillets.
Plier en ramenant au centre du rectangle les deux g l"dc,s' S Laisser reposer 10 min.
bords dans le sens de la longueur, replier 4 nouveau M.:::::aEI:‘B:H“e' Cuire a four chaud (220 °C) pendant 10 a 12 min. Surveiller.
en deux. SR m,.-.ge;, Les sortir quand le sucre est bien caramélisé.
Couper des tranches de 7 ou 8 mm d'épaisaeur et les maman d'amour... Décoller a l'aide d'une spatu]e méta"ique et laisser refroidir sur
poser sur une p!aquu bien beurrée au pinceau. Relever une gri“c‘

':j62 _ . és-i
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Dans un cul-de-poule, mettre la farine en

INGREDIENTS fontaine, ajouter la préparation précédente a

POUR 6 PERSONNES l'aide d'un fouet, bien lisser, incorporer les

CEI.IES un par un.

5(;051;:};9@::8 A laide d'un L?tteur muni de crochets,
2 oo travailler jusqu'a I'obtention d'une pate souple

20 g de levure de boulanger qui. ne colle plus au bord du cul-de-poule.
155 g de beurre l::usser lever dans un endroit tiede pendant 1 h en posant un
105 g a4 siicre ]lrlge dessus.

T aachat de sucks vewills Ensuite, faire retomber la pite en la malaxant un peu avec la
79 e sea’ﬁn main et modeler des pebits bonshommes en roulant des

1 owilnia:e four-dinenger fractions de 80 a 100 g de cette pate.

ou Jc éergamofe Former la téte et le corps en aplatissant Ia pate, et I'entai”er
avec un couteau pour former les bras et les jambes.

La décoration Pour faire les yeux, enfoncer des raisins de Corinthe. Disposer

les petits bonshommes sur une plaque beurrée.

1 auf dilué avec
f Laisser lever pendant 30 min. Badigeonner avec un ceuf entier

1 cuillerée a soupe de café
(pour dorer),
raisins de Corinthe,
amandes et noisettes grillées

91:13 une cassero!e, faire

tiédir le lait (a 30 °C
environ), ajouter le beurre,
les sucres et |e sel.

dilué avec une cuillerée a soupe de café.
Faire cuire a four moyen (180 °C) pendant 25 a 30 min.

-Sge, lin &' wil de E.Dumw (Dhupgo.

A Valérie, I'ambassadrice du club feminin du ci gare a Paris ;

a Olivier, un grand cuisinier que jaime beaucoup.
Comme disait le bon saint Nicolas : « ”ﬁmf prendre les ﬂ.‘h.'s
comme elles arrivent. » Je confirme : la vie aussi, n'oubliez pas

que le bonheur est fugace ! Insaisissable comme une étoile filante.

Incorporer la levure
émiettée et laisser reposer
dans un endroit tempéré
penclant 15 min.

& )
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
500 g de farine
0 ceufs
100 g de sucre en poudre
1 pincée de sel
100 g de beurre doux
20 cl de lait

1 orange
1 citron
150 g de sucre glace

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

économe, prélever une douzaine de zestes de citron

et cl'orange sur toute la [ungueur.

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

de travail, cléposer la farine en fontaine, ajouter le sucre,
le sel, les ceufs. le beurre en pomma&e et les zestes
finement hachés.

Mélanger le tout a la main afin d'obtenir une péte
lmmogéne. Avec la paume de la main, bien fraiser trois
ou quatre fois.

La pite 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.

@
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MNicole

Aux petites-filles
(L: Ia comtesse,
A Nice, on
les appelait gansa
ou ce ; elles ne
different les unes
des autres que par
le pliage.

Les rcclanﬁles

pate sont
pincés an milieu,
tordus et étirés
pour {ormer
une ganse,
un lacet que
les anciens Nigois
portaient en guise
cravale,

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

Reprendrc 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 clécouper des rubans de 10
a 12 cm de long et de 4 cm de large et former des nceuds.
Tremper rapiclement quelques nceuds dans la friture tres
chaude, ils ne doivent pas se toucher. Dés qu'ils sont dorés,
les retourner d'un coté a laide d'une spatule méta"ique.
Les retirer quancl ils sont bien dorés des deux cotés et les
égoutter sur un Iinge.

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

Poudrer de sucre glace, ils sont préts a Jéguster.
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INGREDIENTS

POUR 4 PERSONNES

4 pommes golden ou reinette
200 g de miel liquide

2 cuillerées a soupe
de jus dorange

100 g de cerneaux
de noix hachés

¢
=

£aver soigneusement les pommes sans les peler.

Les couper en rondelles épaisses de 1 cm ou 1,5 em.
Retirer les cceurs et les pépins.

Dans un salaclier, mélanger le miel, le ius d‘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 papillotes. Faire cuire a four moyen

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

@

100 g de raisins secs

1 cuillerée a soupe de beurre
1 cuillerée rase de cannelle

)

Locbind ail
d&@m i

« Tout est permis
lorsqi‘on ne masque
produit »,
alfi‘::ne Robuchon.
Un gram] chel avec
Jul j'ai en honneur
{3 parler muﬂnc, un
bon moment
d'échange dans ma vie
de restauratrice.

Je dédie cette recette
aux demoiselles Elise,
Marguerite et
Andrée Le Coz, les
grandes de la cuisine
bretonne avec leurs
2 étoiles au guide
Michelin ; elles ont
su faire la renommée
du restaurant Ti-Koz
qui était un lieu
magique par
I'ambiance qui y
régnait. « C'était une
maison cmmes »,
se p'aiuienl-e"es a
dire. Le temps |'a
confirmé dans cette si

|)e“e cl.emeure c”‘lier. .

%&per le chocolat.

INGREEDIENTS
POUR 6 PERSONNES Battre Ies ])lancs en neige trés ferme, incorporer
250¢q de trés bon le sucre en pluie en soulevant et en coupant

chocolat délicatement. Ajouter doucement le chocolat rapé.
2 blancs d'ceufs Laisser pendant 30 min bien au frais.

170 g de sucre en poudre
Prendre une cuillére a café dans cl'laque main, avec
l'une prenclre une grosse noisette de cette pate, avec
lautre détacher la pate de la premiére cuillere et
la faire tomber sur le papier en espagant les petits tas
de 2 ou3 cm.

Mettre au four trés doux a 150 °C (important, sinon
les « nuages » éclateraient), penclant 20 a 30 min.
Laisser tiédir ou refroidir les petits gateaux avant de
les décoller du papier avec une spatule méta]liq‘ue.

£e, lin d’ eil de ED(MM Nicale
Pour toi Daniéle, « existence multiple », vie emportée au rythme du soleil.
Pour nous, tu perpétues le bleu LE j:: champs que tu aimais
tant. Tu es au coeur de nos mémoires, ton souvenir reste intact. Tes amies,
Annie, Suzanne, Catherine, Maryvonne et la cohorte des autres.
Pour toi fin cordon-bleu ! Ces nuages fondent par leur légereté dans
la bouche. Relisez ce beau poeme de Baudelaire, L'Etranger,
qui m'a toujours fait réver.
« Qui ar tu e énigmatique, dis ?
—FEh! qu'aimes-tu done, extraordinaire étranger ?
— Jaime Jes nuages. .. les nuages qui passeni... la-bas... la-bas...
les merveillenx nuages [ »

8 COUCOUus

Disposer sur une plaque une feuille de papier sulfurisé.
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
170 g de farine
300 g de sucre

0 oeufs moyens

1/2 paquet de levure
1 paquet de sucre vanillé
200 g de cerneaux de norx
(ou de noisettes)
2 cuillerées a café rases de cannelle
en paua’re

éparer les jaunes des blancs (clarifier).
Hacher finement les noix ou les noisettes au couteau.
Dans un cul—cle-poule, travailler au fouet deux jaunes d'ceufs
et 100 g de sucre jusqu'a blanchiment. Ajouter le beurre en
pommade. Incorporer la farine tamisée et la levure petit a
petit, bien lisser I'ensemble. Beurrer un moule rectangulaire
ou carré. Répartir cet apparei] dans le fond du moule a
génoise bien beurré. Mettre de coté.
Dans un saladier, fouetter a I'aide d'un batteur quatre jaunes
I:i'ceu{s, le reste du sucre (200 g), le sucre vanille’, la cannelle
jusqu'a blanchiment. Ajouter les noix ou noisettes hacheées.
Mettre de coté.
Monter les blancs d'ceufs en neige bien ferme, en verser un
tiers dans l'appareil jaunes d'ceufs plus noix (ou noisettes)
pour ramollir la préparation, puis incorporer le reste

100 ¢ de beurre (a température am!viante)

Ee lin d’ il
de Epume ?)I.u:afa

Une des sceurs de Béatrix
de Castelnau, Madame
cle Bnulancy, 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 'affaire
Dreylus. Bafouée par son amant
qui se comportait aussi mal en
amour qu'en olitique,
Madame de Bo ancy décida
de se venger en livrant au Ff'gnro
la correspondance d'Eslerlmzy.
Voyez derriere ses innocentes
petites recettes de cuisine, écrites
i la plume, I'histoire qui se fait
et se Eéfail. Ah!la guurmanflise,
quel]c merveilleuse tentation !
Ces gentils pelits biscuits
honﬁrois que l'on servait au
XIXe siecle s'appelaient
Siitemény. Dégustés
traditionnellement vers minuit
ala fin d'un sompluenx
repas pour accompagner
le c].igcsl:il: ou le c]'mmpagm:.
ils étaient, vous vous en doutez,
fort appréciés |

des blancs délicatement a l'aide d'une large
spat‘u]e en soulevant et en coupant
délicatement.

Répartir cet appareil (ceufs, sucre, noisettes
et blancs en neige) de fagon réguliere dans le
moule préparé précéclemment (c!ont le fond
est déja garni de la premiére préparation).
Mettre au four a 200 °C pendant 20 a

25 min.

Sortir du four, laisser tiédir dans le moule.
Découper dans le moule a 'aide d'un
couteau-scie des bandes de 2 cm de largeur
sur toute la longueur 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.




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

Faire fondre au bain-marie le cl-locolat, le remuer avec une

spatule.
C['Q/é,/ {fé/" A Préparer une glace royale
Dans un bol, travailler avec une cuillere le sucre glace et

7 ¥ S L") 7. 0 0 une petite partie du blanc d'ceuf (a peine la moitié) pour
Ll & « [ éC Q [.Q Q\ ain l - ] ( e 'l 2 [ » obtenir un mélange ferme mais souple (surtout pas
liquide).

Remplir le cornet de chocolat tiede et quadriller 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 )(arin!e 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

Sur la table de travail, mettre la farine Po;g g:‘rmr']a B

; , g de noisettes
en fontaine, ajouter au centre le sucre, le beurre, 80 g daieindas
l'ceuf et I'eau. 80 ds gistachan
Mélanger le tout a la main et bien fraiser avec 50 g de cerneaux
la paume pour obtenir une pate bien l\omogéne. i notc hackids
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 c¢m, les disposer et finition
sur une plaque légérement beurrée. 100 g de sucre 9"““
Cuire a four doux (160°-170 °C) pendant 20 1 blanc d'ceuf

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

A l'aide d'une spatule méhl“ique, recouvrir & oELnf 54 ce.-LE . @ mg" . E
d'une légere couche de marmelade d'orange ou
d'abricot la face de chacun de ces petits rectangles.
Disposer dessus des amandes, des noisettes

«La goumauJiw est enmmemic des excés » (Brillat-Savarin).
Attention les enfants ! Je surveille ! Enfin juste un peu.
aimais bien vous offrir des bonbons quand les devoirs étaient
gri”ées, dt‘s pistaches, cl.es cerneaux cle noix faits. Coucou les enfants de l'école Saint-Michel a Rennes.
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
300 g de pate feuilletée
(voir recette pates)
5 poires
05 ol Je méa’oc
15 ¢l 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 @ufs
00 g de sucre
20 ¢l de lait

i 5 ¢l de creme
(_tncer les moules a tartelettes de pate feuilletée.

LES PiqUEI a la fou.rcl'letle. Réserver au &ais.
Eplucher les poires, les couper en deux et les
citronner.

Faire bouillir le vin rouge avec la créeme de cassis.
Ajouter les poires, le sucre, le jus cl'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.

Lo clin d il

Je dédie cette tarte
a un trés gramd chef
étoilé et surtout
énéreux comme sa
|'gemme. l.es Rennais
n'ont ras oublié
sa merveilleuse cuisine.
« Juteuse, ﬁ)m]’(mte_. Ja
poire est galante. Elle a
des rondeurs oﬁerfcs
comme wne divette :
ate foucher_. elle love
dans la main des seins
en poire. La peau
J{gémnfe de la pomme

ne se consomme pas :
fragile, de nature
délicate, la poire doit
étre dénudée,

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 pate ne gonﬂe.

Sortir du four, 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
blanchiment, ajouter le lait froid et la creme.
Remplir les fonds de tartelettes de cet appareil,
disposer par-dessus les poires.

Remettre les tartelettes a four moyen (160 °C)
pendant 15 a 20 min.

Les dresser sur une assiette avec le jus de cuisson
des poires trés réduit (consistance sirupeuse).
Cette tarte s'accommode trés bien avec un flan de
cassonade (voir recette ci-dessus).




LE LENDEMAIN

Découper dans le ﬂan, a I'emporte-piéce
rond, ovale ou en forme de caeur, des parts
individuelles. Saupnudrer les flancs de

%‘ elin & il sucre cassonade, gratiner au chalumeau ou
GYr7 0 i /i 0 de Pame %0& sous le gril du four. Ce flan peut étre servi
« {)] (u (I em Oi."_\,(?, [‘_Q J PJQ,L[’I @ll ('] QL(:'Q. » A Fleur, un bouton qui ne BEI-I] cc:mme dess.ert l:].;rectement clans le
O emande qu'a s'épanouir. plat. c'est un délice.

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
50 cl de creme fleurette
3 jaunes d 'cen)[s
2 aufs

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

LA VEILLE

A Tl'aide d'un fouet ou d'un batteur,
bien fouetter penclant 3 min

IE sucre Cassonﬂde avec les O.!u‘l:s
entiers et les jaunes. Incorporer

la créeme fleurette tiede, le rhum
(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
ﬁaichement émondées
500 g de sucre
10 aoufs
(jaunes et blancs séparés)
15 g de farine
10 ¢l de kirsch ou d'anisette

Pate a foncer
Cest ma recette de pate pemnneﬂe
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
(a température ambiante)
Rhum
Vanille en poudre

Gel'tc pate peut étre préparée la veille, et on peut

foncer les petits moules a 'avance.

Sur la table de travail, mettre la farine en {ontaine,

ajouter le sucre glace, l'ceuf, le l:eurre, le rhum et la

vanille.

Mélanger le tout a la main en la fraisant plusieurs fois

avec la paume pour en faire une pate bien homogene.

Mettre en boule. Cette pate se congéle tres bien.

Foncer des moules individuels ronds assez hauts.

Travailler au fouet ou au batteur, dans un cul-de-poule,

le sucre avec les jaunes d’ceufs, bien les blanchir.

Incorporer la poudre d'amandes, la farine, le kirsch

et 'anisette. Bien lisser au fouet.

Mettre de cote.

Monter en neige trés ferme les blancs d'ceufs et

les incorporer a l'apparei] préparé précédemment en les

soulevant et en les coupant délicatement.

Garnir a ras bord les moules foncés de cet appareil et

les poudrer abondamment de sucre glace.

Cuire a four doux (160°-170 °C) pendant
15 a 20 min, surveiller la cuisson. Sortir

les gateaux avant que le sucre noircisse.

Socbin &l wisl
de Dame D

Je dédie cette recette a mon
kinésithérapeute de Kerpapc
(Centre Ee rééducation
fonctionnelle a Lorient)
qui m'a, grice i son talent
et sa patience, remise debout.
Ce coquin qui captait mon esprit
en me tenant des propos
gourmamin pour mueux toriurer
mes bras et mes jambes
a des fins bénefi ques.

Un granJ merci.
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de miel brun (miel de sapin)
125 g de farine de sef'g.fe
250 g de farine de blé
1 0?“[

1 cuillerée a café danis étoilé (en poudre)
1 cuillerée a café de cannelle
3 clous de girofle écrasés
2 sachets de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé
100 g dscorce d oranges conﬁfes coupée en dés

100 g d'écorce de citrons coupée en dés

de, 9) e 91&%2@

6‘ N 11\ Marc Tizon, un gramg[‘
. . . a cuisine rennaise qui othicie
emiser le moule avec du papier sulfurisé. 3 I'Oustais ds B oo

Dans une casserole, chauffer le miel jusqu'a ébullition,
écumer pour enlever la mousse.

Dans un cul-clwpoule, :[époser la farine de scigle et

la farine de ble, mé]anger.

Verser le miel bouillant sur les deux farines tout en
remuant rapiclement a l'aide d'un fouet pour obtenir une
pate bien }wmcgéne.

Travailler cette préparation jusqu’a obtention d’une pate
seulement tiede, ajouter alors I'ceuf, la levure, l'anis,

la cannelle, les clous de gim{le écrasés, le sucre vanillg,
les dés d'écorce &'oranges et de citrons confits.

aupres J'un autre #ra‘nd,
Jean-A ndré Charial, pelil-l:ils
de monsieur Raymond Thuillier
que j'ai bien connu quand
javais 25 ans, c'était hier...
Jai redécouvert cette élégante
emeure du XVIe siécfe,
merveilleusement accueillie
par Serge Meloni. La tradition,
c'est de faire le pain d'épice
en forme de cceurs : c'est un gage
d'amour que les fiances ne
mangquent jamais de s'offrir.
Et la comtesse Louise ne mangquait
pas de les marier chez son ami,
monsieur Thuillier.

Laisser reposer pendant 1 h.

Verser dans un moule a cake
préalab[ement beurré ou garni de papier

sulfurisé.

Cuire dans un four préalalﬁlement chauffé

al80 °C penciant 30 a 40 min.

Démouler et laisser refroidir sur une

grille.

Une astuce : le pain d'épice a 'ancienne
se prépare uniquement avec de la farine

de seigle.
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INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES
50 ¢l de lait entier
0 jaunes d'aeufs
200 g de sucre
0 feuilles de gélatine (15 g)
500 g de creme double
(dont 250 g pour la décoration)
1 verre a porto de kirsch
1/2 verre de lait
50 g de sucre glace
Fruits confits
Cerises confites

9) A far'rc la veille
ans un cul—de-puule, mé[anger la creme

fraiche double ramollie avec la moitié d'un
petit verre de lait et le sucre g]ace et mettre
au réfrigérateur pendant 1 h afin que

la préparation soit bien froide pour monter
la clmnh'lly.

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

Faire bouillir le lait dans une casserole.
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.

Sio find ail
de Dame Vicole

Autrefois, cet
entremets froid était
ésigné sous lc nom
e « [romage
bavarois » Est-il
originaire de Baviére 7
On pense que ce nom
lui a été donné par
un pitissier francais
qui exergail son art
ns une maison
seigneuriale
de Baviere. Cette
recetle revienl a ses
clcscem:lanti,
Claude et Régine.

Verser le lait bouillant sur cet appareil tout en continuant
de le remuer au fouet.

Remettre le tout dans la casserole.

Cuire a feu doux en remuant sans arrét avec une spatu le
en bois jusqu’a ce que le liquide nappe la spatule (passer
le &oigt sur la apatuic a horizontale, les deux bords ne
doivent pas se rappmcher), retirer immédiatement du feu
(surtout ne pas atteindre I'ébullition).

Reverser le tout dans le cu]-de-pou'e et incorporer au
fouet la gélatine bien essorée et le kirsch.

Mettre de coté, laisser refroidir.

Quand l'appareil est tiédi, monter la chantilly bien
ferme. En incorporer la moitié (250 g)a l'aide d'une
Bpatulc en soulevant et en coupant délicatement.

Verser dans un moule a savarin préalai}lement mouillé
et saupoudré de sucre semoule.

X cléposcr quelques cubes de fruits confits et cerises

con‘f ites, déposer da.ns le réfrigéral:eur.

Démouler de préférence le ]endemain, mais4aSh
peuvent suffire (important).

Aprés avoir trempé quelques secondes le moule dans de
l'eau chaude, cléposer un plat sur le dessus et le retourner
d'un coup sec.

Garnir le centre de uhanti"y avec une cuillére.

Pour la décorer, se munir d'une poche avec une grosse
douille cannelée et décorer la partie centrale de petites
pointes avec le reste de chantilly, faire un cordon tout
autour de la base de la bavaroise, quelques cerises
confites, angé]iques, fruits confits donneront un plus a
votre réalisation.



« Mon Pipé » de Clider aleaw detoutes
feo « 9mtu(7,ﬁw mamied
INGREDIENTS POUR 19 PERSONNES _
s"zo5_:,CJ Segsﬁr)e(a:;:au]e Clll/ m,o/nd@ »

4 jaunes d'eufs
400 g de beurre (a température ambiante)
150 g de raisins de Smyrne (facultatif) INGREDIENTS
15 gouttes de bergamote (facultatif) POUR 6 PERSONNES
1 jaune d'eeuf (pour dorer) 330 g de beurre fondu
au
9) 200g de sucre @ans un cul—de—pou]e, fouetter a laide
époser sur la table de travail la farine, faire une 3309 de f‘""."‘ d'un batteur les ceufs avec le sucre jusqu'au
fontaine, ajouter le sucre semoule, les jaunes d'ceufs, 2 sachets de levure blanchiment (ruban).
le beurre, les raisins et la l:ergamote. 2 oranges Ajouter le beurre fonduy, puis la farine et
Malaxer le tout ensemble, a la main, afin d'obtenir un la levure, bien lisser au batteur.
mé]ange homog&ne Pour le sirop R&per (zester) la peau des oranges, en presser
La fraiser trois ou quatre fois, mais sans trop la travailler. X ¥ 5 0 ora ressées le jus et ajouter les zestes et le jus au
En faire une ou deux boules selon la taille Jl:e moules (cette £¢' c%,u- d'wil 1 239::{: sucre mélange.
pite se congéle trés bien). de aDm Mettre a cuire dans un moule a génoise
Fariner la table de travail. Abaisser au fmllﬂllp faire Jl A faw Ja veille préalaj:lement l:eu.rté et Eariné, dans un four

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

Poser cette pate dans le moule beurré. Dorer a I'aide 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 a 160 °C pendant 20 a 25 min. Surveiller.
Laisser refroidir, démouler tres facilement en passant

les moules quelques secondes sur le feu de la gazimére.

Une idée gourmandc foncer des petits moules, pas Iarges
mais hauts (genre moules a baba) avec de la pate. Creuser
au m:lleu. cléposer de la confiture de fraise maison et
recouvrir de péte le desm!, dorer au jaune d'ceuf et mettre
au four, une merveille !

Une vieille recette
familiale, facile et
délicieuse. Faites ce
ﬁﬁleau qui est un
régal, foi de Dame
Nicole | Soyez une
maitresse de maison
tentatrice, vous
resterez irrésistible
& jamais. Autrefois,
on le cléﬂ\uhit
en faisant une partie

ominos on

mon pépé était
imbattable. En plus,

il m'apprenait a
lumer ses cigares.

d'une mamie a

&cﬁmdwﬁ

de EDa.m

Le giteau des mamies,
c'est du bonheur
toul simplc avec,

en prime, les souvenirs

et talentueuse.

ionnée

a 200 °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 giteau
avec une fourchette et l'arroser largcment
avec la moitié de ce sirop chaud, conserver
l'autre moitié pour l'arroser de nouveau le
lendemain avant de le servir.

G/




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 brillante, la napper
avec de la gelée d'abricot bien fluide a 'aide d'un
pinceau. On peut de la méme fa-;.cm
confectionner de petites tartelettes individuelles.

S a/vto/ Qv .
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EA‘/ lin d' il de g)cmw E)Luw.fw

« Prenez une tarte au citron, madame ! Cela fait maigrir. » Souvenir d'une réplique,
dans une pidce de theatre jouée au TNB de Rennes sous la houlette de Guy Parigot,
INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES mon profeueur au conservatoire de Rennes. Pour Guy, Moliere, dans ses
comédies, a souvent snuliﬁm’: les joies de la table : « Larsque jai bien man ¢, mon dme

300 g de pate sucré
'? e -su o est fermde d tout, et lo plus grand revers n'en viendrait pas a bout !'» Plus tard,
voir recette pates) sa faim l'enrage : « A tout prix, il faut que je mange. .. rien ne saurait m'en empécher !
4 a;uf;’g Que le bon Diew m'envoic un ange, je le plume pour Fembrocher I+
150 g de sucre J'entends encore Guy Parigot se délecter de cette tirade.
75 g de beurre

3 citrons dont 1 pour décorer

Lj:ncer un cercle a tarte pour six personnes avec

la péte sucrée.

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

le sucre, y ajouter le beurre fondu (pas trop cllaud)
et la purée de citron. Verser cet appareil dans le
cercle fonce.

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, c'est
cuit.
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INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES
175 g de sucre
250 g de farine
75 g de beurre
150 g de raisins de Smyrne
ou Pm"mux
4 @ufs

1 1 de lait entier

9]1‘&& a bouillir dans une caaserole, le lait,

le beurre et les raisins.

Dans un cul-de-pou]e, bien mélanger au fouet

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

&

& clin d «il
de SDcum %an

Far. faz: en ]Jretorl, est
I'un des desserts
traditionnels pour les fotes
familiales en Bretagne.
Selon les régions,

il contient des pruneaux,

£ raisins secs.

A Saint-Pol-de-Léon,
les Léonards le préférent
nature, normal : ils savent
tout endurer sans oublier
d'avsncer, cest leur force 3

en bonne Léonarde
Tﬁe je suis, j'en sais
quelque chose pour l'avoir
vécu. Je dédie cette recette
a Marec et Jacqueline pour
leur extraordinaire
générosité. Coucou aux
parents Vasseur pour leur
fameuse gelée de coing.

Quand le lait est bouillant, verser 25 cl
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 & 25 min.

Si l'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 ] de chocolat amer de couverture

100 g de sucre
Pour la chantilly

200 g de creme fraiche double

(j:ire fondre le chocolat dans une jatte posée dans

une casserole d'eau frémissante. Mélanger au fouet.
Faire fondre le beurre dans une casserole et
I'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 trés ferme.

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

Verser dans un piat, mettre au ré{rigérateu.r penclant
plusieurs heures, servir frais.

Juste avant de servir, faire une chantilly avec

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

Qu servir avec une cuillerée de creme fraiche

JOl.ll)I e.

£¢ lin &’ il

J'ai toujours pensé que,
comme l'amour,
la cuisine
ne s'apprend pas,
elle se ressent.
Seul le souvenir
emeure, le reste a
si peu d'importance.
« Avec pour seul chapeau
la June, je voudrais tant
partir | Ciel de vo »
(Tagami Kl]uui:}

T 4 O .
« (Llo-g,e <A el Lal.ﬁeune »

INGREDIENTS
POUR 8 PERSONNES

300 g de sucre semoule
250 g de poudre damandes
5 aufs entiers
3 jaunes d @ufs
50 g de Maizena ou de farine
180 g de beurre
1 pincée de vanille
1 petit verre de curagao

Yokl et
de EDcurw b«) Gicols
A Fontchateau, le Caleaire
fut érigé par Jules-Jacques
de Grelin. Le pélerinage
Notre-Dame part de la
chapelle du chateau qui
date I: 1350. 1l se déroule
cllaque année le dimanche
qui précede le jeudi
de l'i\!ccnsicm. avec la statue
dela Vierge de Tarascon,
ramenée par un ermite
en 1348, Il rassemble
des pélerins de toute
Ia Fl’ﬂl’l(‘e et Jlﬂi]ll.‘li". Pour
la |ég‘en¢le, les jeunes filles
se purifiaient dans le bassin
qui était a l'emplacement
e la croix.

Jravai“er dans un cuLcle‘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 spatu[e la Maizena, la vanille,

Ia pCluCI.re cl'amancles-

Ajouter le beurre fondu tiede tres délicatement a
la spatule, puis le curagao.

Verser l'appareil dans un grand moule rond a
génoise préalal)iement beurré et dont le fond est
tapissé d'un papier sulfurisé.

Cuire a four moyen (180°-190 °C) pendant 35
a 40 min.

Démouler le far a chaud sur une grille, laisser
refroidir.
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

300 g de pate feuilletée (voir recette pates)
400 g de framboises (ou miires)
200 g de crame frafche double
75 g de sucre glace
100 g de gelée de framboises
1 ceuf entier (pour dorer)

ettre la créme fraiche pem‘lant 1hau réfrigérateur
pour la monter plus facilement.
Abaisser la pite 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 déposcr sur une p]aque mouillée.
Avec le restant de la pate Feui”etée, découper des laniéres de
2 cm de large et de 29 cm de long, et de 4 de 5 mm
d'épai sseur,
Mouiller [égérement les bords de la pate carrée dont la hauteur
est de 2 cm a l'aide d'un pinceau.
Poser les laniéres tout autour du carré, appuyer ]égérement
pour Ies co[ler, les lurtil]un ner aux extrémités, c'est-é-dire fain:
un nceud, 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) pem:lant 20 a 25 min, sortir du
four quand la pate est bien dorée. Mettre de coté et laisser
refroidir.

w

Qe- lin d’ wil
de @u.nu. [r’Me

Un bon moment
chez C]lantal,
accompagnée

¢ sa sceur Claude,

prés d'Arles oir I'on
cueillait des miires,
exclusivement celles
d'en [mul, bien sar.
« L'art culinaire a
des sommets toujours
plus hauts, conduisant
les gastronomes
enchantés au pumJ:'s
des saveurs inédites

et pmn'r'givmus »

Faire la chantilly

Sortir la créme fraiche du ré{'rigérateur. La mettre
dans un cul-cle-pouie et ajouter 10 cl de lait froid
dans un cul-de-poule bien froid et monter au fouet
jusqu'a ce qu'elle soit bien ferme. Y incorporer
délicatement le sucre glace en pluie a l'aide d'une
spatu]e sans la travailler.

Suite de la recette

Garnir votre fond de tarte feuilletée a 'aide d'une
poche munie d'une grosse douille de 2 cm de cette
chantilly.

Disposer les framboises (ou les mires) bien rangées
et serrées harmonieusement.

A l'aide d’un pinceau, napper trés légérement les
framboises (ou les mires) avec la geléu de framboises
(ou de miires).




Couper en lamelles dans
le sens de |a Iargcur les
a/u/ tlemi-poires et les déposer
a partir du centre vers le
CQ bord de la tarte en les
. aplatissant légérement.
CIQ/ g(l/ ngL’lO/l’l-l’lQ/ QA_ R Caly it s i
garniture de cing ou six
demi-—poires formant une

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
rosace.

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

Cuire a four moyen
(190°-200 °QC) penclant
40 a 45 min. Surveiller
la cuisson.

Sortir du four et laisser
refroidir, démouler

Pour la frangipane
125 g de beurre (a température ambiante)
125 g de poudre d'amandes blanches
125 g de sucre semoule
3 aeufe

SOQJspmm’reo’emmo

non sucré de trés bonne quafiié

Qpamr de la frangipane. Dans un cul-de-poule,

travailler le beurre en pommade au fouet ou au lmtteur,
y ajouter les ceufs un par un (important) afin que le
mélange soit bien lisse. Incorporer la poudre d'amandes, i) lind eild (;'D b‘)'( T
le sucre et la pouclre de cacao, travailler le tout pour @ et @b e Same J
obtenir un mélange lwmogéne.

et décorer aveo quelques
amam:l.es LIEHCI'IES
légérement gri”ées au
four. Napper légerement
la tarte au pinceau avec
un peu de confiture ou
de gelée d'abricot pour
la rendre brillante.

Le saviez-vous ? Une succulente variété de poire s'appe"c la louise-bonne.
Deux conflits mondiaux avaient ruiné la France, ce qui eut des répercussions
immédiates sur les grands propri¢taires terriens dont cette famille faisait partie.
A]Jaisser |a pate sucrée a l'aide cl'un rou]eau a4 mm Cette femme, aprés avoir eu une foule de Jamesliqnes, se retrouva seule avec
d'épaisseur, {oncer i cercle & tarte & {Ollll amo‘,ible' comme unique aide [ldefonse. le sacristain du vi“age. La devise des Castelnau :

« Nunc ot semper » (« Maintenant et toujours »),

Avec une fourchette, piquer Iégérement le fond. Le
garnir avec la frangipane sur une épaisseur de 1,5 cm
minimum,

Cette femme de tempérament fit face.
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£& veille, faire macérer les raisins dans
le rhum (ou cidre, vin blanc, thé).
Dans une casserole, faire fondre a feu moyen

le sucre avec le beurre en remuant sans arrét avec
une spatu]e en bois. Des que le caramel est doré,

le verser dans un p]at 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

Cl'lacune d’E”EB IEB rﬂisina 8eCs.
Dans un cul-de-poule, a l'aide d'un fouet ou

d'un batteur, travailler les jaunes et les ceufs entiers

avec le sucre en pouclre jusqu'a blanchiment.
Incorporer le lait, la creme, le rhum (cidre, vin
blanc ou thé), bien mélanger.

C)TL{ l'[ n

INGREDIENTS
POUR 6 A 8 PERSONNES

1 lmgueﬂe de pain rassis
60 g de beurre doux
40 cl de lait
160 g de creme fraiche
2 wufs entiers
2 jaunes d'ceufs
1 petit verre de rhum
(cidre, vin blanc ou ths)
00 g de sucre en poudre
1 pincée de cannelle en poudre
70 g de raisins secs
10 g de beurre
50 g de sucre roux
75 g de confiture dabricot
20 ¢l de miel

Pour le caramel

150 g de sucre
25 g de beurre

Sze- clin d’ il
de E.Dcmw, ?)Iicafc-

Les mariniers ne jettent
jamais rien, ils sont trop
respectueux des riviéres
qu'ils habitent. C'est
oi ilg maitrisent
?':rt 'accommoder les
restes de pain, entre
autres, J'ai découvert ce
petit monde en traversant
Paris avec le Mutin,
charmant petit
remorqueur mené avec art
par un patron aux allures
superhes de prince pirate
qui, en d'autres temps,
n'aurait pas hésité a se
mutiner... A Edmond, un
intarissable et passionnant
personnage et a Hélene
« sa siréne », les plus
anciens mariniers
sur la Seine a bord de leur
pél‘liclle le C ré;m.lcm,e.

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.
Saupoudrer de sucre roux et de miel et faire
cuire au four a 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,
rléposer la fatine en {ontaine, I'cauf, le nel, 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 d'épaisseur, foncer un moule & génoise
(pour six personnes), préalal:]ement beurré.
Abaisser a nouveau le reste de la pite a 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.

w

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour la pate
250¢g de farim
2 aeufs (dont 1 pour dorer)
1 pincée de sel de Guérande
125 g de beurre (a température ambiante)
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 d'euf
4 ou 0 gouttes dextrait de vanille
2 pincées de gingembre en poudre
2 pincées de noix de muscade rapée
1 clou de girofle pilé
1 petit verre de calvados
1 graine de cardamome pilée
(extra pour le goiit)

Eez lin &’ il
Un gateau pour
la Saint-Valentin.
Dans les coutumes
anciennes, le Valentin
était un jeune homme
prétentlu au mariage
qui était choisi une
jeune fille. Cette itude
était de cnlraclére
exceptionnel puisque
cétait la E“c
qui choisissait le gargon.
Cette exception est
aujourd'hui devenue
la rég‘le. comme ¢
gait | On ne peut
n'empéc'hcr de penser
aux amoureux de Peynet
qui ont revivifié
cette ancienne et
charmante coutume.
Pour toi, Elisabeth,
généreuse, romantique
et si vivante,

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

les quartiers 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 mélange dans le fond de tarte.

Mouiller au pinceau le pourtour du moule a foncer.
Recouvrir le tout avec la moitié de pate mise de coté,
enlever l'excédent qui déborde du moule en appuyant
tout autour avec le pouce.

Si vous étes amoureuse, avec la pointe d'un couteau,
Jécouper au centre de la pate la forme d'un cceur ou,
si vous débordez d'amour pour votre belle, faites-en
pluaieur! a I'emporl:e—piéce avec la péte restante (¢a ne
mange pas de pain) !

Poser le cceur que vous avez clécoupé pres du trou
central (cl‘:eminée), clis'poaer les autres cceurs a votre
guise sur le gateau.

Dorer a l'ceuf entier battu a laide d'un pinceau.
Mettre au four a 200 °C pem].ant 35 & 40 min.
Servir titde ou froid. On peut verser de la créme
fraiche par le trou de la cheminée.
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INGREDIENTS
POUR 8 PERSONNES
g 2 kg de potiron
plucher le potiron cru, le couper en morceaux, 3 ceufs
le faire cuire a I'eau pendant 10 a 15 min, égoutter ; 3 cuillerées de farine
il doit rester 1 kg de chair cuite. 3 cuillerées de creme
Dans un cul-de-poule, mettre les ceufs, la farine, fraiche double
la créme fraiche double, sel, poivre, paprilzn. Mixer 1 pincée de sel
bien le tout. 1 pincée de paprika
Verser dans un p]at beurré en terre, raper le gruyére Poivre
en I'éparpiﬂant sur le plat. Faire cuire au four Gruyére
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 a I'avance et je la
congéle. En clécongelant, la pu]pe se sépare de l'eau,
et vous pouvez jeter celle-ci pour que le parfum du
potiron soit plus concentré. Je fais chauffer 50 g

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 jaime celui
de Simone Lécluse, qu'on se le dise !

Lo clin & il de Dame Vicale
Ceci est la vraie recette de madame Lécluse. Je sais que c'est excellent,
car elle a eu la gunclc gentillem de m'en faire porter pemlant
ma convalescence. Clest une recette que je dédie a tous ses enfants,
belles-filles et petits—en{ants. Un « clin d'ail » aussi au baron
de Lécluse qui régale les Rennais de ses crus prestigieux.

(séparer les jaunes des blancs)

comme le crabe cher a Hergé. Il termine

SLQCL(M&Q/
de madame Oolange

INGREDIENTS
POUR 6 A 8 PERSONNES . ) ;
attre les jaunes d'ceufs avec le sucre a l'aide

4 ceufs

d'un batteur, jusqu’a ce que le mélange soit blanc

4 cuillerées a s oupe et' mousseux. . .
i Mp—— ) Ajouter le brocciu (ou ricotta) écrasé et le zeste
500 g de brocciu de citron.

L Battre les blancs en neige trés ferme et incorporer
ou de ricotta ' . '
N a l'aide d'une spatu]e large, en soulevant
Le zeste de 1 citron 1.
et en coupant délicatement (ne pas tourner),
a la préparation précédente.
Verser le mé]ange dans un moule beurré 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.

£¢/ lin dtlmigdﬂ;@anw- Nivole:
Une spécialité de Corte, située au centre de la Corse. On la nomme papure
a Bonifacio et imbrucciate a Ajaccio. J'ai la chance d'avoir un dentiste aux doigts
e fée qui me refait le sourire et m'équipera peut-étre un jour d'une pince d'or,
lie merveilleux travail de Bernard Cadre

qui m'a refait le « portrait », bien sar. Clest la recette personnelle de sa mére,
madame Solange Aubier-Santells, qui régale son petit monde. Merci, madame.
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aire fondre la levure dans un peu d'eau
tiede.

Dans un cul—cie—poule, travailler la farine,
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 étre
élastique. Quand elle commence a se décoller
de la paroi, ajouter le beurre en pommade.
Ramollir avec l'eau tout doucement pour lui
enlever son corps tout en laissant tourner

le batteur plus doucement. Quand 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.

(1)

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 o d'eau
05 g de beurre
(a température ambiante)

La garniture
025 g de beurre
(a température ambiante)
025 g de sucre

Lo clin & il
d@@aﬂw QM&

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

il est impressionnant
de voir Grlil]ainc gervir
les touristes et les habitués
devant sa IJoulique.
Boulangers-patissiers
de pere en [ils, ils ont
lamour du travail
bien fait, je I'ai constaté
en allant m'initier
aux rudiments
du kouidn-amann.

Je garde le souvenir ému
du petit gamin qui venait
me liveer le pain
au restaurant. Pensée
a Nanou, sa mére,
une artiste qui a beaucoup
contribué
a son épanouissement.

Diviser la pate avec un coupe-pite en deux
parties de 225 g chacune.
Diviser le mélange beurre/sucre en quatre
parties égales de 225 g également.
Sur la table de travail farinée, déposer les deux
patons (pates), ajouter dessus au centre les 225 g
du mé]ange beurre/sucre. La pate étant trés
molle, replier les bords pour recouvrir le beurre.
Sur une table bien farinée, I'abaisser a laide
d'un rouleau en farinant largement la pate.
La p]ier en trois, la retourner d'un quart de
tour, fariner toujours la table, abaisser de
nouveau et la rep]ier 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 l'abaisser de
nouveau.
Retourner la pate pliée et la mettre dans un
moule bien beurré en appuyant Iégérement sur
le centre pour l'étaler (sans étre obligée
de pren(lre la forme du moule, elle s'étale a la
cuisson).
Cuire a four doux (150 °C) pendant 45 min.
Dix minutes avant la fin de la cuisson, sortir le
moule et retourner le kouign-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 p]aque de votre four {
c'est un régal pour les yeux et puis on
peut en manger un petit morceau pour
gotter !



INGREDIENTS POUR 30 PANNEQUETS
2509 de fan’ne
75 g de sucre
3 wufs entiers
3 jaunes
50 g de beurre fondu
00 ol de lait
1 pincée de sel
3 blancs d eufs
10 ¢l de cognac, rhum ou autre kiqueur
1 sachet de vanille
Quelques zestes dorange
Quelques gouttes d'eau de fleur doranger

Qans un cul-cle-poule, a laide d'un fouet ou

d'un Latl:eur, mélanger la farine, 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 i'appareii ci-dessus en soulevant et

en coupant a I'aide d'une spatule large.

Laisser reposer la péte pem{ant environ 3 h.

Dans une petite potle 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. Des que le pannequet commence a

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

$o clivd mil
K W )

Anasthasie Garnier,
une femme extraordinaire
qui fut gouvernante dans
quelques grandes maisons
rennaises. Elle s'occupait

de tout, veillait a tout,
dirigeait tout, dans la lignée
des fameux « butlers » andiail,
ces maiordnmﬁ formés
a la dure école londonienne
et que s'arrachent les grands
J: ce monde. Que voila
une trés ancienne recette
d'origine polonaise
aujourd’hui presque oublice !
Elle l'avait trouvée
dans Le Ménagier de
Paris qui date de Charles V.
Remettez-la au gont du jour.
Clest une recette appréciée
en toules circonstances.
Avec les macarons et l'orgeat,
un vrai délice.
Je la dédie a sa petite-fille,
Joélle Jouvence-Bougier.

Quand le pannequet est cuit, le glisser sur le plat

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

1 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 l'autre fait que la
confiture s'étale d'elle-méme (important : ne mettre
quune trés légére couche).

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

Terminer en le saupouclrant de sucre fin sur le dessus
et le pourtour.

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

Une idée gourmancle : on peut ajouter a l'appareil
ci-dessus 25 cl cl'orgeai: et 50 ¢ de macarons écrasés,
c'est encore meilleur !
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INGREDIENTS POUR 6 A 8 PERSONNES

Pour les fonds
8 blancs d'eufs
400 g de sucre
2509 de pomfre damandes grises
100 g d'amandes brutes hachées grossiérement
40 g d'amandes brutes hachées
ﬁ'ﬂement et grillées

Faire les fonds

Monter en neige trés ferme les blancs d'ceufs a l'aide
d'un batteur électrique, y incorporer trés délicatement
le sucre et la pnuclre d’'amandes.

Sur une plaque beurrée et farinée, délimiter un cercle
de 20 ¢m de diamétre en frappant la plaque faringe
avec un cercle a tarte.

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

Confectionner un deuxiéme Jisque idcnﬁque sur une
deuxieme plaque.

Saupouclrer copieusement avec les amandes hachées.
Faire cuire a four tres doux (120°—130 °C) penclant
3 ou 4 h. Décoller avec précaution a l'aide d'une
spatule métallique dés la sortie du four (c'est fragile) et
laisser refroidir sur une grille.

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

Pour Ia créme

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

Pour la meringue

4 blancs a’"azuﬂ;
200g de sucre

ﬁ. fin & =il
de g)u.nw JU

Le gott. Il nous invite
au plaisir et a réparer
les petits « bobos » de
la vie, comme dit
Souchon. Un gran&
merci a tout le
personnel de Kerpape,
«le gra.n(] centre
de réeducation
fonctionnelle ».
Je ne vous oublierai
jamais. Merci pour
volre patience, votre
genlill,laesse et votre
compréhension.
Kerpape est une
grande lecon de vie.
Coucou a l'inoubliable
« Titine » qui avait un
mot gentil 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.

Touiours clans un cui-cle—pou]e, monter au Lat‘teur sur
feu moyen en battant sans arrét les blancs et le sucre
en neige trés ferme ; elle doit atre tres lisse et brillante
(cest l'awantage 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 a 2,5 cm ; bien la répartir de fagon
égale a l'aide d'une spatule métallique.

Poser le deuxiéme fond, coté amandes hachées en lair.
Lisser seulement le coté a la spatule métallique avec

le reste de la créme au beurre, le masquer avec des
amandes finement hachées et grillées. Saupoudrer
légérement de sucre glace le dessus du gateau.

Idée gourmam;le : cette créme au beurre ;égére peut
atre accommodée dans différents gateaux.

°
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INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES

Pour le caramel

100 g de sucre
50g de beurre

Pour ]‘appareil
100 g de faﬂ'ne
100 g de sucre

2 am)g
70 g de beurre
Le zeste de 1 citron
1,2 kg de prunes

Qans une petite casserole, préparer le caramel en

mélangeant sans arrét a I'aide d'une spatule sur un feu doux
le l:eurre et le sucre. Des que le caramel est :loré, le verser
dans un moule a génoise et bien le répartir sur le fond du
moule.

Dans un cul-de-pou[e, travailler au fouet ou au batteur

les ceufs avec le sucre jusqu'a blanchiment. Incorporer

la farine et la levure, bien la lisser, ajouter le beurre tiedi
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 |'appareil (ceufs/sucre/farine/levure) préparé
précédemmeﬂt sur les prunes, Cuire a four moyen
(180°-190 °QC) pendant 30 a 40 min.

Dés la sortie ciu four, poser un plat sur le moule et, r;l'un
geste sec, le rabattre sur le plat comme pour une tarte Tatin,

‘E& lin d’ eil
de ¢ ame
(:) licale
Cette recette, qui
Fidure dans le livre
dc |a llarnrmc, J.alc
de la fin de la
Seconde Guerre
mondiale. Le retour
dela paix dut lui
paraitre bien
ennuyeux, Elle avait
passé le début de la
guerre a 'hapital de
Tarascon. Elle s'y
rendait chaque jour
a pied, et y cjléplnyait
une prodigieuse
activité, Elle avait su
se faire regpecter des
médecing militaires.
Cette femme était
faite pour les
tempétes de la vie.
Seule la Seconde
Guerre mondiale
lui donna l'occasion
de tenir téte a
|'m.'t:upant car elle
parlait aitement

a l.‘l'l'l.ﬂll(l.

INGREDIENTS
DUR 8 PERSONNES

Pour les fonds
8 blancs d'eufs
200 g de sucre
100 g de poudre
de noisettes
100 g de poudre
damandes

LA GARNITURE
250 g de créme au beurre

{voir recettes crames)

75 g de prahiné

Scclindwil
de EDmne- ‘.’)wao,

« Celui qui regoit ses
amis ot ne donne
aucun soin personne
aux pdlisseries qui eur
sont prépardes,
n'est pas digne d'avoir
des amis »
(Bri]]at-Savarin}.

- (_\d .
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9&“8 une terrine, mélanger au fouet la pouclre

d'amandes, la poudre de noisettes et le sucre.

Monter en neige trés ferme les blancs d'ceufs.
Incorporer doucement a l'aide d'une large spatule en
soulevant et en coupant le mélange de poudre d'amandes,
de noisettes et sucre.

A l'aide d'une poche munie d'une douille lisse de 6

ou 7 mm, dresser sur une plaq'ue beurrée et farinée trois
disques de 18 a 20 cm de diamatre.

Faire cuire a four doux (150°-160 °C) pemlanl 10 a
16 min.

Surveiller, les sortir dés qu'ils sont bien dorés mais secs
(important). Les décoller avec une spatu!e méta“ique et
laisser refroidir sur une grille.

Ramollir sur la table de travail, a la spatule métallique,
la praline avec un peu de créeme au beurre et l'incorporer
au restant de créme au fouet ou au batteur.

Bien arrondir chacun des fonds a laide d'un couteau

et d'un cercle a tarte.

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

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

Appuyer trés légerement (ces fonds sont fragiles),
recouvrir d'une mince couche de créme le dessus et
masquer les cotés a la spal'u.le régulié-rement. Masquer

le tout avec des amandes effilées et gri“écs. Saupoudrer
d'un peu de sucre glace. Une merveille facile a réaliser !
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
1 morceau de levure de boulangerie
(12a 15g)
4 cuillerées a soupe d'eau
150 g de beurre
1 aeuf
75 g de sucre
1 pincée de sel
1 cuillerée a soupe
danis vert entier
200 g de farine
1 fove
1 jaune d'eeuf pour dorer
Sucre cristallisé
pour décorer la gaietfe

g)élayer la levure dans l'eau tiede.

Dans un cul-cle-poule, a l'aide d'un {ouet, travailler

le beurre en pommade avec |'ceuf entier, le sucre, le sel
et l'anis. Ajouter la farine et la levure fondue a l'aide
d'un batteur muni d'un crochet, bien pétrir jusqu'a

ce que la pite se détache des parois du cul—cle-poule.
Mettre la pate en l:oule, la fariner ]égérement, la couvrir

Lo clind ail
dePoame Nisall

C'est la recette de la
baronne Louise de
Samlmcy de Sorgue,
arriére-grand-mére
de Virginie, son
adorable petitc-fi]la,
le portrait ¢raché de
sa rmd-mére,
journaliste a « Version
Femme » au Figaro.
Elle fera une trés jolie
mariée « de ['An 11 ».
Je lui restitue
cette recette.

d'un linge et la laisser lever dans un endroit
tiede jusqu’a ce qu'elle 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 l'aide d'un
pinceau et la quadriller a l'aide de la pointe d'un
couteau tres légérement. Saupoucl:er de sucre
cristallisé. Mettre au four a 190 °C pendant
25 a 35 min. Surveiller la cuisson, abaisser

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

°
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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 ”milc, le frnmage blanc fouetté (ou la
créme Fraic]'le} ace mé]angc. Incorporer
délicatement la {arine, la levure, le sucre vanillé,
bien travailler pour lisser I'ensemble et ajouter le
beurre tiédi.

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de farine

4 cufs (séparer les blancs des jaunes)
125 g Jﬂ 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.

1 boite de 500 g de cerises au naturel fou fmfc;:es)

300 g de fromage blanc (ou créme fraiche)

.S?a lin & il
de g}uma' ’};)‘i.ico.ge

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

A déguster avec un the
des Indes ou de Chine,
car c'est la boisson
des poéles, le l:ruuvagu
que se partageaient
les dicux et les
hommes. Il aide
a écrive parce qu'il est
a seule nourriture

terrestre qui donne
un avant-godt 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 p]at 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 pendant 35 a 40 min.
Servir 2 méme le plat. Pendant la saison, le
confectionner avec des cerises fraiches.

Une idée gourmande : vous pouvez faire ce gateau
avec 250 g de créme fraiche double. Adieu régime,
pas de culpabilité !




£¢ lin d' @il
de Dame Nicale

Une fois par semaine,
la baronne emmenait
son petit-Fill. Toinou,
a Saint-Rémy-de-
Provence pour rendre
visite a une vieille

(C |
CI/‘Z/tQ/ OLLLX P/aC,VLQ/O
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. demoiselle
l 5 9 l (J) L [ (j)_ Y. dont la maisonnette
de Qaunl - \e-nuj ~-de -J noNence o dinetvandait
C derriere l'actuel et
incontournable Café
des Arts. lls prenaient
le train, dit le Tortillard,
en début zl'aprén-mic]i,
aprés avoir bu l'eau
de coing ou la |iqucur
'orangc e

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour la pate sucrée

250 g Jefarfne Mademoiselle Sicard
100 g de sucre semoule "It di":“tf ‘l‘:' ""l:i"'
100 g de beurre (a température ambiante) |-£:ia::::;::;j;:: a:le
100 g de poudre damandes de Silvio, le patron
1 Quf du (‘afé des Arts.
Pour la tarte
1 ceuf
50 g de sucre
20 g de Maizena
20 cl de creme fleurette
100 g de pate de pistache
1 kg de péches fraiches ou au sirop égouttées
50 g de sucre glace

Sur la table de l'ravai], mettre la farine en fontaine, le

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

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

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

Mettre de coté. Laisser refroidir.

P réparer la créme pistacl'le : travailler au fouct, dans
un cul-de-poule, I'aeuf avec le sucre jusqu'a
blanchiment, incorporer la Maizena délicatement.
Ajouter la créme liquide et faire épaissir dans une
casserole a feu doux en remuant sans arrét, surtout ne
pas faire bouillir.

Ramollir la pate de pistaclle sur la table de travail a
l'aide d'une spatule métallique en y ajoutant une bonne
cuillerée a soupe de 'appareil précédent. Lajouter a
l'apparei] restant hors du feu, bien mélanger.

Laisser refroidir.

Verser I'apparei] ci-dessus sur le fond de tarte refroidi.
Laver et sécher les pécl’ies, les clénoyauter en les coupant
en deux, puis recouper chaque demi-fruit en trois
quartiers,

Disposer les fruits pointes vers le l'laut, cote a cote
bien serrés dans le moule garni de l'appareil.
Saupouclrer abondamment de sucre glace.

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 tiede ou froide.
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« Sza/uwmt 5 araf d/Q/
Restif de Lo Bretanne »

INGREDIENTS

Qé[ayer la levure dans un peu d'eau tiede.

Faire un levain avec 50 g de farine et la levure,

6 INGREDIENTS } mettre de coté pendant 1 h dans un endroit tizde.
RS TERrele POUR 4 PERSOFNP“S Faire tiédir le lait avec le sucre, le zeste de citron et
200 g o it 250 g de farine Ls flour ducnniger:outhum, siouter ls bourre, 1o
(i lreceffe i) 2 gmjgnzufa laisser fondre en remuant a I'aide d'un fouet.
Confiture de mires £" clin &’ ail 10 010329 . lhs Incorporer le reste de la farine tamisée petit a petit
500 g de mires de Dame NMicole g s:;i}'e ;‘r‘tsfa e et bien lisser le tout, laisser refroidir pendant
100 g de sucre en poudre 3 _ 20 cl de lait 30 mi
20 '.fdl = ;1' a, b} Cette recette de famille me 10 c:’a"eau Je ﬂeur min.
¢l de créme fraiche double vient de Laurent Baron, d: Mélanger a cet appareil le levain préparé, bien
descendant direct gt mélanger l'ensemble.
de Restif de La Bretonne. ou de rhum 5 4 1-d 1
i ; . ] Mettre de c5té cette pate dans un cul-de-poule
Nicolas Restif de 1 pincée de se STl i %
La Bretonne, écrivain 10 o di levire do boulangéy recouvert d'un ].mge pen:lant 30 a 45 min dans un
g gt ; , ;
dée gourmande - prenclre la recette de la pite libertin du xvire siecle, endroit tiede. Surveiller, la pite doit lever d'un tiers.

sucrée « Sandrine ».

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

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

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

Repasser au four pendant 5 a 10 min.

Servir avec une double créme fraiche légérement
battue.

qui écrivait notamment :
« Les macurs sont
un collier de perles ;
otez ke naeud, tout Jéﬁfe. »
A Georfcs dit « Jojo »,
journaliste et auteur
du livre Angfafs,
rendez-nous N, polé
qui a eu la chance
de cotoyer Sacha Guitry,
Michel Simon,
Louis Jouvet,
Jean Cocteau, Jean Marais
et méme Line Renaud...

Faire retomber cette pate a la main, en faire une
boule, 'aplatir un peu a la main, la déposer dans un
moule beurré, mettre de coté dans un endroit tiede.
Laisser lever de nouveau d'un ters et mettre au four

a 200°-210 °C pendant 25 a 30 min.
Sortir du four et saupoudrer de sucre glace.

Qoobii 3l di Disina Disale

Un dessert de I'hotel Corneille, chez madame Candel, une femme de goit.

Lur.:huu élait pour moi cha

ue année un lieu de sérénité et de réflexion

pendant ma cure. Je me plaisais a révasser prés 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 grands poites.
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1 kg de farine
150 g de sucre
15 g de sel fin

4 @ufs moyens
40 cl de lait

45 g de levure
dé bouhnger
150 g de raisins
de Malaga
75 g damandes
entiéres blanches

1 petit verre
de kirsch

50 g de sucre glace
pour !9 saupaquagc

.
aire tremper les raisins de Malaga dans le kirsch.

Préparation du levain : 45 min a l'avance

Faire fondre la levure dans 20 ¢l de lait tiede.

Dans un saladier, déposer 100 a 150 ¢ de farine en fontaine,
y verser la levure fondue dans le lait, mélanger avec les clnigts

@

INGREDIENTS POUR 2 MOULES

300 g de beurre en pommade

Loelndnil
dio Diime Nicals

Ce gitean était, clit»on,
trés prisé par
Marie- Antoinette.
Fait de pate levée,
il se préparait,
non plus avec
du levain comme
au XVI* si¢cle, mais
avec de la levure
de hiére, comme
en Autriche et en
polugne. Par contre,
certains auteurs
pensent que c'est
Marie Antoine
Caréme qui vulgarisa
le gateau a Paris, alors
qu'il était établi
patissier. I en tenait,
rlit-cm, la recette
de monsieur Eugéne,
chel des cuisines
du prince
Schwartzenberg,
ambassadeur

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 grancl cul-de-poule, mélanger la farine
restante avec le sel, le sucre, les mu{s, le restant du lait
tiede.

Travailler énergiquement a l'aide d'un batteur muni
d'un crochet a pate jusqu’a ce que celle-ci se détache
d'elle-méme des parois du cul—de—poule ; elle doit étre
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 kugelhop{ 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 pite a leve presque a hauteur du bord du
moule, mettre au four a 210°-220 °C pendant 40

a 45 min.

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

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

®
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
300 g de pate sucrée (voir recette pites)
250 g de mascarpone
12,5 cl de creme ﬁaic;le
7 cl de creme fraiche aigre
(laciduler au fouet avec 1 jus de citron)
2 feuilles de gélatine
2 gros mufs (séparer les blancs des jaunes)
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

9‘]12&113 la gélatine a tremper dans l'eau froide.

Foncer un grand moule beurré pour six personnes avec

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

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

Faire tiédir légérement le mascarpone, la creme fraiche,

la créme fraiche aigre et y incorporer a l'aide d'un fouet
la gélatine bien égouttée.

Lo clin & il
de Dame Vicale
Je dédie ce gateau
aux Cincinnati.

En 1780, des Frangais
sont partis, a la suite
de La Fayette
et de Rochambeau,
pour aider les Etats-Unis
a conquérir leur
indépendance,
Auimlrtllhui.
les descendants
des officiers fram;ai.
et américains qui ont
mené cette lutte
victorieuse se retrouvent
au sein de la société
des Cincinnati pour
célébrer I'amitié
franco-américaine.

Dans un cul-&e-poule, travailler, au fouet ou au
batteur, le mascarpone avec les jaunes d'ceufs,
ajouter le sucre, les graines des gousses de vani"e,
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 a 160 °C pendant 1 h 15. Surveiller la
cuisson. Sortir du four. Saupoudrer légérement de
sucre glace. Se déguste chaud ou froid.



& clind il
/\"/Q/ Cl e A‘t . d-dfg)“"“- 9-('”10'{’“ Garnir les moules de papier sulfurisé et les remplir
/Q// /Q/ (/Q/ Le clin d'il de Dame aux trois quarts de leur hauteur.
J

Nicole : la patisserie, Mettre a cuire a four moyen (160°-170 °C)
FIE I la R it pendant 30 a 35 min. Veérifier la cuisson a l'aide
* « La podsic la plus vraie : : 2 : . feoid:
ast colle vit il y a d'un couteau, il doit ressortir sec. Laisser retroidir.
R/ s /@ le plus d'invention » A laide d'un pinceau, glacer le dessus avec un peu
{?h‘l‘“';"“”' C‘"“I'I"l'? de confiture d'abricots et décorer avec des cerises
1l aira, act ' . 1
L?]*' : ) [.) Q? [) pous ::: ;:: 3';:: “ confites et des angel iques.
« o (..Qé CICIHG léQ{- 0 aience, ]cdédif celte n:cegﬁ
i : a trois jolies jeunes tilles
¢ s‘.‘ ) (l) ). en fleur.
</ Laa, [ ne »

INGREDIENTS POUR 2 MOULES A CAKE
250 g de beurre (a température ambiante)
250 g de sucre
0 aoufs
325 g de farine
150 g de cerises conﬁfes
50 g de raisins de Smyrne
2 ol de rhum
25 g de bicarbonate de soude
1 baton d'angélique

93115 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 quelques minutes.

Incorporer la farine, bien la lisser.

Ajouter les raisins, les cerises confites,

le bicarbonate, le rhum, et bien mélanger le tout.



‘ 300 g de pate sucrée (voir recette pates)
‘ . 500 g de pruneaux dénoyautés
’ .‘ 2 verres de bordeaux

1 verre de Martini
’ 1 petit verre de créme de cassis

1 bon verre de porto

; INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

4 @ufs
100 g de sucre
50 cl de creme fraiche double B Bnd il
1 cugr;;rée; café rase de c;nne”e da,g) NMicole
g de cacao en poudre M i
Savoir man, ;“‘ "”l;"‘ ’ Dans un cul-de-poule, travailler au fouet ou au
(Lia Recusieumsale, batteur les ceufs avec le sucre jusqu'a blanchiment,
1613-1680). Je dédie . g -che doubl
’ cette recette 4 mon maitre ajouter a cet apparell la eréme fraiche double et
a veille (voire deux jours a 'avance, ils seront plus Jean Gagnepain, la cannelle. Verser ce mélange dans le cercle a tarte
confits et meilleurs), dans une grande jatte, mettre les " Pf?f“‘_ﬂ“ d""“'l:'“'-‘ dell garni de pruncaux.
pruneaux a macérer avec le bordeaux, le porto, le Martini et “““’:tl';‘: [:m:::,““ Cuire a four doux (170°-180 °C) pendant 35
la créme de cassis. fin caedlem Bl a 40 min,
Foncer un cercle a tarte assez haut avec la pate sucrée, garnir Merci, vos cours ont Sortir la tarte dufour lorsqu'e"e est bien dorée.
le fond de tarte avec ]'-'5 pruneaux égouttés. I été P:f:':‘::’;t la [.orsqu’elle est encore tiécle. la sau‘pouclrer de cacao
. apprenti
Mettre de cote. dssonverts de Lessentiel en pouclrc.
et m'ont permis de
continuer ]I":cccsmi re.

&
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@prés avoir pelé ]'orange, séparer les
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INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES
350 g de chocolat noir extra de couverture

200 g de beurre INGREDIENTS
50 g de sucre cristallisé POUR 8 PERSONNES . fai lade d
6 muﬁ: 260 g a’e 5earre Erl:-la.rhers comme pour faire une salade de
107 g de farine 0 auufs T ‘t"-_“ d 1-d. le | fs, |
1 cuillerée & café d'extrait de vanille 400 g de )(0"'"9 ravat e’r ; ans’un ERb . mu, e i
4009 de g sucre, a laule cluu laatteu: ou au fouet Jusqu a

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

Faire fondre le beurre a feu doux et
I'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.

2 oranges et demie en jus
2 oranges et demie en quartiers

g 1 sachet de levure chimique

ire fondre le beurre au bain-marie ou dans
une casserole. E@ Lo d’ il

Parisiens, regardez bien,

Faire fondre le chocolat au l:ain-marie, retirer la
casserole du feu, puis incorporer le beurre fondu,
bien mé]anger.

Travailler dans un cul—cle-poule, au fouet ou

d'un batteur, les ceufs, le sucre, l'extrait de vanille
jusqu’a blanchiment. Incorporer délicatement

la farine a l'aide d'une spatule, ajouter le mélangc
chocolat/beurre fondu.

Beurrer un moule et le sucrer, y verser le mélange
et cuire dans un four préchauffé 2 180 °C
pem:la.nt 20 min.

Déguster tiede ; ce gateau fond sous la langue.

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

voug verrez peul-étre
passer la siréne,
Ah | qu'elle est Lcllc,
Elnjiu, a la barre
de sa majestucuse
péniche qu'elle
manceuvre avec maestria
et sans effort, bien sor.
Michel Sardou en
est toujours malade
d'avoir manqué
celte autre « fcmme
des ammdées 80... ».

Surveiller la cuisson. Vérifier a l'aide d'un
couteau dont la lame doit ressortir séche. Le
giteau doit avoir une belle couleur caramel.

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

& lin d @il de g)wm M

A « Fofie », petit diablotin du ﬂrapl'lisme. qui trouve rarement du temps
a consacrer aux fourneaux, mais qui sail cepenc[anl perpétuer avec talent

la recette familiale.
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200 g de beurre

100 g de sucre
12 jaunes d'eufs
12 @ufs entiers

A faire la veille

Ls'nire fondre au bain-marie le chocolat avee le beurre

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

Dans un cul-t.le-poulc, travailler au fouet ou au batteur
Ies ceufs entiers, les jaunes, la créme fraiche et le sucre.
Incorporer le chocolat fondu tiédi afin d’obtenir un
mélange bien homogene.

Mouler dans une terrine et faire prenc{re au réfrigérateur
penclant 24 h.

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

1 feuille de menthe

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
1,1 kg de chocolat couverture

1 cuillerée de creme fraiche

E&: find’ il
de Dame
Nicole
Je dedie cette
recette @ mon
professeur, sceur
Frangoise-Andrée
de l'école
Sainte-Thérése
dont je gar:lc
le meilleur
souvenir. Flle
a prié pour moi
lors de mon
accident.
Merci, ma sceur,
Le plus doux
s modes
de cuisson doit-il
son nom a
la douceur de
la Vierge Marie 7
Beaucoup
le eroient.
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).

®
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INGREDIENTS e
—— POUR 8 PERSOWS ouper la génoise horizontalement en deux, la
NG IENTS 1 fond de génaise Jisposer sur un carton préalablement clécoupé, A Taide
POUR 15 A 20 PETITS GATEAUX Yo racithe ) dun i i :
un pinceau, imbiber généreusement avec le sirop
200g de pate sucrée 2504 de créme au beurre d'amaréna les fonds de génoise.
(voir rj:etfc pﬁl:-BsJ' (voir recette pites) Dans un cul-de—poule, mélanger a l'aide d'un batteur la
200‘ g de frangipane 125 g de créme patissitre  créme patissiére et la créme au beurre, ajouter le cacao.
(voir recette cr&me‘s) ‘ (voir recette pdtes) QGarnir le fond inférieur de la génoise avec cette créme
100 g de crame patissiere 500 g damaréna (cerises)  en la répartissant a l'aide d'une spatule métallique sur
(voir recatte crémes) au sirop en bocal 1 cem d'épaisseur.

10 cerises confites

Sur la table de travail farinée, abaisser au rouleau la
péte sucrée 3 3 mm d’épaisseur.

Disposer des petits moules a tartelettes individuels cote a
cote en quinconce.

Déposer dessus la pite sucrée. Avec un reste de pite tenu
entre le pouce et l'index, tapoter chacun des moules pour
les foncer (petite astuce pour ne pas déchirer la pite),
passer deux rouleaux céte a cote sur l'ensemble des
moules. afin de les séparer.

Mélanger au fouet la frangipane avec la créme patissiére.
Avec une cuillére, remplir a ras bord les moules.
Parsemer ]argement d'amandes effilées.

Cuire a four moyen (180°-190 °C) pendant 15 a

20 min.

Surveiller, dés que les amandes effilées sont bien dorées,
sortir les moules du four.

Démouler, laisser refroidir sur une gri“e, napper au
pinceau avec une bonne confiture d'abricot fluide.
Déposer au centre de chaque giteau un demi-bigarreau
confit.

& ibnd il

de g)mm ‘E;).(.wofb

Coucou les stars des
thermes cle Lucilon,
Suzy et Rose. Je vous
dédie cette recette :

a propos de tartelettes
amandines, on
ge souviendra de celles,
fameuses de chez
Ragueneau dont
Rostand indique
la recette dans Cyrano,
acte 11, scéne IV.

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

759 de cacao amer
en poudre
150 g de poudre
J’ﬂmaﬂdeﬂ
50 g damandes hachées

grillées

Lo clin & wil
clezgjamez U

Clest la recette
de l'incontournable
Saint-Fanch de
Crozon, chez Cyril
Prime. Un Breton pur
et Jur, connu comime
le Ioup anc pour son
éIevage d'autruches.
Une vraie « gueule ».

Disposer sur la créme les amaréna cote a cote.
Recouvrir avec l'autre fond de génoise, la faire bien
adhérer sans l'écraser. A laide d'une spatule métallique,
masquer bien régulierement le dessus et les catés avec le
reste de créeme.

Mettre au réfrigémteur pentlant une bonne heure.

Pour faire simpie et facile : acheter du vermicelle au
chocolat et en masquer entierement 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 disque de la taille du
gateau, Recouvrir le gateau avec ce disque et masquer les
cotés avec du vermicelle. Ou meilleur encore, des
amandes grillées !

POUR LA DECORATION

On la joue simple ! Pas de probleme, disposer quelques
cerises au centre du giteau.

On est artiste | Faire une jolie grappe de raisin avec les
cerises et former des feuilles en pate d’amande. Les
gateaux, cest comme au théatre ou comme la vie, ¢a
c[lange toujours ! Dieu merci ! Sinon, on sennuierait !



Lo cbin & il
de @ama- gltm&

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

immodéré pour le cafe.

Bourrienne écrit dans ses
® Mjl‘}oirc} : « Quand il travaillait
p Ty : X
: ' ; ans :} nuit, ce n était jamais Disposer une couche de biscuits hum té
Q | a [ l u cafo quil se fmsa:f porter, mais et

du chocolat, dont il me faisait i'wec le sirop au kirsch et recommencer
- prendre une tasse avec . » ‘opération. Terminer par les biscuits
( ) G')] (' . [)- Rozenn Milin (directrice de P, i 3 ’
« J Lozenr c AU » TV Breizh), en bonne Léonarde, :cs":réuntpmds st{ : gatea'u - “"Eth'e .
; st o Nopabéon refrigerateur pendant 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 aoufs Pour le sirop
3 bonnes cuillerées de kirsch 12,5 cl d'eau
05 g de sucre
5 cl de kirsch

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

le sucre, laisser refroidir et ajouter le kirsch.

Confection du gateau

Blancl'lir les u:ufs avec le sucre a l'aide d'un fouet
ou d'un batteur.

Ajouter le chocolat et le beurre fondu en dernier.
Beurrer un moule rond ou rectangie a hauts bords.
Verser une mince couche du mé[imge précéclent.

@ @9
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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 weufs (séparer les blancs des jaunes)
00 g de beurre

1 grosse cuillerée a soupe de créme fraiche double
100 g damandes blanches hachées grossiérement

20 g de pignons de pin
10 g de poudre d'amandes

(facultatif, mais c'est meilleur)

écr&ser les pommes de terre au moulin a

légumes ou a la fourchette (la classe | comme
Robuchon).

Ajouter le beurre en pommade, les jaunes d’ceufs, les
amandes, les pins, la poudre d'amandes (facultatif).
Bien travailler ce mélange tres doucement au
batteur. Dans un cu]-cle-poule, monter les blancs en
neige avec une pincée de sucre.

Incorporer les blancs en neige dans 'appareil
précéc{ent en soulevant et en coupant délicatement a
l'aide d'une 1arge spatu]e.

Beurrer largement un plat en le sucrant et faire cuire
a four doux (160°-180 °C) penclant 25335 min

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

@

Loclind il

Ecrire ces recettes
du temps passé me p](mge
une douce n die.
Je pense a Ti-Koz, & mon
chat Bonheur qui avait le
poil du dos si doux, & mon
sé. Allez | jarréte
‘écrire, je prends une
récréation pour préparer
un thé et fumer un bon
cigare. Si j'¢tais
amoureuse, ce serait un
Roméo et ]uliel:l;e 1
Mais ce serait de
la ﬂuum:andise.

A plus tard... Tiens,
j'entends une voix pleine
dhumour qui me disait
« écrasé fourchette ».
L'humour ne se résigne

pas, il défie le temps.

medmvt

C

aw chocolat

« Tenediee »

INGREDIENTS
POUR UNE BELLE TERRINE
DE 10 PERSONNES
1,1 kg de chocolat (Valrhona)
200 g de beurre
1 cuillerée de creme fraiche
12 jaunes d wufs
12 rzu)g entiers
Que!ques fem??es de menthe
10 noisettes et des fruits rouges
(framboises, cassis)
pour la décoration
500 g de sucre
50 ¢l d'eau
1 verre a moutarde de kirsch

Ce giteau se prépare la veille,

Lo clin & wil
do Danied) licale

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

)
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 fomlu, 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 l'eau bouillante).

Avec une lame de couteau trés chaude, découper 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) pendant 12 h.

Préparer un sirop de sucre avec 500 g de sucre et
50 cl d'eau, 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 enticres.
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
2 ceufs
90 g de sucre
160 g de farine
170 g de beurre
1 paquet de levure chimique
1 tasse de créme fraiche épaisse

Pour le glaqage
250 g de chacolat de couverture ge c&n d’ mi.ﬂ
759 de sucre g.’m:'e de @umc.

J Je dédie cette
ravailler dans un cul-&e-pou]e, au fouet ou au batteur, recette « aux trois
Graces ». « Hfauf
soignor lo corps
pour que l'dme sy
pfafsc » (saint

les ceufs et le sucre jusqu'a blanchiment.
Ajouter la creme fraiche et le beurre fondu.
Incorporer la farine et le paquet de levure, bien lisser

le tout. Frangoie de Sales).

Verser dans un moule rectangulaire beurré et fariné

de 20 x 30 cm.

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

Dés la sortie du lr'our, démouler sur une grille. Laisser
refroidir.

Faire fondre le chocolat en morceaux au bain-marie,
remuer a l'aide d'une spatule, lorsqu'il est lisse, y ajouter
le sucre glace. Mettre de coté pour le garder tiede.

Couper horizontalement le gateau en deux parties
éga]es.

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

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

Quand le chocolat est bien refroidi, poser sur

le dessus du gateau un pochoir (par exemple,

un nom découpé dans un carton) et saupoudrer
de sucre g]ace‘ Et bon anniversaire !

A Taide d'un couteau trempé dans un récipient
d'eau chaude, on peut aussi découper des petits
cubes de 2 x 2 cm et les c!époser individuellement

dans des caissettes en papier. Petits fours sublimes.
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
400 g de chocolat noir
5 wufs
5 blancs d'ceufs
120 g de sucre
1/2 jus de citron

of
aire 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 2 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) l'appareil.

Verser ensuite tout le chocolat détendu dans le récipient
dans lequel vous avez monté les blancs et mé]anget le tout

ol Euil

Iean-Pierre Mic]iel,
restaurateur étoilé
a Fontvieille, est un
des grands
professionnels qui
n’hésite pas a me livrer
es secrels de ses
recettes de famille.
Celle-ci vous plaira, elle
est facile a réal.iser, a
condition toutefois que
vous ayez pris soin
conserver pieusement le
Frigidaire de votre
gxami-mére. « En art,
jaime la simplicité ;
e méme en cuisine »

(Erih Satie).

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

Prendre les bacs a glagons du ré{rigétateur
(uniquement pour les personnes ayant un vieil
appareil de marque Frigidaire, enlever le systeme
qui permet de faire les cubes de glagons). Sinon,
prendre 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 glacons ou au freezer.

Sortir au moment de servir, couper des tranches et
cléguster de suite.

&







CJWLM,« de cremes el entremels

Plusieurs mets, poires, crémes, entremets, consommés portent le nom du prédicateur
frangais Louis Bourdaloue. En effet, un patissier de la Belle Epoque était installé rue
Bourdaloue, @ Paris. Pour la petite histoire, cet honorable homme d'Eglise (fort
gourmand, et surtout bavard) a également laissé son nom, involontairement, a un petit
urinoir pour dames, dont la forme ressemble G une sauciére ; los élégantes pouvaiont
le dissimuler dans leur manchon, l'emmener avec elles, méme a léglise, et ainsi
satisfaire un besoin pressant, sans perdre une minute d'un sermon interminable.

) o RPN
« (({Iu[.)»te el o) Yrome »

INGREDIENTS POUR GARNIR 9
2 TARTES ans un cul-de-poule, travailler au batteur le

150 g de poudre damandes beurre avec le sucre.
1504 ds sucre en poqu Incorporer l'cau{, le rlium, la pouclre r.l'amancles, bien
150 g de beurre mélanger.

(@ température ambiante) Ramollir la pate a pistache avec un peu de 'appareil
1 aouf précédent afin de la ramollir, I'ajouter au mélange et
1 cuillerée a soupe de rhum travailler au batteur pour obtenir une préparation bien

fou marsala, ou orange impériale) homogéne.
1 grosse cuillerée @ soupe Pate délicieuse, simple a faire avec Inqua"e vous
de pate de pistache pouvez garnir des fonds de tarte en pite sucrée celle
2 gouttes ds colorant vert de « Sandrine » si bonne ; par exernple, en rajoutant

(facultatif) quelques fruits (peches, abricots, poires, etc.) dessus
voila une autre tarte.

gdéwgmuumu;de.- d,ezSandzu.m

Ah ! la tarte Julie ! comme elle est irrésistible, comme sa mére. Bisous Jérome.
C'est une créme qui peut garnir un fond de tarte de péte 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 ! Facif:e;:]_a pilhc]m est la semence
du pishcllier, arhre originaire du Levant, importé, croit-on, a Rome par Vitellius.

d@cﬂmo/eai

INGREDIENTS
POUR 8 PETITS POTS
250 g de chocolat amer

de bonne qruafifé

250 g de beurre

1 cuillerée a soupe
de sucre en poudre

2 jaunes d ceufs

25 ol de lait

Se fait la veille

Liclid ail
T Do Nicals

Retrouver les saveurs
d'autrefois, en inventer
d'autres, cette histoire
est celle de la vie.
Coucou a Daniéle,
l'artiste a la meche
rouge, rel)alle,
indomptable, mais
surtout généreuse.

« «ED a,nu\z/&’/ »

£ veille, sortir le beurre du réfrigérateut.

Faire fondre dans une casserole, au ]Jain-marie,
le chocolat cassé en morceaux avec deux
cuillerées a soupe d'eau tiede en le remuant sans
cesse avec une spatule en bois.

Dans un cul-de-poule, travailler au fouet ou au
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 chaud, remuer trés
énergiquement au fouet ou au batteur.

Ajouter 25 cl de lait chaud, en le versant petit a
petit dans cet appareil en le fouettant.

Mettre en petits pots ou en cassolettes, laisser
refroidir et mettre au réfrigérateur pendant 12 a
24 k. Servir trés frais.
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
0 ceufs
150 g de sucre en poudre
0 cuillerses a soupe de marsala
25 cl de vin blanc
4 feuilles de gélatine
1 gros paquet de biscuits a la cuiller
1 verre de rhum

gn/ettre la gélatine dans I'eau froide pour la faire ramollir.

Séparer 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 l'aide d'un fouet ou d'un batteur jusqu'a blanchiment.
Ajouter le marsala, le vin blanc peu a peu tout en mélangeant
l'appareil. Verser le tout dans une casserole, faire cuire a feu doux
en mélangeant sans arrét avec une spatule en bois jusqu'a ce que
le mélange épaississe et nappe la spatule.

Mettre de coté. Laisser tiédir 'appareil dans la casserole.
Egoutter la gélatine et I'incorporer a l'appareil tiede a l'aide d'un
fouet.

glacé

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

de sucre.

Verser 'appareil contenu dans
la casserole sur les blancs en
neige en soulevant et en coupant
délicatement a l'aide d'une large
spatule.

Verser ce mélange dans le moule
garni de biscuits.

Laisser prenclm au ré‘f‘rigérateur
pendant 12 h.

Passer le moule quelques
secondes dans l'eau bouillante,
poser le plat sur le moule

et retourner d'un coup sec,

il se démoulera facilement.
Servir avec une créme anglaise.

Lo clind ail
de Dume Nicele

« La gourmandise jointe
a l'esprit contribue a ranJm Jos
ommes aimab,

(Alexandre Grimod de la Reymérs}.
Coucou a la jolie mari¢e de Lohéae,
passionnée de sports automobiles
et qui n'a pas in de rendre
son époux aimable, il est amourenx,

la veinarde !
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INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES
3 wufs
5 ol dessence de café
25049 de chocolat
i (noir ou au lait)
4 30g de cassis
30 g de fmmfwisos

4 petits fonds de tartes

Séparer les blancs des jaunes.

Faire fondre au bain-marie le chocolat cassé en
petits morceaux en le remuant a l'aide d'une
spatule. Des qu'i] est lisse, y verser |'essence de café
chaude. Battre les jaunes d'ceufs et les incorporer
au chocolat.

Monter les blancs en neige bien ferme, les
mélanger délicatement en soulevant et en coupant
a l'aide d'une spatule.

Verser le mélange dans de petites tasses a thé.

Les présenter sur un p[ateau, les entourer de glace
pilée, servir avec des petits gateaux.

Décorer avec des fonds rouges ou des petits fonds
de tartes.

-S__)e. lin & il
de -(.D.unw. ?)Iico.ﬂe-

Présenter ce dessert
dans de petites tasses
de formes différentes

dénichées

chez des antiquaires.

A ]'lwurc (Iu Illé.
laissez-vous vivre, ]isrz,
ou bavardez.
Mieux encore,
m-rsmme]lcment.
je m'offre un hon
||.1vauu, un Roméo
et ]ulielh- ou un
Cullilm, mes préférés,
et je réve au milieu
des volutes bleutées. ..
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

5 aufs (blancs et jaunes séparés)
50 ol de lait

100 g de farine
1 gousse de vanille Pour la sauce au chocolat
100 g de beurre 00 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
1 cuillerée G soupe d'essence (ou extrait) de café
10 ¢l de créme fraiche double

gz.lr que le soufflé monte, beurrer ]argement les parois du moule

avec un pinceau a patisserie et le mettre au réfrigérateur 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, poudre 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 variante consiste a entourer chaque ramequin ou moule
d'une feuille de papier sulfurisé ou d'aluminium dépassant largement
la l'nauteur du moule, et a la tenir avec un é]ash'que 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
spatule afin de le faire fondre.

Dans une autre casserole, faire fondre le beurre, ajouter la farine a
laide d'une spatule en bois et faire cuire quelques minutes,

Svelin & il
Le cllitaau et Iu

jardins a la franqgaise
de la Bourbansais
Furent construit a
la fin du xvic sigcle
sur des vestiges
gallo-romains.
Trois générations
de conseillers au
parlemenl de Bretagne
se plun.-nt a l.‘m]mlfir
et a orner la demeure.
Auiourcl'}tui, Olivier et
Clotilde de Lnrﬂuril
présentent an chateau
eur superbe zoo,
une des plus belles
meutes de chiens
et un spectaclc de
auconnerie en vo
libre & Pleugueneuc,
en Bretagme.

Ajouter le mélange lait/chocolat petit a petit en
remuant sans arrét jusqu'a obtention d'un mélange
lisse sans grumeaux.

Ajouter ensuite le sucre et laisser refroidir légérement.
Incorporer au fouet les jaunes d'ceufs un par un
(important).

Monter les blancs en neige trés ferme et les incorporer
délicatement dans I'appareil précédent en soulevant et
en coupant a l'aide d'une spatule.

Verser la préparation dans un moule ou dans les
ramequins, 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 créme

Mélanger le sucre et I'eau dans une casserole, laisser
cuire a feu doux pour dissoudre le sucre. Ajouter le
chocolat en morceaux jusqu'a dissolution, puis l'extrait
de café et la créme fraiche. Réserver au chaud dans un

bain-marie jusqu'au moment de servir.




« Monique »

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES
500 g de framboises
25 cl deau
250 g de sucre

gn/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.

Clest 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.

£¢; lin d’ il de Qa.me: M
Une créme qui doit surtout émouvoir et faire plaisir. Quand on a mis
un peu de savoir et beaucoup 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 faut n'avoir ni projets méchants, ni remo
Voild pourquoi le vrai gourmand ne peut étre qu'un honnéte hommae »

(Léon Abric).

G&/nw av cﬁmo/gaf[/
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INGREDIENTS
1 1 de lait

1,2 kg de chocolat de couverture

mi-amer

120 g de beurre
550 g de creme fleurette
300 g de sucre semoule fin

Lo clin & wil
de Dame icale
J'aime les gourm-‘lm:ll car ils
ont les yeux brillants |
Au gr.‘mtf arliste reconnu
pour son talent et
sa générosité, et a son livre
encyclopédique sur la
céramigue, une merveille |

@ans une casserole, faire bouillir

le lait, ajouter le chocolat de couverture,

le sucre, le beurre.

Dans une autre cassero]e, faire bouillir

la creme fleurette.

Mélanger cette créme a 'appareil précédent
(lait/chocolat/beurre/sucre).

Faire a nouveau juste bouillir ce mélange.
L'astuce de Dame Nicole : c'est une sauce
qui ne se fige pas sur une glace, elle a
l'avantage de se conserver au réfrigérateur
penc{ant une semaine et de se réchauffer a
la demande au bain-marie, le luxe !

Voila, cest tout simple, tellement bon et
pratique.
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INGREDIENTS
POUR 10 PERSONNES
7 jaunes d'ceufs
100 g de sucre
Eau
500 g de creme fleurette

£¢ C.Ei/l'l- d" &LE
d@r g}mm %&Af&

J'y tiens @ mon
E ) I i / . : (. g ¥ e
ettre la creme fleurette au ré{-ngérateur sabayon ! « Rossini était

pour faire la chantilly. Sug:;:,;':;::f,}, :

Fouetter les jaunes d'ceufs au batteur jusqu’a ger ef aimer, cl
et digérer, tels sont a

vrai dire les quatre actes

4.

L - dj .
obtention d une consistance mousseuse.

Faire un sirop :':,::* "P"rﬁj;:"g: Réserver pendant 2 h au réfrigérateur.
Dans une ca.sserole, mettre le sucre et I'eau jusqu'a ef qui 8 évanouit comme Au La&ef'[' mc:n-ter sans sucre la créme {'leurette
effleurement du sucre ; faire cuire a feu moyen la mousse dune bouteille en chantilly. La)outf’:r au mélange su'creﬁaunes
(120 °C maximum) jusqu’a I'apparition de grosses O ;{"; f;ﬁ?;;?:‘::’:': ) d'ceufs refroidis en | mcorpora'nlt del i,catement,
bulles blanches (le gros ]mulé)_ o A ,iomﬁ en soulevant et en coprant a l'aide d'une s;?atulc.
Verser immédiatement le sucre cuit petit a petit sur s wihlen fose 15 Mettre les fruits de saison dans un ramequin
les jaunes blanchis tout en fouettant énergiquement Je dédie cette recette et recouvrir de ce sabayffn. _
au batteur et continuer jusqu'a complet a Helene D'?I"f"‘“ltr Faire gratiner sous le gril quelques instants.
ﬁ_ cl X une « cantalrice »

Iestoltnent, de ﬁram] talent qui,

el]e. a su garder ses

cheveux...

& &
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INGREDIENTS POUR UN POT DE 600 A 700 G
125 g décorces d'oranges confites
240 g de beurre (a température ambiante)
190 g de sucre
2 paquets de sucre vanillé
0 jaunes d'aeufs
1 cuillerée a café rase de gingembre frais
Lemsteetlefusdeégmsa'imns

g)ans un saladier qui résiste au feu, mélanger

le zeste rapé et le jus de citron avec les écorces
d'oranges confites hachées en petits morceaux,

le I)eurre, 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 a feu doux en remuant a l'aide d'un
fouet sans arrét jusqu'a ce que les sucres et le beurre
soient fondus.

A,
doDame
C'est la recette
de la ﬁrmd-mére de
Berrnanl. Cc}:ucnu
a la sympathique
équipe J: I'hotel
Bernard a Fontvieille
en Provence. « [e
marche a lheure de
mon ventre ef non a
celle die soleil »

{(Winston Chu r(‘]'u")

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 creme cuise réguiiérement afin de
ne pas faire de grumeaux.

La verser dans un bocal. Fermer
hermétiquement. Mettre dans un

endroit frais ou au ré{rigérateur.
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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

30 cl de creme double
3 cuillerées de lait
100 g de noisettes Monter les blancs d'ceufs en neige
150 g de chocolat au lait trés ferme, les incorporer aussitot

3 ceufs (séparer les blancs des jaunes) délicatement a I'appareil précédent.

110 g de sucre Verser cette préparation dans de jolies coupelles
30 cl de crame fr aiche double a champagne. Mettre aun téf‘rigérateur pemlant
1h.
3 Juste avant de servir, les saupoudrer d'un peu

de poudre de cacao.
rois a quatre heures a I'avance, laisser refroidir dans

le réfrigérateur la creme fraiche avec trois cuillerées de lait.

Passer au petit mixeur-hachoir (un petit hachoir a persil Lo clin & @il do Dame icale
fera l'affaire) les noisettes pour obtenir une poudre bien « Le sommeil, aliment supréme du festin de la vie »,
fine. disait Shakespeare. Ah ! s'il avait connu la
Raper le chocolat au lait a I'aide d'un couteau économe. créme de la reine Victoria ! Jaime IAngleterre

pour y avoir vécu. J'avais une grande admiration

Dans un cul-de-poule, travailler au batteur les jaunes pour la reine Victoria que japercevais

d'ceufs avec le sucre, incorporer a ce mélange le chocolat (en statue) tous les matins de ma fenétre. Révérence
rapé et la poudre de noisettes. Mettre de coté. obligée... Merci au prii.m:z Charlj:. unl:‘ Balaxl::e
Sortir du réfrigérateur la créme fraiche additionnée de lait. comme moi, qui a eu le courage de se battre bec

et anglen pour sauver notre camembert.

La monter en chantilly a l'aide d'un batteur. L'incorporer
délicatement en soulevant et en coupant au mélange
sucre/jaunes d'ceufs.
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INGREDIENTS POUR 1 L DE LIQUEUR
Ecorces de O grosses oranges
50 ol dalcool a 90°
50 cl de lait frais
250 g de sucre semoule

9]1/&&:& tous les ingré-

dients dans un bocal fermé.

Exposer le bocal au soleil et laisser macérer

le mé]ange pemlant quinze jours en remuant

cl'mque 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 (c'est
long a passer).

Ne pas saffoler au départ, le mélange semble bizarre, mais vous en

sortirez une liqueur dorée, le summum des liqueurs d'orange, a la

couleur d'un diamant ]onquille de chez « Van Cleef » de quoi réver

Mesdames, Messieurs, voila une bonne suggestion...

d orange

chose » (Wikram, LAmi a boire,
a décrété quiil fallait avoir soil pour
A Gérard, un excellent cuisinier

qui sait recevoir ses amis.
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INGREDIENTS POUR 5 OU 6 PERSONNES

1 I de vin rouge
1 a 4 ¢ d'aleool (vodka, schnaps ou autres)
1 racine entiére 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

(.5:ire 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.

£e/ in d’ il de g)cuna M
Une recette 3 boire le 13 décembre, le jour de la Sainte-Lucie
(qui vient du mot latin hex qui si ifie lumigre). En Scandinavie,
le retour de la lumiére, a la veille du solstice d'hiver, est faté
joyeusement. Les jeunes filles, blondes a ravir, se parent
de couronnes surmontées de lmugies allumées en signe de joie.

« gn,au:o », 1905

INGREDIENTS
POUR 2,5 L DE FRAISETTE 6
5009 Je,ﬁa e “"e P’“M ol queuter les fraises, les essuyer
2 | deau-de-vie a fruit ; : .
5 soigneusement aprés les avoir lavées, sinon
(alcool @ 90°) 1l
se contenter de les essuyer avec un torchon.
500 g de sucre Ll ds
3 Mettre les Iraises dans un graml l)ncal, verser
50 cl de sirop de canne

I'eau-de-vie (alcool) et le sucre dessus.
Couvrir le bocal d'un bouchon de liége.
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 girop de canne.
Mettre en bouteilles.

La fraisette se boit nature comme liqueur ;
additionnée d'eau, elle constitue alors une
boisson trés rafraichissante.

« Boire sans soif et faire I' r en tout temps, voila ce
qui distingue Phomme de la béte » (Beaumarchais).
Coucou a Marco, un homme qui a une oreille qui

regarde et un ceil qui écoute.

@
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INGREDIENTS POUR 1 TASSE

40 g de chocolat en morceaux

25 cl de lait
andre deux casseroles.

Dans la premiére, mettre a chauffer le chocolat et le lait
sans mélanger.

Quaml le lait lmut, le verser dans la seconde casserole,

et garder le chocolat au fond de la premiére.

L'écraser avec soin a la {ourcl'xei:te, le transformer en pate
de plus en plus liquide en y ajoutant progressivement une
puis plusieurs cuillerées de lait chaud. Ajouter ensuite tout
le lait et faire bouillir a grand feu en remuant sans arrét
pendant 5 a 6 min.

C'est le vrai chocolat que la baronne faisait a I'époque.
Faut-il le sucrer ? C'est facultatif. Les vrais amateurs
aimeront ce chocolat amer.

Lo elin d’ il
de &DW glma,f&
C'est sans doute a la reine
Marie-Thérese que nous devons
l'apparition des premiéres
chocolatiéres. En 1685, on vit
les premiers spécimens
en métal précieux, offerts a
Louis XIV par les ambassadeurs
du Siam débarqués a Brest.
Le batonnet qui servait
a faire mousser le chocolat
s'appelait le « moussoir »
ou « moulinet ». Fn juillet 1689,
le Mercure de l'époque cite :
« Dans une loterie organisée
a Saint-Cloud par le duc
d 'Orléans, nous voyons madame
de Maré gagner une chocolatiore
r"arge.-lf ef sept bétons de
chocolat. »
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INGREDIENTS POUR 75 CL DE LIQUEUR

15 noix fraiches (encore vertes)
75 ¢l d'eau-de-vie a fruit
1/2 gousse de vanille

250 g de sucre

g)netbre 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 mé‘ange pen&ant quinze jours en
le remuant de temps en temps. Passer le tout au
tamis trés fin ou dans une mousseline et mettre en
bouteilles.

Lochndmil

Vous voulez
que g'établisse une
conversation aimable
entre vos hates 7
Ne négligez
pas l'apéritif,
ou la liqllenr. car
« ventre moﬁé
n'a point doreilles »,
pour paraphraser Jean
de La Fontaine.
A déguster aprés
Ia messe !

o@i/rvcl,e/no/ixao
des « dames

de Daint-Maure, 1928 »

«J

INGREDIENTS
POUR 2 L DE VIN

8 noix vertes et tendres
325 g de sucre en poudre
30 ¢l deau-de-vie
2 | de vin rouge
1/2 baton de cannelle
1 cuillerée a café de muscade

rapée
1 clou de girofle

/ »

@ans une grosse ]:on]:lonne en verre, &époser

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‘He.

Mélanger le tout, boucher la bonbonne et laisser
macérer en remuant tous les jours pemlant deux ou
trois mois.

Filtrer a l'aide d'une mousseline ou d'un filtre a café
et mettre en bouteille.

Bon a savoir : ces noix doivent étre assez tendres
pour étre percées a l'aide d'une aiguine. elles sont a
cueillir au mois de juillet.

Loilindwilia Doins Nicole.

C'est la recette des tantes de 'incontournable Raymond.

« B 11

nous le cou par le dedans ! »

(Béroalde de Verville, 1612),



Fuisffes

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 10135, avec Louis XIII. La nouvelle reine
de France ﬁ't rapfdement partager son goiit pour le chocolat a toute sa cour.
Alphonse de Richelicu, frére du cardinal, et archevéque de Lyon, considérait le
chocolat comme « le moyen de modérer les langueu.rs de sa rate et de lutter contre
la colere et la mauvaise humeur ». Il disait tenir ce secret de religieux espagnols.

T
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INGREDIENTS POUR 1 KG DE TRUFFES

875¢g de chocolat de couverture extra
50 cl de crame ﬁ‘afcin double

2 gousses de vanille

Pour la finition
150 g de chocolat de couverture
200 g de cacao en poudre non sucré

9]Lt{re a fondre au bain-marie le chocolat cassé

en petits morceaux en remuant trés [réquemment a laide
d'une spatule en bois jusqu’a dissolution compléte.
Faire bouillir a feu doux la créme avec les gousses de

&ies)

Lo elin & @il
de.rg)mm E’)Lm,ﬁv.

Elles sont extra mes
truffes ... Essayez,
c'est facile.

De l'importance d'étre
Constant (« The
importance of being
Earnest », dirait Oscar
Wilde). Ou en latin
« semper idem ».

La clépense en chocolat
était devenue si
considérable a la cour
de Versailles que,
le 23 novembre 1693,
Louis XIV, enfin
soucieux de faire des
économies, supprima
la distribution qui
se faizait cllaque soir en
public a la cour. En
1704, nous dit Fagon,
Guy Grescerit, son
premier méclecin,
proposa a Sa Majesté,

par une ordonnance

vendredi matin 6 aont,

de l'ussayer ala place de

la teinture

véronique et de

sauge, son médicament

habituel.
Le Roi-Soleil refusa.

Bel exemp]c de volonté.

vanille fendues en deux en la remuant a laide
d'un fouet (attention, la créme brile faci[ement}.
Verser cette créme petit a petit en la remuant a
l'aide d'un fouet dans le chocolat {om:lu, 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 Iaide
d'une poche 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 ({ana 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 pou&re de cacao.

Déposer dans un plat aprés refroidissement.
Sortir les boules du ré[rigérateur. Mettre dans le
creux de la main un peu de chocolat que I'on
vient de faire et les rouler entre les paumes de la
main ; cela les enrobera de cette deuxieme
couverture,

Ge9n
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INGREDIENTS
POUR 50 CHOCOLATS ENVIRON

280 g de chocolat noir de couverture
20 g de beurre de cacao

—— 15 ¢l de creme fleurette

3 05 g de beurre demi-sel
N\ (a température ambiante)
\ 10 g de romarin frais de Provence

A faire la veille

%eurrer au pinceau une plaque a palisserie ou un

moule rectangulaire.

Raper 200 ¢ de chocolat noir de couverture.

A laide d'un fouet, mélanger dans un cul-de-poule

le chocolat rapé avec le beurre coupé en petits cubes.
Faire bouillir la créeme 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

Sidinidail
c[e' S‘Daﬂ‘-ﬂr %wf&

« Quiconque mange des
chocolats chaque jour
de ¢ i dovient

aussi vieux que los solives
de la p]m solide maison »
(Cumonlliy}. lui.'l
Durand, un Breton
passionné (comme tous
les Bretons) par
son métier qu'il exerce
avec talent et rigueur.
Une escale gourmande
incontournable a
Sahlt-Rélny-dc-Pmnm

refroidir. Sans trop attendre, étaler cette
préparation sur la pla.que ou un moule carré sur
une épaisseur de 1 cm environ.

Laisser prendre pendant 12 h ou plus au
réfrigérateur.

Le lendemain, ciécouper des petits carrés de 3 em
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 l'aide d'une fourchette, plonger
un i un les petits carrés afin de les enrober.
Laisser reposer sur une grille.

@iy
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o
aire fondre au bain-marie le chocolat.

Mettre dans une casserole le sucre, le chocolat
fomlu, le rm'el, le beurre ramolli et la créeme
double.

A laide 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 cm
de hauteur et y verser cet appareil.

Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur
pendant 1 ou 2 h.

A laide d'un couteau pointu, découper des cubes.
Conserver a l'abri de I'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 creme fmi'c;w
d’ﬂﬂb!ﬂ

Sikndlaid

Les bonbons,
cest tellement bon. ..
comme disait Brel.
Les yeux de Valentine
ressemblent a des

ns.

: . [)7
U U ancloesnune

(3] @ 0.
de « r_Q)n’en el (,wtce »

INGREDIENTS
POUR 20 BONBONS
00g de sucre en poqu
060 g de chocolat
00g de micl
00 g de beurre

glLl'l:re 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 cuillére en bois, puis verser dans un plat
légérement beurré.

Laisser refroidir et couper en petits carrés,

Lo clind wil de Dame Micale
Succés assuré auprés des petits enfants qui seront pentluu i vos jupes lnnque vous ferez

cette tris vieille recette. Un dessert familial oublic, 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
75 g de beurre
200 g de sucre semoule
2 cuillerses de miel
Fleur d'oranger (facultatif)

Lo clin & il

Portez-les triomphalement
au milieu de la table.
0[? ! Comme disait cl.e'j:‘l
e petit Jérome qui
aujourd hui jondle avec les
chiffres.

Castagnetion

J A
« CIQ---"LO.-I ne »

g)ans une poéle, faire revenir les pignons de pin
hachés avec environ 15 g de beurre jusqu'a ce qu'ils
blondissent. Mettre de coté.

Dans une petite casnerole, mettre le sucre, le miel et le
reste du beurre. Faire chauffer a feu moyen en remuant
sans arrét avec une spal:ule en bois jusqu'a ce que le
mélange soit bien blond.

Ajouter les pignons de pin a cette préparation, mélanger
rapirlemenl: et verser dans une assiette beurrée au
pinceau. Les couper en triangles avant refroidissement.
Ces bonbons sont excellents pour la gorge et les rhumes.
On peut les parfmner a l'eau de fleur J’omnget. ou tout
autre par‘um, selon le goit.

Une variante : on peut remplacer les pignons par des

noix, des noisettes, des amandes, des cacahuates. ..
hachées.




Anato]e France disait : « Les beaux-arts
A t | sont au nombre de cing : la peinture, la sculpture,
la poésie, la musique, larchitecture, laquelle a pour
branche principale... la patisserie ! »

Lﬂ’ pa‘ffsserfe, pour le phs grand nombre do gateaux

francais ot dtrangers, est fa!m'quén avec un bre de pat. restreint, puisque celles-ci

ne sont an réalité qu'au nombre de huit : le feuf”efage, la pate brisée, la pate sucrée, la pite
a brioche, la pate a savarin, la pate a baba, la pate a génoise ot la pite a choux.
Un bon fomx’ de pita, c'est la baso ot la garantie d'un bon gidteau.

Uiie asticee de Dame Micale

Toutes ces pates se conservent trés bien au congé]ateur.
en les divisant en portions de 250 a 300 g

pour ;oncer un moule pour six personnes.

Un petit ceuf pese de 50 a 55 g
Un couf moyen de 55 a 05 g
Un gros aeuf plus de 70 g

(PAI N
Jale a foncen

INGREDIENTS POUR 3 GRANDS Mettre en fontaine sur le plan de travail la farine, le sel,
MOULES DE 6 PERSONNES l'uau[, le beurre et le sucre.

500 g de farine Mélanger le tout a la main et fraiser deux ou trois fois
IOng sel avec la paume de la main pour obtenir une pite bien

1 amf ]'lomogéne. Cette péte se congéle par{uitement I:ien
200 g de beurre pour vos imprévus.

50 g de sucre 1déal pour foncer des petits moules pour les gateaux

salés en apéritifs.

9&1;@ oﬂw@ (mccllu.- pera anm[’fe)

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES  Sur la table de tmvail, mettre en fontaine la farine,
170 g de farine ajouter I'ceuf, le sel, la vanille, la pouclre d'amandes, le
1 awuf sucre glace, le beurre.

4 g de sel fin Malaxer le tout en le fraisant avec la paume de la main.
4g de vanille (extrait naturel

de premiare qualits)

35 g de poudre damandes

70 g de sucre glace

100 g de beurre

Qﬁi@ auecke

INGREDIENTS POUR 3 MOULES Mettre en fontaine sur la table de travail la farine,
DE 6 A 8 PERSONNES ajouter les mufu, le Lcurre, le sucre.

500 g de farine Mélanger le tout a la main, fraiser la pite deux ou trois
2 wufs fois avec la paume afin d'obtenir une pate bien

200 g de beurre (@ température homogéne, la mettre en boule.

ambiante)

200 g de sucre

b anentas Sumibchss

INGREDIENTS POUR 3 MOULES L'idéal est de la faire la veille, elle se congéle tres bien.

DE 6 A 8 PERSONNES Si vous étes gourmands et impatients, laissez reposer la

500 g de farine pite pendant 15 min au congélateur afin de pouvoir la
400 g de beurre travailler. Eh oui ! elle est pleine de beurre !

(1/3 de beurre sals,

2/3 de beurre doux Mettre la farine et le sucre sur une table de travail,

a température ambiante) mélanger.

175 g de sucre semoule Ajouter le beurre coupé en dés, puis les ceufs.

2 aufs Mélanger le tout a la main afin de former une boule.
Fariner entre-temps la table de travail, c'est une pate
trés riche, donc 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. Cest

une pite a faire absolument !

g&te f,e,wi,ﬁfe‘lé.e 9 anctenne, 1920

INGREDIENTS Mettre la farine sur le plan de travail, faire un creux ou
POUR 8 PERSONNES fontaine, y verser l'eau avec le sel fin et gros comme une
500 g da farine noix de beurre. Manier le beurre avec l'eau et le sel et

2 cuillerées a café de sel fin ajouter peu a peu la farine.

1 verre d'eau Travailler la pite, en faire une boule, la couvrir et

1 noix + 350 g de bourre laisser reposer pendant 20 min.

Fariner la planche de travail et étendre la pate jusqu'a
I'épaisseur d'un gros sou.

Mettre le beurre restant dans un linge mouillg, l'aplatir
etle poser sur la pate de fagon qu'il en couvre la moitié.
Recouvrir avec I'autre moitié de pte, plier en quatre et
aplatir de nouveau avec le rouleau (c'est ce qu'on appelle
« faire un tour »).

Laisser reposer la pite une seconde fois pemlnnt

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 fewilletée

(-uczﬂa pesa annelle 4 feuiﬂ:.'q.laﬂe- in\Lc-ué)

INGREDIENTS I opération : la détrempe

POUR 6 PERSONNES

I opération Déposer sur la table de travail la farine, le sel, faire une

250 g de farine fontaine et y verser l'eau. Mélanger le tout délicatement

Og de sel a la main pour ne pas donner de corps a la pite. 1l est

15 ¢l d'eau conseillé de terminer au couteau pour qu'e"e ne
devienne pas élastique. La mettre en boule. Réserver.

2¢ opération

250 g de beurre 2¢ opération : le mélange

dexcellente qna]ft&

75 g de farine 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 4 10 mm d'épaisseur.

Recommencer I'opération avec la boule de la 17
opération. 1l faut que les deux carrés soient
parfaitement identiques.

Superposer les deux carrés, celui de la 17 opération se
trouvant au-dessus.

Abaisser le tout en un long reclangle de 3 ou 4 mm
d'épaisseur, veiller a garder des angles parfaits a chaque
extrémité (trés important).

Faire revenir au centre les petits cotés du rectangle, puis
a nouveau plier en deux.

Faire faire un quart de tour a cette pite tout simplement
dans le sens de la longueur, de fagon a ce que le grand
coté du rectangle soit perpendiculaire a vous.

Abaisser & nouveau en un long rectangle de 3 ou 4 mm
d'épaisseur. Plier en trois comme un drap. Laisser
reposer pendant 15 min.

Refaire faire a nouveau un quart de tour a votre pate.
Abaisser a nouveau en un rectangle long de 3 ou 4 mm,
faire revenir au centre les petits cotés du rectangle, puis
plier & nouveau en deux.

Remettre dans le sens de la longueur, perpentliculaire 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 pate feuilletée servira a faire tous les fonds de
tartes (salés ou sucrés), ainsi que les mille-feuilles,
chauuons, ga]ettes feui“etées, crofites de vol-au-vent,
ete.

Pote s Leiacke

INGREDIENTS
POUR 8 A 10 PERSONNES

500 g de farine
12 g de sel

20 g de levure fraiche

4 gros aeufs

3 ol d'eau

350 g de beurre (a température
ambiante)

50 g de sucre

Lol ail
La brioche, la fete des
Cornards... Cette fote
est cé]é]:rée tous les ans,
a Paques, dans le village
de Beaumont, a 4 km
:Ie C]ermonl-Fen'antl.
Ce 'our-l&, les
angers

confectionnent des
brioches en forme
de cornes. La légende
E:;étencl qu'en 1872 un

uc aurait pénétré dans
l'égliu pemlant la messe
de Paques ; les fideles,
faisant face & 'autel, ne
le virent pas entrer. Seul
e curé, en ge retournant,
constata la présence
de l'animal et cria :
« Chassez-moi ce
cornard. » Les femmes,
qui, a I'époque, étaient
i:ouﬁfﬂ du méme cote

l' ée, se retournérent
vers les hommes
l'ulnmlrlél Je l'luh'e
coté, et spontanément
regardérent leurs
maris...

La bonne blague !

Faire fondre la levure dans l'eau a peine tiede.

Dans un cul-—cle-poule, travailler au batteur muni d'un
crochet la farine, les mu{s, le sel et la levure iusqu'a ce
que la pate devienne élasﬁque et se décolle delle-mame
des parois du cul-de-poule (cest |ong).

Ajouter le sucre, travailler a nouveau afin que la pite
se décolle de nouveau des parois.

Ajouter le beurre ramolli mais non fondu, travailler

a nouveau afin d'obtenir une pite bien lisse.

Recouvrir d'un linge et mettre de coté dans un endroit
tiede afin qu'elle leve du tiers de sa hauteur.

Lorsq'u'e“e est levée, la faire retomber a la main.

Sur la table de travail farinée, facormer deux ou trois
boules et les cléposer dans des mou]es a brioche c&te[és,
beurrés et farinés. La pate ne doit pas clépasser les deux
tiers de la hauteur du moule.

Mettre a |ever a4 nouveau pem‘.lant 25 4 30 min,
surveiller.

Des que les brioches ont levé (hauteur du moule), dorer
a I'ceuf entier battu trés doucement avec un pinceau
(pour ne pas faire retomber la pite).

Cluire a four moyen (170°-180 °C) pemlant 30 a

35 min.

Contréler la cuisson a I'aide d'un couteau ou d'une
paille 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
fond, au centre de cette boule,

Rouler en forme de poire la seconde partie (1/3),
r:lépoaer la pointe en bas dans le troy, la coller avec le
doigt afin qu'elle prenne bien la forme.

Laisser lever, Jorer, cuire comme précédemmenl‘
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INGREDIENT POUR 2 MOULES Dans un cul-de-poule, travailler au batteur muni d'un
DE 6 PERSONNES fouet les ceufs avec le sucre sur un feu doux.
8 wuﬁ Retiter du feu Iorsque le mélange est tiede.
250 g de sucre semoule Continuer de battre jusqu’a refroidissement, il doit étre
250 g de faﬂ'ﬂe mousseux et ferme afin d'obtenir un ruban froid
1 bonne cuillerée a café de levure (lorsqu'on souleve le fouet, le mélange forme un ruban
en cou[ant}.
Incorporer la farine tamisée et la levure a Iaide d'une
écumoire en soulevant et en coupant délicatement afin
d'obtenir un mélange sans grumeaux.
Verser aux trois quarls de la hauteur dans des moules
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.
Contréler la cuisson a I'aide d'un couteau dont la lame
doit ressortir séche. Démouler immédiatement et laisser
refroidir sur une grille.

Biucuit de Dadais

Clest la méme recette que la génoise avec une variante : il faut ajouter 100 g de beurre
fondu t'iécle, apreés la farine et la levure.

Pate & choux

INGREDIENTS POUR 20 PIECES
(CHOUX OU ECLAIRS)

Dans une casserole moyenne, faire bouillir l'eau avec le
beurre, le sel et le sucre.

25 ol deau Laisser chauffer jusqu’a ébullition, retirer du feu et
125 g de beurre verser d'un seul coup la farine tamisée. Travailler

1 pincée de sel vigoureusement a la spa{'u]e ou au fouet pour rendre
8 g de sucre cette pate bien lisse.

150 g de farine Remettre sur un feu moyen et sécher la pate pendant
4 gros ceufs (ou 5 petits) 2 min,

Retirer du feu. Incorporer les ceufs un par un
(important) en travaillant bien la pite entre chaque
ceuf.

A Taide d'une poche munie d'une douille eylindrique de
10 4 12 mm, dresser sur une plaque beurrée des éclairs,
cles c]‘loux, ete.

Mettre au four a 200°-210 °C pendant 20 a 30 min.
Surveiller la cuisson.

Pour que les choux ne retombent pas, entrouvrir la
porte du four pendant la cuisson a 'aide d'une lame de
couteau, pour que la vapeur puisse s'échapper (tres
important).

Pate & cibpes

INGRED]'EI?’I’S Dans un cul-cle—poule, travailler au batteur la farine
POUR 20 A 25 CREPES avec les oeu‘fs, le se[, le sucre et 25 cl de lait. Bien lisser
500 g de farine l'ensemble.

0 ceufs Ajouter petit a petit le reste du lait et le thum.

5 g de sel Laisser reposer pendant 2 h.

28 g de sucre

75 ol de lait

1/2 verre @ moutarde de rhum

g)aa‘,e/ b F/u/uz/ « gAu,g/Q/ege/ »

INGREDIENTS Dans un cul-de-poule, travailler au batteur la fari ne, les
POUR 20 A 25 FRITURES ceufs, le sucre, le sel_. 25 ¢l de lait. Bien lisser

500 g de farine l'ensemble.

0 ceufs Ajouter petit a petit le reste de lait.

25 g de sucre Si la pate est trop épaisse, rajouter un peu de lait.

5 g de sel La laisser reposer pendant 1 h.

50 ol de lait

\
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INGREDIENTS Mettre a bouillir le lait. Travailler dans un cul-de-poule
POUR 6 PERSONNES les jaunes d'ceufs avec le sucre semoule jusqu'a

50 ¢l de lait blanchiment.

3 eufs (séparer les Jaunes Ajouter la farine tamisée, lisser au fouet.

des blancs) Lorsque le lait est en ébullition, en verser une petite
100 g de sucre semoule partie sur cet appareil pour le ramollir et reverser

454 de fan’ne immédiatement ce mélange dans le reste du lait.

Faire cuire dans la casserole en mé]angeant au fouet
pendant 3 ou 4 min.

Monter en neige trés ferme les blancs J'ceufs, verser la
créme bouillante sur les blancs a l'aide d'une spai:uie en
soulevant et en coupant trés délicatement. La parfumer
a votre gotit. Cest une créme trés gotiteuse par sa
légéreté.



Ganache

INGREDIENTS
POUR 8 PERSONNES

750 g de chocolat de couverture
extra
50 el de creme ﬂufc’u double

Mettre a fondre au bain-marie le chocolat en le
remuant fréquemment 4 l'aide d'une spatule de bois
jusqu'a ce qu'il devienne fluide.

Dans une casserole, faire bouillir a feu moyen la créme
double (attention, elle brale faci[ement) en la remuant
de temps en temps.

Verser petit a petit la creme bouillante sur le chocolat
en remuant au fouet. Bien lisser I'ensemble
énergiquement au fouet.

Mettre de coté et laisser refroidir.

Cette ganache est une base incontournable pour garnir de petits et grands gateaux. Un
classique indispensable. Durant toute ma vie de restauratrice, pendant vingt-huit ans, je

l'ai toujours employée.

G \ AL el
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INGREDIENTS POUR GARNIR
20 A 25 PIECES DE PATE

A CHOUX

11 de lait

0 jaunes d'wufs (ou 4 wufs
entiers)

200 g do sucre semoule

00 g de farine

Cette créme est une base
pour garnir différentes
préparations.

Mettre a bouillir le lait.

Dans un cul-&e-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'appmil {ceufs, sucre, {arine) en le travaillant
pour le ramollir et reverser immédiatement ce mélange
dans la casserole contenant le reste du lait toujours
bhouillant.

Faire cuire sur feu vif tout en mélangeant sans arrét au
fouet pendant 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 creme chaude 3 cela évitera la fcrmatian
d'une crotite quand elle sera froide.

Cut b
eme aw bewvte

INGREDIENTS
POUR 6 A 8 PERSONNES

250 g de beurre (a température
ambiante)

3 jaunes d'eufs

ZOOQ'JG Eucre @n morceaux

Cette créme est une base
pour toute la patisserie

a base de créme au beurre
ﬂn‘:c]'ne, mn]m, ete.).

Elle se pnr{nme a votre
convenance (alcaol, ralirlﬁ,
cafe, iﬂaclle, (’.‘I‘Itﬂ.'tj’dt,

et colorants aliml.'nl.aires}.
Plul le volurnc est
important, lus cette recette
est facile a faire. Surveiller
parﬁm]iéremcnt la cuisson
du sucre.

e al‘lgECl-LO-Q-

INGREDIENTS

POUR 8 PERSONNES
11de lait

2 gousses de vanille
106 jaunes d'eufs
400 g do sucre

Réduire le beurre en pommade, a l'aide d'un fouet si
nécessaire.

Fouetter au batteur, dans un cul-de-poule, les jaunes
d'ceufs jusqu'a blanchiment.

Laisser de coté.

Dans une casserole, mettre a cuire le sucre en morceaux,
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 rapiclernent,
recommencer l'opération trois ou quatre fois pendunl la
cuisson. Pas d'inquiétude, on ne se brile pas.

Lorsque le sucre est cuit au gros boulet (les doigts
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 immédiatement, en filet, ce sucre
cuit sur les jaunes d'ceufs en fouettant vigoureusement
et continuer jusqu'a complet 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 bullition, verser une petite partie
sur les jaunes d'aeufs en fouettant pour ramollir la
préparation, reverser immédiatement le tout dans la
casserole contenant le reste du lait.

Réduire I'intensité du feu, remuer sans arrét a l'aide
d'une spatule en bois.

La créme sera cuite ]orsqu'e“e nappera la lpatu!e (passer
le (loigt 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
I'emp&chc de tourner.

Vous pouvez ne mettre que douze jaunes d'ceufs.

a8iy
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INGREDIENTS A l'aide d'un fouet, travailler dans un cul-cle-pouie le
POUR 6 PERSONNES beurre afin de le mettre en pommade.

125 g de beurre Ajouter la poudre d'amandes grises, le sucre semoule et
{a température biante) travailler en ajoutant les ceufs un par un (important),
05 g de poudre d amanJu grises bien lisser I'ensemble.

05 g de sucre semoule Cette créme peut servir a garnir une tarte aux poires,

3 wufs une amandine, une galette des rois feuilletée.

L'additionner d'un peu de créeme patissiere (1/3) afin de
la rendre plus moelleuse.

e&.m.e. @ﬂan.u%,-

INGREDIENTS Déposer la créme dans un cul-de-poule et le mettre au
POUR 6 PERSONNES réfrigérateur pendant au minimum 30 min

500 g de crame fraiche double (important).

5 ol de lait trés fm:J Sortir du réfrigératenr, ajouter le lait tres froid.

100 g de sucre gfm Fouetter a l'aide d'un fouet ou d'un bat‘tcur_jusqu'& 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 I'aide d'une spatule, tout en
faisant tourner le cul-cle-poule pour obtenir un mélange
bien homogene.

9]‘(&«1019.1{.@- cl’aao..iq,ue-

INGREDIENTS Dans un cul-de-poule, monter au batteur les blancs en
POUR 10 PIECES neige trés ferme avec 50 g de sucre (pour les empécher
8 blancs d'wufs de grainer).

500 g de sucre Incorporer en pluie le reste du sucre a l'aide d'une large

spah.lle en soulevant et en coupant délicatement.

£e, ofin & ail do Dame Nicale
Clest en 1720, selon les historiens de la cuisine, que cette menue patisserie fut inventée
par un pilissier suisse nommeé L:upanm, qui exergait son arl & }hnrmgen Les premiéres
meringues furent servies en France, a Nam:y. au roi Stanislas qui, lllt-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 l'histoire... comme sa basse-cour.

@is
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INGREDIENTS POUR 10 PIECES

8 blancs d'coufs
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'eau froide, y tremper les doigts
et frotter les bords de la casserole rapidement deux ou
trois fois (pas d'inquiétude, on ne se briile pas).
Pendant ce temps, dans un cu]—de-pou]e, monter les
blance en neige trés ferme avec 50 g de sucre a l'aide
d'un batteur.

Surveiller le sucre, lorsqu'il est cuit au petit cassé
(tremper les doigts dans 'eau froide, prendre entre le
pouce et l'index une pincée du sucre en ébullition : on
cluit, en la roulant Jans l'eau {-wida, former une boule
de consistance dure).

Sortir du fen immédiatement et verser en filet sur les
blancs en les battant trés vigoureusement au batteur.

%ﬂﬂuﬂ, ausse dile ausar « cule sun Vo rau. »

INGREDIENTS

8 blancs d'coufs
500 g de sucre

Sur un feu moyen de la gaziniere, battre dans un cul-
cle-poule les blancs d'ceufs et le sucre a l'aide d'un
batteur jusqu'a ce que le mélange soit bien monté, il doit
étre trés fenne, Iisse, brillant.

Laisser refroidir.

Cette meringue sert a décorer a la poclm.

Sm,w

INGREDIENTS
1l deau
500 g de sucre

8 i“"T'Q‘P" a [,’au.i.to

INGREDIENTS

1! deau
I,25lvga’¢sm

Faire bouillir 'eau avec le sucre pendant 3 & 5 min et
laisser refroidir avant emploi. Parfumer a votre godt.
Pour imbiber les fonds de gateaux (par exemple :
génoise, giteau de Savoie, biscuit).

Faire bouillir 'eau avec le sucre pendant 2 a 3 min.
Laisser refroidir cette préparation qui vous servira a
confectionner une sauce avec une purée de fruits
comme des Fraises, {ramlwises. miires, cassis, etc.



Hlagages

(e
cau
Dans un bol, travailler a la cuillére 100 ¢ de sucre glace avec un peu d'eau froide, jusqu’a

obtention d'une pate de consistance moyenne qui ne coule pas. Cet appmil sert a glacer, a
l'aide d'une spatule méta"ique, les petits gateaux individuels.

Jdp )
I lace nou u-[e

Travailler 100 g A sueve 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 l'aide d'une spatule métallique, ou pour décorer a l'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.

D ) )
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Se procurer J‘u fondant. Le faire tiédir dans une casserole en le ramollissant avec un peu
d’eau. Le parfumer selon son goat au chocolat, au café ou a la pistache, et le colorer si
nécessaire avec quelques gouttes de colorants alimentaires. Ce glagage sert a recouvrir de
grands gateaux (noisettines) ou de petits gateaux individuels (éclairs, religieuses...).

el hocolat
b | acage aw choco al
Faire fondre gu bain-marie le chocolat cassé en petits morceaux en le remuant sans arrét
jusqu'a ce qu'il soit lisse ; il doit étre seulement tiade. Ce glagage sert a recouvrir avec une

spatule métallique de grands gateaux (par exemple : lincontournable aux noix) ou de petits
giteaux individuels,

Abaisser : étendre la pate avec
le rouleau a patisserie.

Appareil : mélange de plusieurs
éléments pour lac ion
d'une recette (appareil a biscuit
par exemple).

Bain-marie : bain d'eau
bouillante dans leque! on place

un récipient contenant une
préparation a fondre ou i cuire.

Beurre en pommade : beurre

travaillé a la spatule ou au fouet

i.fsqu'a obtenir la consistance
une po

Caraméliser : enduire de
canlinel le fond et les cotés d'un

Chemiser : garnir le fond et
les parois d'un apier
isé (cake par exemrﬁe).
Détrempe : pite (fari .
ool 18 Sonsiesios e gl

a pain servant a la préparation
de la pate feuilletée.

Dorer : appliquer a la surface
de certaines patisseries, avant

cuisson et au ndun
pinceau, de ['ma&u qui
constitue un vernis donnant aux
giteaux un aspect doré des plus
appétissant. On dore aux jaunes
purs les sablés et galettrs.

Foncer : garnir l'intérieur

d'un moule ou d'un cercle avec
une pate abaissée au rouleau.
Avec une pate brisée ou 2 foncer,
le moule doit étre p‘réa.la]:lement
graissé ; on s'en abstient avec
une pate feuilletée que I'on
mouille a l'eau.

Fraiser : action de passer sous
la paume de la main certaines
ites pour les rendre lisses et

mogénes.

Glacer : opération qui consiste
a napper un giteau, soit avec
une réduction de contiture
d'abricot, soit avec un glagage a
l'eau, au fondant ou au chocolat.
Soit aussi a saupoudrer le giteau

sucre glace et le laire
caraméliser au four.

Graisser : enduire les moules

d'un corps gras (beurre) afin
pouvoir retirer aisément les

pates que I'on y fait cuire.

Imbiber : humecter au pinceau
un gateau q‘uelcon e aﬁn e
le par{umer ou de le rendre
moel A

Macérer : laisser séjourner des
fruits Jarm :lu vin, m'alcool,

du sirop, pour les aromatiser.
Manier : travailler avec la main.

: recouvrir un gateau
de creme, de chocolat, d'une
abaisse de pite &'amandes, ou

d'amandes effilées et grillées.

Napper : recouvrir un gateau
d'une créme pour lui donner un
brillant (napper une tarte, par
exemple).

Paton : se dit de la farine

te et ruuemlalée oudu
feuilletage non détaills,

Piquer : piquer une pate
abaissée, un foncage, c'est faire
des petits trous dans la pate

au moyen d'une fourchette pour
empéc les boursouflures

pendant la cuisson.

X/LCI/U/Q/

Poche : sac de forme conique
4 l'extrémité Juquel on peut

ada une douille sert
a clzlt:lile: diverses pqil:.-s en leur

donnant une forme appropriée.

Poussure : se dit d'une pate a
levain qu'on laisse « pousser »,

c'est-a-dire jongler sous 'action

a levure,

Rioler : Tlmer des bandes de

tes en les disposant en
osanges sur une tarte ou un
giteau.

Sabayon : jaunes d'ceufs et
réduction de vin ou de jus

fruits. Battre e'nersiquement sur
feu doux. Retirer

u feu quand
les jaunes sont montés et

blanchis. 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 la farine afin d'éviter les

grumeaux.

Zester : enlever, a 'aide d'un
couteau d'office ou d'un couteau
a zester, la partie jaune de
l'écorce des citrons ou oran;
sans entamer la peau b ncﬁ:%
qui donnerait de I'amertume
(important).




10 Petits fours, sablés

12
14
16
16
18
20
22

et petits gateaux individuels

Crotite a thé « Axelle »

Qublies :

Lampions « Laura et Elsa »

Giteaux secs « Yvonne »

Cing petits fours secs... en un « Hervé »

Les béhés « 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 « Jean-Claude et Thérése »
Le porte-parole amoureux « Frédéric et Carole »

Pailles aux framboises « Sophie de Lorgeril »
Schenkelés « Camille, Grégoire et Franck »

Madeleines

Palais de miel & l'ancienne de « Lohéac »

Petits biscuits de l'arbre de Noél de Provence « Toinou »
Biscuit mignon le « Lutin »

Petits doigts « Hanaya »

Biscuits de la « baronne Brigitte »

Galettes provengales a l'orange « Guillaume de Barréme »
Conversations de « tante Carlotta et tante Marie »
Darioles « docteur Thapon »

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 dArles « Margot, Douceline, Véronique, Angélique »
Surprises aux pommes « Dame Nicole » du T7-Koz

Les nuages « Daniéle Le Mouél »

Plaisirs hongrois

Péle-méle des enfants sages de « I'école Saint-Michel »
Tartelettes de poires au bordeaux « Marc et Agnés Angelle »
Flan cassonade « Mademoiselle Fleur Angelle »

Marcellin dit aussi le Réal « Bernard Gau »

80 Grands gateaux

82
84
86
87
88

128
129
130
132
133
134
136
137
138
140

Pain d'épice a l'ancienne

Bavaroise « tante Charlotte » de Montmajour

Vieux beurré breton « Mon Pépé » de Cléder

Gateau de toutes les « gentilles mamies du monde »

Tarte au citron « Guy Parigot »

Far breton de Poulféen « Marc et Jacqueline Hallaire »

Délice au chocolat « Mon lutin »

Pain de Génes « Robert et Catherine »

Tarte aux framboises ou aux mires « 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

LArmoricain « pour le personnel de Kerpape »

Tarte aux prunes de la baronne Louise

Le non autorisé « Servane et Francine »

Gateaux a 'anis de « Virginie »

Farfadet aux cerises « Marie Thibouméry »

Tarte aux pécl)es ala pistacl'u: de Saint-Rémy-&e-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 Frangoise-Andrée » de 'école Sainte-Thérése
L'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 « Jean-Charles »

Fondant au chocolat « Geneviéve »

Petits bonheurs au chocolat « Mesdemoiselles Vanessa, Ingrid, Juliette »
Mousse au chocolat glacé « La Régalido » Fonvieille en Provence




142 Les petites douceurs

144 Recettes de crémes ot entremets

144 Créme pistache « Julie et Jérome »

146 Cassolette de chocolat « Daniéle »

146 Sabaglione glacé « Véro » Tanguy-Lorin

148 Tulipes hollandaises de la comtesse de Castelnau

150 Soufflé au chocolat « chateau de la Bourbansais »

152 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 'orange

158 Créme « reine Victoria »

100 Recettes de boissons

160 Liqueur c['orange « Gérard »

162 Vin chaud de sainte Lucie

163 Liqueur de fraisette « Marco », 1905

164 Tasse de chocolat XIX* siécle « Roseline »

166 Liqueur de noix des religieuses

167 Vin de noix des « dames de Saint-Maure, 1923 » « Raymond »

108 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
(le Ia comtesse »

173 Niniches a I'ancienne « Gwen et Alice »

173 Castagnettes « Jérome »

174 Pates

174 Pate a foncer

174 Pate sablée (recette personnelle)
175 Pate sucrée

175 Paite sucrée « Sandrine »

175 Pate feuilletée a I'ancienne, 1920
176 Pate feuilletée

177 Pite a brioche

178 Pate a génoise

178 Biscuit de Savoie

178 Pite a choux

179 Pate a crépes

179 Pate a frire « Isabelle »

170 Crémes

179 Créme ancienne légere
180 Ganache

180 Créme patissiére

181 Créme au beurre

181 Créeme anglaise

182 Créme frangipane
182 Créme C]’xantilly

182 Meringues
182 Meringue classique

183 Meringue a l'italienne
183 Meringue suisse dite aussi « cuite sur le feu »

183 Sirops

183 Sirop a tremper
183 Sirop a fruits

184 Glagages

184 A leau

184 Glace royale

184 Glagage au fondant
184 Glaqage 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 d'stre interne, écrit Balzac, ce pauvre jeune
h tait les atteintes de cette ardent, ".,upécufsmmfd‘oﬁfugmndsfafmh
doivent sortir purs et incorruptibles comme des diamants. » Jean-Baptiste Bouillaud est
connu pour son célebre traité clinique (traduit en plusieurs 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 Prangois-Xavier Sevestre qui m'a sauvé la jambe, le professeur Hervé Ravary,
de Kerpape, Bernard Gau, et toute |'équipe de Pontchaillou et Kerpape (Bretagne),
le professeur Jean-Marie Scarabin, le service d'urologie, le professeur Bernard Lobel.
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I'ere de la cuisine industrielle

et des p[ats {abriqués 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 oubliés, 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 fonrneaux !

NICOLE THEPAUT, 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'Europe et

situé dans une maison du Xvr° siecle, au coeur de la vieille ville.

FRANCOISE BAUME fréquente tout d'abord I'Ecole d'art de la rue
des Bons Enfants a Paris, puis exerce sa carriére de graphiste dans le milien
de la publicité. Aujourd’hui, sans délaisser pour autant ordinateur

et souris, elle retrouve le plaisir du crayon

et de ]'aquarel[e. Elle a illustré pour les
Editions Quest-France « La Cuisine
Voyageuse » et « Paris en Seine ».
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