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AVANT-PROPOS 

S'il est vrai que le plaisir des yeux vaut toul autant que celui du 

palais, la gastronomie - science ô combien partagée dans notre 

pays - s'accompagne obligatoirement de l'art de présenter les plats. 

Décorer les mets apporte en effet un raffinement supplémentaire à la 
cuisine que l'on a mijotée pour la famille o u pour les invilés, une note qui 

sera le signe de la recherche et du soin que l'on aura apponés à la 

préparation <lu repas. Et l'admiration que susci teront les spectaculaires 

décors, pourtant réalisés à partir de produits simples préscnLs sur tous les 

marchés, et dont on Lrouvera une foule d'exemples dans cet ouvrage, en sera 

le témoignage éloquent. 

A la fois jeunes, amusants, élégants et modernes, les décors que nous 

propose le maître de nos fourneaux jean-Pierre Devigon intéresseront 

autant la ménagère que le cuisinier à la recherche d,idées originales pouvant 

mettre en valeur des recettes traditionnelles ou des i nvcntions de leur cru ... 

Lentrée de tous les jours à base de crudités, de poissons ou de charcuteries , 

le s imple ccu[ à la coque ou la Lranche de melon , les volailles, viandes et 

rôtis, les desserts, les repas quotidiens comme les menus de fêtes, prendront 

alors une dimension insoupçonnée dès lors qu'on les transforme en voiliers , 

coquelicots, boulons d'or, roses ou ... pommes de pi n ! 

Décors de plats pour les petites et les grandes occasions, préparations 

des buff els el des récepùons, pliages de sen'iettes spéciaux pour la 
présentation de plats ou pour la décoration de la table, tout est détaillé, 

expliqué et illusrré pour que chacun devienne, sans difficulLé, un adepte 

fervent de l'an culinaire. 
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Comment dècurer lc5 plaL5 

INTRODUCTION 

L
·~m de presenter et 

de dècorcr les plats 
lait œ n es appe l au 

gon t de chacun et à son 
1mag111at1on. mais. comme 

tout an. il doit 

satisfaire à cer­
l•t i 11 es règ les 
rour être rcus­
SL Ccst püur­

qu1..)t dans et: 
domame com­
me dans tous 

les autres, les 
con:-.c tls d'un spécia lisLt: 
sùnL tou jours une gàran Lie. 

Can de rréscni cr les plm~ 
est l\m des \'Oltts de l'an 
culmatrc Il const5te a met­

tre en 'akur les mets en 
les accompagnant de 

décors rcalises à base de 
prod uns divers 
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(k\gumes, r l<tntes concl1-
mcntnt res. frntts, etc.). Ces 
acwmpagncmems, comes-
1 ihles ou non scion la pré­
parai ion qu'ils subissent, 
peuvent cgalemem consti­
tuer le plat lui-même ; c est 
le cns des entrées ou de:, 

f n1i ts que l'on présente au 
dcssen, pour les uns , ou 
des ::.im pies décors que 
l'on pose dans un plat ou 
directement sur la table du 
repas ou sur celle oü l'on a 
dresse un buffet. pour les 
autres. 

Le i11atérie 1 de base 
lJ nl' r(l l <; que \'OUS aurez SOÎrCS s'ajoutent bien Sûr à 

sclecuonne le type de décor ''otre haucne courante. 
que \'OU::. souhaite= créer -
et les page5 qui suivem ne 
manquent pa;; tÏ1decs 1 -. tl 
vous faudra un matcriel 
;,1s::.c.z sim ple pour üuvrager 
les ingrédients. Ces acces-

A VOS INSTkUMENTS 
La batterie la plus complète comportera de bons 
couteaux, une paire de ciseaux, des cuillères à 
pommes parisiennes, un coupe-œufs, un zesteur, 
un canneleur, un vide-pomme, un coquilleur, 
quelques douilles et un pinceau. Surtout, ne vous 
laissez pas impressionner par leur nom savant ! Il 
s'agit le plus souvent d'accessoires que l'on trou· 
ve facilement dans le commerce ou dont on peut 
aisément se passer grâce à quelques astuces 
que l'on découvrira dans les pages qui suivent. 



Mais il ne suff1 L pas de 

posséder le maté riel adê­

Ll UaL pour pa~ser nrnîLre 

uaus l'an de décorer et tle 
presenter les plats Il faut 
aussi se sou mettre à cer­

Laines règles. Nt:>us en dte­
ro n s quelques- unes qui 
assureront a vos rca ltsa­
t1ons la re11<:.s i 1 l' t'I h• <;uc ­

cès auprès des convives. 

• les bonnes ass ocia­
tions. U1 première règle 
consiste a Lrouver la '1oru1e 

association cnu-e le plat et 
I.e décor qui ["accompagne 
(quand il ne s'a);it 1ns 
<l'une ent rée oLt d\m p.lat 
utü que), même si ce der­
nier n'est pas dcsLiné i êLre 

consommé. En fait, il suffit 
ùe respecLer ce qui s.e prn­
Lique. la seu le ongmal1lé 
resiclam dans le dccor lu1-
rn ê me. Les pommes cl e 
Lerre - cmus en « champi­
gnons » ou en « bmnorts 
d'or >> - accompagneront 

Commenr décorer les plat<> 

l.f\. TRODUC1 JON 

Les règles à observer 
les viandes. le ci lrnn leurs . jouez des comrastes selon la dose) des légumes 
- mais en « roses ~> 

ou en « papillons » 

- les poissons, elL. 

pour mettre en vnleur vos 
clécora t101i::,. Ut1 l1sez des 

légumes comme k poi­
reau, le concombre, le per­
si I ou le cresson pou r le 

verl. lu canme pour roi-an­
ge, la Lomate t> LL le jus de 
be tternvc pour le rouge, 
l'œur ou le navel pour k 

hlanc ... Vm rc imaginai. ion 
rera le resLe. Ayez égale­
ment dans votre rnbinc de 
l'arôme l>a tre l que vous 
trouverez dans le commer­

ce . il permcL de colorer en 

b111n (p)LlS ou moi n~ foncé 

de c.:oulem neutre comme 
la pomme de Lerre 

• La netteté et l a pro­
preté. Les décors doivent 
êl rc précis pour êLrc 

~\ tl rayan1s. FaiLes des 
c.Lëcoupes ne ttes lmieux 
vnuL laire simple que com­
plique) Cl, pour cela, utili­

sez un empone-pièce à 

chaque lois que c'esL po:.­
:, i ble. Aiguisez ré.gu l ù~re­

rn en L vos coun·aux Par 

ai lleurs, pensez a essuyer 
le bord des plats avanl de 

le5 disposer ::,ur lt1 table 

• La si mplicité . 11 CS l 

souvenL préférahlc de lirni­
Ler les décors afin de prn­
d u ire un 111 ei11 eu r effe t. 
Certa ins mets se pn~sen­
te nl pa rfois mieux sJ ns 

décor. Si le plat principal 

est bit'n pn.~:>en.té. 1ù 1tLé­

o ue.:c pas son clleL en sur­
chargean{ le:;: autres mers. 

• La dispos it ion des 
ingréclicnls. Étudiez-la 
ave( soin. Diles-vou::, qu'on 
regarde <1VCC plus cl 'attcn­
uon un plat dêc:ore Cho1-
s1ssez soigncuscmcn'. la 
vaisselle et évitez les moli fs 
1 rnp chargés qu i pour­
raient combatLre l effet de 
vos preparauon.s. 

U11 décor da11s les for111es 

• L'harmonie des co u-

Les proùu i t t:. de base 
empl0)1éS pou r créer le<; 

déco rs ne sonL pas tuu" 
JO LHS fans pour elre 
consommés, nous l'<won~ 

PEUT-ON CONSERVER UN DÉCOR? 
Il est possible de conserver un décor dans le but 
de l'utiliser une nouvelle fois. Bien entendu, il faut 
alors réunir les conditions qui empêchent le pro· 
duit naturel dans lequel il est formé de se flétrir. 
Les pommes de terre et les navets pourront ainsi 
être conservés dans leur eau de cuisson et au réfri· 
gérateur, les betteraves dans du vinaigre de vin. 
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tli t plus haut lb servcnL 

sou ve111. t'n efle1. cle mat iè­

re f11'C111 iè re i\ la ré<i l!Sal LClfl 

des formes el des motifs. et 

ne peuvenL pa~ être Lou ­
jours cuils sous peine de 
les vciir se disloquer_ Ams1 
en es1-1I <les pommes Lle 

terre l> l.l des navels crqs el 
clo ne bien durs que l'on 
ULi li se rour [onner des 
nems blanches. uu encore 
des beneraves crues uans 



Commen t decorer les plais 

LNTRODLCTIO~ 

lesquelles som découpées 
des rieurs cle couleur 
rouge . Les Ci:HOLLcs, de 
même, doivent être ut ili­
sées frail:hes et cmes pour 
être aLsément sculplées. 

Les sa lades, le laurier, 
la memhe, la cibouleue, 
les liges de poireau, la 
pe;iu des concombres ou 
des roivrons son t aussi 

très miles pour finir de 
i~ dessiner >} les feuilles q 

les tiges de vos rie urs. 
En fin , ci trons, oranges . 
pamplemousses. melons, 
etc. se. pr:êtenL à de mu l­
tiples créations, sculptées 
dans le corps même des 
frui ts : paniers, voi liers, 
animaux ou personnages 
divers, etc. 

CHAUD DEVANT ! 
Préparez les décors des plats chauds à l'avance 
de façon à les dresser rapidement : une fois 
cuits, les mets doivent être servis sur le champ 
pour ne pas refroidir, c-e qui leur enlèverait une 
bonne partie de leur qualité gustative. 

Le goùl et les couleurs 
11 est rare que les couleurs 
ne soient pas les auxiliaires 
du goùl. S'il arrive en effet 
que l'on doive employer 
des colorants pour obLemr 
cenames teintes, on uti li­
sera, la plupart du temps 
des produits muurels, à la 
fois agréables à la vue et au 
palais. Cesr ainsi que l'on 
~ura recours -au safran et à 

d'al1Lres épices c.:omme le 
paprika ou le curry püu r 

colorer les légumes, au 
ketchup ou au concentré 

de tomaws pour les sauces 
- la mayonnaise noLam­
mem. On pourra donner a 
cette dcmiere, que l'on sc11 
souvent en accompagnc­
menL Je poissons froids, 
de crudi Lés ou d 'œul.s 
durs, une teinte vcne a 
l'aide d\mc préparation à 

base de persil ou de feuil­
les d'épinards hachés. 

PLUS BEAUX. PLUS APPÉTISSANTS ! 
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Au moment de servir les poissons, viandes, volail· 
les grilfées ou rôties, passez dessus un pinceau 
légèrement huilé. Cela leur donne un beau brillant 
et les rend encore plus appétissants. Pour les plats 
froids, badjgeonnez une légère couche de gelée ali· 
mentaire qui rehaussera la couleur et le brillant. 





Les entrées fournissenL l'occasion de 
confectionner de nombreux décors 

amusants qui plairont aux petits comme 
aux grands. Les œufs durs se prêtent 
en effet merveilleusement à des 
transformations animalières, grenouilles 
et lapins, ou champêtres, champignons 
et marguerites. Les tomates , quant à 

elles, peuvent se muer en magnifiques 
coquelicots qui produiront un superbe 
effet lors de vos réceptions. Vous 
trouverez aussi, dans les pages qui 
suivent, des façons originales de 
présenter les artichauts, les melons, les 
avocats, les creveues et les écrevisses. 
Enfin, vous pourrez vous servir des 
conseils donnés dans les différentes 
préparations pour agrémenter vos plats 
de crudités avec des mayonnaises de 
toutes les couleurs (eu les teintant avec 
du concentré de t0mates, du jus de 
persil ou de betterave, ou diverses 
épices). 



Commem décorer les plats 

LES [NTRLES 

Lartichaut vinaigrette 
ln.grèdicnts et· matériel. 

1 artichaut par personne 
1 citron 
Sauce vinaigrette 
Ficelle 
l paire tle eiseaux 

3 ôtez 
cit ro11 et ficelle, arracltez le centre 

par un mouvement de rotation. 

S ervi tiède_ avec une sau~e vinaigrette, cet arti.chauL esl L.rès 
prauque a manger el d un bel e[eL Dressé sur une ass1eLLe, vous 

pouvez le déco rer avec des roses en tomaLe ou encore le présenter 
dans un pliage de serviette (voi r page 133). 

1 Après avoir êqtteuté /'arti.d1a11L 
d'1111 coup sec, coupez la pointe 

des feuilles avec une paire de 
ci.seaux. 
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2Ficelez /'artichaut .avec tme 
tra11d1e de ciUoh à sa base et 

faites-le cuire à '" Cocotle-minute 
12 minutes. 

5Re-
placez le centre à /'e1111ers, 

et garnissez-le de vinaigrette. 



• 



Commenl décorer les plats 

LES EN rREE~ 

Lavocat-souris 
111grédie11Ls et matériel 

1 (IVOCCIL 

2 grains de poivre noir 
l fine julienne de carotte 
l citron 

.- Pour éviler que 
la chair de l'avocat 
noircisse, faites un 
jus de citron et 
badigeonnez les 
parties épluchées de 
l'avocat avec un 
pinceau. 

Ce décor pcm êLrc servi tel quel sur une assiette et sert d'emrée, 
accompagné d'une saL1ce. I1 peut aussi servir à dëcorer une 

terrine d 'avocat. 

1 Choisissez un bel avocat bien rebondi 
et coupez-le dans le sens de la 

longueur. ôtez la peau de ces moitiés. 

3 Dans la partie la plus renflée 
de l'avocat, pratiquez det~x 

incisions. fixez les oreilles. 
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2 Découpez les 
oreil1es el la queue 

dans la peau de l'avocat. 

4Deu.x grains de poivre noir 
figt4reront les yeux et une fine 

j ulienne de carntte, les moi1stachcs. 





Comment décorer les plats l 
LES ENTRÉES 

Le voilier-melon 
111g,ùlie11Ls et matériel 

1 melon 
6 tra11c11es d'orange 
6 arises confites 
6 pique-olive 

3 Décalez. tous les morceaux, 
en les poussa11L latéralement. 

C e petit voilier peul êl re servi sur de la glace pi1ée ou des reuilles 
de lai rue ciselées. li ?St présemé en entrée. et peut accompagner 

d1.1 jambon crn de pays avec lequel il s'associe très bien. ll pem aussi 
décorer cettains plats rroids . 

1 Coupez le melon el e11 Levez les 
pépi11s des lra11cl1es. Séparez. 

ICI pecw de la chail'. 
2 Sa11s entailler la peau, 

coupez la chair de manière 
régulière. 

4 Fixez un pique-olive en travers de la c.rnnche 
d'orange. Ajoutez une cerise confite etfixez la voile Sttr le melorL 

18 





Comment décorer les plats 

LES ENTRÉES 

Lœuf-grenouille 
Ingrécliencs el matériel 

Œ.uf.s 
l tomate 
Quelques petiL5 pois 
1 poireau 
Cresson 

3 Placez-y deux petits pois 
et taillez les pattes dans 

un poireau. 

Ce décor se place sur des crudités ou sur un 
plat froid. 11 pem être accompagné par 

des œufs coupés en dems de loup. 

1 Coupez la base d'un œuf dur et 
ôtez une encoche dans sa 
partie sttpérie11re. ----=-

2 111Lroduisez-y un bout de 
tomate poiu- la langue el 

creusez les yeux de chaque côté. 

4Pour accompagner l'œ11J-grenot1il1e, coupez un. ŒL(f dur en 
de11ts de loup et posez-le Stff cles Jeuilles de cresson, comme 

w1 petit ncmq1har. 
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Comment décorer les plats 

LES ENTRE!~ -

Le petit champignon rouge 
fngrédient.s et materiel 

Œufs 
Tomat,es 
Feuilles de salade 
1 douille à pâtisserie 

1 Coupez les c1eux 
extrémités d'un œuf 

d~1r et divi sez-les en 
trancl1es minces. 

Q uelle allure, au milieu d'une assieue de crudités ! Mais ce 
champignon agrémentera aussi bien les viandes froides. Si vous 

c isissez de garnir le pied, vous pouvez le présemer tel quel. 

2A l'aide d'une douille à pc1tisserie, 
détaillez des petits ro11ds dans 

celles-li. Résenrez-les, ils serviront 
à agrémenter le cliapea11 du 
cltampignott. 

4Cre11sez l'inténeur de celle-ci et 
posez-la SLIY le corps de l'œttf dur 

en l'er1fonça1tt délicatement. 
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3 Coupez e11s1ûte une tomate bien 
ferme et bien rouge aux deux 

tiers. La partie plus large formera 
le chC1peau du champig11on en venant 
se poser sur le pied. 

5Posez â L'aide d'un couteau les 
ronds de blanc d'œuf dur sur la 

tomate. Ajoutez de la, salade. 





Comment décorer les plats 

LES E'\ 1 REES 

Le lapin en œuf dur 
Ingrédients ec matericl 

1 œ11f dur par personne 
Co11centre de tomates 
Mayonnaise colorée 
1 petit cornet de papie1 

,.. Pour colorer la 
mayonnaise, vous 
pouvez utiliser du 
concentré de tomates 
ou du ketchup. 

C e décor arnusanl va Lrès bien sur un plat de cruchtés et peut être 
servi avec de la viande ou du poisson froids. Dans Lous les cas, 

prévoyez un œuf par personne. Présemés en entrée, ces lapins 
amuseront sans aucun doute les cnl'ams. 

1 tcctlez im œuf dm . Coupez 
1111 morceau, dans la lo11guetff. 

3 Incisez La partie la plus étroite 
de l'œuf pour pot, voir loger les 

oreiltes dt' lapin. Introduisez celles-ci 
avec précaution. 
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2 Dans ceue partie, decoupez des 
oreilles en forme de V. 

4 A l'aide d'1111 cornet, tracez les 
yeux avec du concentré de 

tomates et les moustacl1es avec 
de la mayonnaise colorée. 





Commem clecorcr Les plats 

LES ENTRl:::ES 

Le décor-marguerite 
Tngrédients et matériel 

1 œuf 
1 poireau 
Gelée alimenltlire 
1 coupe-œufs 
2 emporte-11ièce 
(rnnd et oblo11g) 

Ce décor se marie très bien avec des coquelicots en tomare. 
Il peul agrémenter route sorte de pl ~us rroids, terrines, viandes 

froides ou crururés. 

1 [ra11cl1ez 1m œuf clur et découpez 
des pétales dans le blanc avec w1. 

cmpor·te-pièce, 

3Co11pez le cœur de 1a 
nwrg11erite dans le jaune de 

l'œ11f dur avec un emporte-piêce 
de forme ronde. 
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2Dans le vert d'un puireat1 blc:i.11chi, 
co11pez les .feuilles el la tige que 

vous fixerez à la gelée. 

4A l'ai.de cl'un coicteau, assemblez 
délicMeme11t les pétc1les auto tir 

du cœur, direaement sur le pica il 
décorer. 

-





Comment décorer les plats 

LES CNTRCES 

Le coquelicot en tomate 
I11grédie11ts er. 111att'riel 

Tomates 
Olives noires 
1 poivro11 ou 1 concombre 
Gelèe ali111cr11airc 

Très simple à réaliser, ce décor se présente sur tout plat froid : 
poisson, viande, volaille ou Lerrine. Avec un petit pinceau, passez 

un peu de gelée ou de l'eau sur les péLales avam de servir, cela 
do1mera un aspecL de fraîcheur à la 11eur. Le coquelicot en tomate 
peut avantageusement être marié à d'auLrcs décors. 

1 Choisissez une tomate bien 
ferme et bien rouge. Lavez-la et 

essuyez-la soigneusement. Avec 1111 

couteau tranchant, coupez un <le 
ses bords. 

3 Ôtez le sur-plus de cliair en 
graJtm1t délicatement 

/'intérieur des tranches de tomate 
avec la lame d'u11 couteau et 
1·eto11rnez les péLa/es. 
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2Répétez deux fois cetce 
opération sur ses autres faces 

ett veillant à faire des tranches 
réguliè1·es et rondes, avec un bord 
bien net. 

4Assemblez.-les et garnissez le 
centre du coquelicot d'olive 11oire 

hachée. Ajoutez tiges et pétales, que 
vous aurez découpés da11s un 
poivron ou ut1 concombre. 





Comment décorer les plats 

LES r:N f R l~ CS 

La rose en beurre 
lngtédie11ls el mutericl 

Une pfoqueLte 
de 250 g de /Jeurre 

1 Coupez un coin d'ime 
plaq1tetle de be1ffre el 

effilez-le ctvec les doigts. 

4A l'aide d1.1 pollce, 
.façonnez-la en forme de 

pétale de fleur. 

Celle rose pem être servie avec du saumon fu mé, dujainbon cru, 
de la charcuterie, u n plateau de fromages ... Vous pouvez 

également la réaliser dàns du sain doux. 

2Dans le reste de la plaquelle de beu1Te, collpez 1m 
demi-cercle à droite, puis un aulre à gauche, de 

fG1ço11 à former 1111 cylindre. 

5Soudez ce pnrn.ie1· 
pétale au cœur en 

appuyant sur la base. 
6i\ssemb1ez plu.sieurs 

pétales et placez la rose 
au 1·éf rigért1Le11r. 
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3 Collpez un.e tranche très 
'fine dans celui-ci avec 

Lin couteau bien aiguisé. 





Comment décorer les plats 

LES ENl RECS 

La coquille en gelée 
/11gredients et matëriel 

Gelée alimentaire 
Mayonnaise coloree 
1 cornet de papier 

,... Pour réaliser la 
marbrure, tracez des 
dessins au cornet de 
papi.er avec de la 
mayonnaise colorée 
sur la sauce 
d'accompagnemenL 
Passez ensuite la 
pointe d'un couteau 
du centre de l'assiette 
vers le bord. 

2Seule la pointe du couteau doit 
se mouvoir vers la gauclie, 

l'autre partie restant dans l'axe. 

C e décor agrémente de préférence une Lernne de poisson. L1 est 
possible de l'accompagner avec une imitation de marbrure sur le 

fond du plat ou de l'assieuc de présentation. 

1 Coupez un bloc de gelée de 6 cm de long, SUI' 5 de large et. 1,5 cle hauteur, 
e11 son milieu cri partant cle l<1 tlroit.c el e11 cj]'ectucmt un n10t•veme11t 

de vague : u11 coup en haut, 1111 co1ip en bas. 

3 Lorsque le coulemj a fini son 
parcours, separ'CZ delicatement 

les deux parties obte1rnes. 
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4Taillez ensuite les co11to1ffs des deux 
blocs de gelée en f onne de coquillage et 

disposez-les sur la tenfoe de poisson. 





Comment décorer les plalS 

LES ENTRÉ[S 

Le citron bouclette 
Ingrédient~ et malériel 

1 cilron 
Pe1·si/ 
Ketchup 

. . . ' . . . 

. . 

Ce CiLron se présent<.' avec les Lerrines de roisson, les rruils de mer 
el Lous les poissons f roicls. Un petit brin de persil el une goutte 

de ketchup agrémenteront ce petit décor. 

. ... 

1 Sectionnez les extremilés d'un beau citron, puis 
coupez-le en deux bien régulièrement. 

2Commencez à découpe1· une légè1·e pelure tout 
autour de chaque demi-citmn. 3Arrêtez-vous avant d'avoir fait le tour pour qu'elle 

ne se détache pas. Faites une boucle. 
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Comment décorer les plats 

LES ENTREES 

Le cocktail de crevettes 
lngrc'clicnts et matericl 

CrevcLLes 
Fe1ûlles de salade 
Sa1Ke cocktail 
l citron 
Persil 
1 ven-e a pied 

SAUCE COCKTAIL 
C'est une sauce mayon­
nai se additionnée d' une 
cuillerée de crème fra1che 
et de ketchup, d'une goutte 
de Cognac, de 2 gouttes de 
Tabasco, de 4 gouttes de 
Worcestershire sauce e t 
d'un peu de concentré de 
tomates. 

3 Disposez les crevettes 
en 1'011d cwl01H' tlu verre, la tête 

C e cockta11 est généralement servi en entrée. Tl peut aussi décorer 
un p lateau de rruits de mer ou un plateau norvégien (en le 

plaçant au centre). 

1 Ciselez deux Je1ûlles 
de salade et disposez­

les dans un ven-e. 

/ -----' 
· Décortiq11ez toutes les 2 crevellcs en laissant les têtes. RetirPz 

aussi le boyaH qui se trouve sur la queue. 

5Torsadez-la et. placez.­
la sur les crevettes. 

â l'extérieur. Garnissez le centre de sauce cocktail. 
4Coupez un citron en 

rondelles et entaillez 
llllC des tranc11es. Ajcrntez 1m pe1t de persil. 
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Comment décorer les plats 

LCS ENTREES 

Les écrevisses troussées 
lngreclienls et matériel 

Écrevisses 
Beurre ou gelée 
Persil 

1.- ll est important 
de châtrer les 
écrevisses, c1es1-à­
dire de retirer le 
boyau intestinal qui 
est très amer, avan t 
la C'uisson pou r 
éviter qu'elles ne 
prennent un 
mauvais goüL au 
cours de celle-ci. 

C es écrevisses s:e servem chaudes en entrée et elles sonl, 
a\T.ant d'être "troussées", lustrées au beune clarifié. Pour la 

dêcorati.on de plats froids, eTies doivent être refroidies et lustrées 
à la gelée. Leur couleur rouge sera alors plus brillante. 

1 Prenez chaque écrevisse et 
tournez en tirant fermement 

la lame mecliane de ICI nageoire 
caudale. 

3. Saisissez la pince sans l'arracher 
et piquez sa partie inffrieul'e 

clans la qt1eue. L 'éaevisse va 
légère111e11 t se re,li·essër. 
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2CeiLe opération va vous 
permettre de reLirer le petit 

boyau. noir qui se trouve au miliet4 
de la <1ueue. Faites-les c11ire. 

4F~iLes cl~ même pour l'au.Ire 
pmce. Disposez les é.crev1!;ses 

dans une a.-;siclte et cljo11te:z 1m petit 
bo11q1Aet de persil en boule. 







Beaucoup des décors présentés ici 
sont des sculptures réalisées dans 

des citrons. Simples et rapides à 

confectionner, elles offrent un moyen 
facile pour agrémenter en un tour de 
main tous les poissons et les plateaux de 
fruits de mer. Utilisez de préférence des 
gros citrons, ayant une peau d'un jaune 
bien soutenu. Ajoutez-leur du persil et, 
lorsque la préparation s'y prête, du 
concentré de tomates ou du ketchup 
afin d'apporLer des touches de couleur. 
Certains décors constituent une recette 
à part entière, comme les rondelles 
bicolores ou le feuilleté en losange, ou 
une façon de préparer et de servir un 
plat, comme la papillote en papier 
sulfurisé. A vous de varier vos menus 
et de décliner les propositions qui vous 
sont faites en diversifiant les ingrédients 
des garnitures. 



Comment decorer les plal.S 

LES PO l~SON~ 

Le brin de muguet 
Ingrédients et mtllériel 

1 œuf 
1 poireau 
1 coupe-œiifs 
1 emporte-piece 
en Jonne de clocheue 

Ce décor, que l'on peUL avantageusemem préscmer au mois de 
mai, se place sur des poissons froids, Lruites en gelée, saumons, 

ou sur des pâlés el des terrines. 

1 Coupez un œuf dur en rondelles 
en vous aidant au besoin d'un 

coupe-œufs pour faire des tranches 
bien régulières. 

2A vec un emporte-pièce en 
forme de clochette, découpez 

le blanc d'œuf afin d'obtenir 
plusieurs fleurs. 

3Dans un poireau blanchi, découpez les 
feuilles et les Liges du muguet, que 

vous fixerez stir le poisson. 
4Disposez deux ou 

trois feuilles et 
recourbez-en une. 

5Placez. ensuite délicatement les 
clochettes le long des tiges e11 vous 

aidant d'un couteau. 
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Commenl décorer les plal~ 

LES POl~SONS 

Les poissons entrelacés 
h1grédi.enis et matériel 

1 cylirtdre de 2 cm d'épaisseur 
sur 5 cm de diamêtre déco1,pé 
dcms u11e pomme de terre 
bien{ e 1111l' 

3 Dessinez e11suiLe avec votre 
couteau les <1ueues des trois 

poisso11s. 

Ce motif se place sur un poisson grillé , saumon, sole ... 11. peut 
égalemern servir poLu- décorer un morceau de beurre. 

1 Dans le cylindre de pomme 
de terre, trace:: trois lig11es 

de 3 mm de profondeur. 

4For111ez les yeux avec précaution 
et quadrillez légère111e111 le dos 

des poissons. 
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2 Reparte:: du début des lignes 
et tracez un arrondi jusqu'au 

milieu des lignes droites. 

5Degagcz les contours et le 
dessous du motif avec ln lame 

du couteau. faites- le griller. 

-





Comment décorer les plats 

LES POIS~ONS 

Les rondelles bicolores 
Ingrédients et matitriel 

1 citron 
1 tomate 
Persil 
1 canneleur 

LA DORADE 
BASQUAISE 

Beurrez un plat et parse­
mez-le d'échalotes hachées. 
Posez la dorade puis les 
tranches de citron et de 
tomate. Salez, poi vrcz et 
mouillez avec clu vin blanc. 
Cuisez à four tiède pendant 
20 minutes environ. Sortez 
le plat d11 four et saupou­
drez de persil. 

Ce décor est une façon d 'accommoder la recette de la dorade 
basquaise. Cette préparation présente l'avantage de pouvoir être 

directement servi.e dans son p lat de cuisson et permet de parfumer 
agréablement le goO.L de la dorade. 

1 Choisissez un beau citron et 
cannelez-le sur son pourtour. 

3 Découpez 1me 
tomate en tranches 

régulières. 
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2Coupez-le ensuite en 
tranches fine·s. 

4Dëpo­
sez les tranches 

de cit1·011 et de tomate sttr une dorade. 





Co1mnent décorer les plats 

LES POISSONS 

Les dents de loup 
Ingrédients et materiel 

1 beau citro11 
Persil 

2Faites t111e profonde incision 
avec tm couteau. 

C c décor très simple et très rapide à réaliser peut accompagner les 
poissons et tom plat se servant avec du citron. Un pelit brin de 

persil apportera une note de couleur agréable. 

1 Prenez un beau citron, lavez-le soigneusement et coupez ses 
deux extrémités. 

]
Continuez les incisions, ime 
fois à gauche, t1.11e fois à droite. 
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4Séparez les deu.x parties du 
citron, qui seront dentées. 





Comment décorer les plats 

LES PO IS!:)ONS 

Le papillon jaune 
lngrédiencs et matériel 

1 beau citron et 1 olive noire 
1 wnneleur 

1 Lavez puis cannelez le citron 
régulierement. 

4ôtezles 
deux parties coupées en V. 

Ce décor s'applique tout seul sur un mets de petite dimension : 
clame de saumon , sole meunière. Vous pouvez disposer 

plusteurs papillons sur une grosse pièce de poisson, une terrLne, etc. 

2Coupcz-lc en tra11c1tcs 
régulières de 3 mm d'épaisseur. 

5Taillez le corps du papillon 
dans la pelrire du citron. 
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3Coupez deux parties en V, 
sans aller jusqu'au cœur. 

6Disposez. des ronds taiUés 
dans l'olive 11oi re sur les ailes. 





Comm;.-n1 dcco rcr les plats 

LES POIS~Ol\S 

Le panier des bois 
fngrécli cmLs et matl! riel 

1 l1eau cil ro11 bien dur 
Prrsil fli sê 
Cc>11ce11Ln' dr IOm(llC:> 
1 cornet de pa7Jicr 

1 Coupez la base du citro11, puis 
1111e tra11che de 3 mm, de f aço11 

a a rriver au cœur. 

4ô tez encore w1 peLiL quartier·, 
de fa ç0t1 â libérer le couvercle 

dt~ 1x111 I é r. 

C c panier des bois se présente avec tous les poissons, froids ou 
chauds. li peut aussi êcrc disposé nLt cenlre d'un plateau de frui t ~ 

de mer. 1l esL uniquement décormif, mais quel effet l Pour l'usage, 
accompagnez-le <le quelques qwll'llers de c1Lron ou <l'un citron 
découpé en <lems de loup. 

2Coupe:: une autre tra11cl1e de 
3 mm en tliago11ale : u11 petiL 

quartier va donc lomlwr. 

5Rwome~ez ces ~l'erntio~ de 
l'tiutre cote du citron. Évidez 

e11s11ite l'anse du pa11ier. 
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3 Coupez a 110 11vca11, toujours 
dans le mt me quart de citron, 

en 1·~joigna 11 1 le cœur. 

6Garnissez de persil frise. A 
l'aide d'1111 coniet,Jaices des 

boules de co11cl'nlre de tomates. 





Commen t décorer les plats 

LES PO ISSONS 

La rose en bouton 
Ingrédients et matériel 

1 beau citron 
Persil 

3 Tenni-
nez le mouvement autaur du 

citron en coupant vers la gauche. 

C e jolt décor est très faciJe à réaliser. ll se sen avec tout poisson 
chaud ou froid. Vous pouvez l'associer à d 'autres décors 

lloraux comme les coquelicots en tomate (voir page 28) ou 
les roses rouges (voir page 70). 

1 Découpez un petit crochet à 
1'emplace:me11L de l'attache 

clu citron. 

4 Rabattez la pea11 
vers la dernièrn coupure en 

fa.isanL pivoter le ci.tron. 
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2Conti11uez à peler le dtro-n, 
sans casser le crochet, par rm 

mouvement de va-et-vient. 

5Roulez la peai1 découpée, 
serrez-la e.l bloquez I.e crochet. 

Parsemez le pfot de /Jersil. 



... ,.... ....... , ........... --..... - .. _ -
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Comment decorer les plats 

Le téléphone portable 
Ingrédients et maLfriel 

1 beau citron 
Persil 

1 Coupez les extrémités du 
citron et. incisez la peau 

avec ICI pointe d'tm couteau. 

4Dcgagez la partie incisée 
a utour du citron par les 

precedc11tc.s coupes. 

Ce décor est arnusam car il faut être deux pour s'en servir. Les 
moiLiés du citron sonl en effet reliées par une lanière de peau 

qu'iJ faut veiller à ne pas déchirer lors de la préparation. Présentez­
lc avec un poisson pour deux personnes ou bien avec des crustacès, 
froids ou chauds. Agrémentez le plat de quelques brins de persil. 
Le vert de celui-ci réveillant par contraste le jaune parfois un peu 
Lerne du citron. 

2Faites le lour dtt citron puis pratiquez une 
seconde incislo1t, faites li 11ouv~at1 le tour 

d1.1 citron en suivant Io première coupe. 

5Remontcz-la vers 
le haut du ciJ.ron 

sans la casser. 
6Coupez ensuite le cu·ron en 

deux moiti.és au niveau des 
deux joinwres. 
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3Glissez la pointe du 
co uieau entre les deux 

incisions ainsi pratiquées. 

7Séparez les detix parties et 
tortillez légèrement la 

lanière qui les unit. 



.. \ 



Commem décorer les p lats 

LES POlSSON" 

Le feuilleté en losange 
Tn:gréclients ei materid 

Pâte feuilletee 
1 œuf pow' la. dornre 
Garniture (crnstacé.s, poissons ... ) 

LA PATE FEUILLETÉE 
Ajoutez 10 g de sel et 20 cl 
d ' eau à 500 g de farine. 
Façonnez une boule. Laissez 
reposer 30 minutes. Abaissez 
une bande bien régulière sur 
1 cm d'épaisseur. Posez au 
<:entre 350 g de beurre (ou de 
margarine végétale) préalable­
ment malaxé . Ram enez la 
pâle de tous côtés. Abaissez à 
nouveau au rouleau. Pliez eu 
trois, pivotez la pâte et abais­
sez à nouveau , repliez en 
tTois (on appelle cette opéra­
tion un " tour"). Enveloppez 
la pâte clans de l'aluminium 
et laissez reposer 20 minutes 
dans le bas du réfrigérateur. 
Sonez la pâte et recommen­
cez l'opération <l 'abaisse et de 
pliage encore cl.eux fois. 
Replacez au réfrigérateur 
20 minutes. Donnez encore 
deux tou rs et laissez la pâte 
reposer LO minutes avant cle 
l'utiliser. 

Ce f~uilleL~ décorn.Lif el ort~ina l est idéal ~our présenter une . . 
preparauon en sauce : po15sons, cruswces ... Vous pouvez reahser 

la pâte fouilletëe vous-même ou bien l'acheter déjà prête. 

1. : , ' .... . .. ,· :-: !• 

~ • • 1 • • t 1 • • 

. •. · ... '· ~. 
• 1 : ' ·~ 

f' ,. , 
"• 

' \ ' "• 
' •' 
" ,. 

' .. 

1 Dans un carré de pa.te 
f eu.i71etêe, dècoupez tm autre 

carré plus petit 11011 Jermé sur 
de11x côtés opposés. 

2 Badigeonnez avec cle l'eau. et rabaltez les deux bords de façon l1 les croiser. 
Dorez ci l.'œuf Quadrillez. avec une four·cl1 ette. Cuisez à Jour c/wud. 

Sot1/evez le. couvercle et garnissez avec la préparntion de vol.re choix. 
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Commem decorer les pl:.us 

LES POISSONS 

Une papillote réussie 
Ingrédients et matériel 

Papier suif urisê 
Garnit.ure 

L'emploi des papilloles en papier sul[misé esl des plus v<tl·iés. La 
receue ci-dessous esL réalisée avec du jambon, <lLL coulis de 

t.omates eL un rouget grillé. 
Huile 

. , 
' ' 

. 
1 

' ' 1 
1 

I 
I 

I 
f 

1 Coupez une feuiTle de 
papier suljin-isé en forme 

de cœu r. 

4Fer111ez le cœur et passez de 
l'eau sur les IJords. 

2Garnissez-la d'une 
trancJie de jambon et 

de coulis de tomate.~. 

5Rabattez les bords en 
appuyant bien avec les doigts. 
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35. Iff la partie de droite, 
(.fü;posez un rouget 

grillé. 

6Badigeom1ez il l'huile et passez 
au four moyen 20 minutes. 

l 
l 







Les décors des viandes et des volailles 
se conçoivent généralemenL en 

fonction de la préparation el de la 
cuisson des plats. Les viandes en sauce 
ne peuvent recevoir de décors 
accompagnés de feuilles de cresson, car 
celles~ci seraient vite flétries. Tl fauL dans 
ce cas placer la garniture à pan dans une 
coupelle ou un auu·e plat. Les viandes 
grillées par contre peuvent très bien être 
agrémentées de motifs réalisés dans 
des légumes frais et de la salade. Les 
vo lailles, et particulièrement le canard, 
s'accompagnent à merveille d'oranges, 
préparées de diverses façons (en haie, 
qui fait alors partie de la garniture du 
plat, ou en lampion). 11 est possible bien 
entendu d'avoir recours à plusieurs 
décors pour présenter un même plat. 
Vous pouvez, par exemple, agrémenter 
un jambon à l'os avec un décor en 
grappe de raisin el l'accompagner 
de roses en tomate. 



Comment <lecorcr les plats 

LL'.:> \tlANDCS ET VOL1\1LLE5 

Les boutons d'or 
lngrt'clie11t.s er materiel 

Po111111es cle terr·e 
Colonml. a/i111e11taire (ou safrw1) 
Cresson ou persil 
I cuillère parisienne 

3 Pratiquez eusuile trois 
entailles e11 arc de cercle 

autour de i<I boule. 

Ce décor est d'un bel effet sur un plat chaud, côte de bœuf grillée, 
gigot d'agneau ... Ne le servez pas avec un plat en sauce ou 

placez-1.e à part avec sa garniture de cresson ou de persil. 

1 Creusez des boules <1 l'aide 
d'une cuil1ère parisienne dan s 

1111 e pom me de terr(' rplucliée. 
2Coupez le haut de chaqt1e 

boui<' a l'horizontale avec 
un couteau bie11 aiguisé. 

4E11levez rme mince 
pellicule de chair 

autour des pétales. 
5Tra.cez trois autres 

pétales rn qui11co11ce 
el crwsez l'arrière. 

6Quaddllez le 
cœur et teintez 

avec du colorant 
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Comment décorer les plats 

LES VIANDES ET VOLA ILLE~ 

Les fleurs des champs 
Ingrédients et maiéri.el 

Navets 
1 citron 
CJ·esson 
l emporte-pitce 

1 Coupez une épaisse rondelle 
de naver avec 1111 e111pone­

pièce rond. 

3 Cou 1Jez les pétales en biseau 
eu par tant du cencre et en 

tenlmt k couteau incline. 

Ce décor, assez délicat à conl"ccunn ner, se présente avec une 
viande ou une volai Lie. Ces fleurs des champs s'accompagnent 

de quelques [eLtilles de cresson. 

... -··,:·:· · ·· .. ', 

2Avec un emporte-piece plus petit, faites tles 111arq1~es de 3 mm 
d'épaisseur en prenant Ir centre connne repere. Vous poiivezfaire 

des marques plus rapprochees. 

' 

_. 

4Retirez le contour des ptwles et enlevez 1111 peu d'épaisseur. Faites 
tremper dans l'eau bouille111te l1vec 1111 jus cle citron pendant 2 heures. 

Pour le cœur, découpez w1 rond tian!> une peau cle citron. 
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CommenL décort!r k .!:t plal.!:t 

LES VIANDES ET VOLAILLES 

La grappe de raisin 
lngrédie11ts et matériel 

1 concombre 
1 feuille de céleri 
Mayonnaise 
Huile 
l cuillère parisie1111e 
l cornet de papier 
1 pinceau 

.- Ce décor très 
simple et très rapide 
à réaliser produit 
davantage d'effet s i 
vous l'accompagnez 

' d'un autre décor aux 
couleurs contrastées. 
Vous pouvez par 
exemple le servir 
avec des coquclicols 
en tomate qui le 
1neLLront en valeur. 

Ce décor, rapide et [acile à exécuter, se pose sur des pièces 
froides, de bonne taille de préférence : jambon à l'os, gigot, 

terrines, pâtés ... 

2 Dessi11ez les vrilles cle 
111 grappe avec 1111 cor11eL 

co11fecLio1mé dans du papier et 
clc la mayonnaise. 
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1 Avec une cuillère 
parisienne, Jaües 

des dcm 1-boules dans 
un co11combre éplt"hé 
cc posez-les "en 
grappe" sur le gigot 

\\.,N....--..i préalableme11L lusLl'é 
avec 1111 peu d'huile 
et 1111 pinceau. Ajoutez 
u 11e peliLe f euUle 
de céle1 i . 

3 Lustrez legèrement l'ensemble 
du décor avec pi11cl'au huile. 

C0t1suve~ cw frais jusqu'au 
mo111e11( de servir. 





Comment clecorer les plats 

LE::, VIAi\DES ET VOLAILl t; ~ 

Les roses rouges 
l 11grédients et mcrt.élicl 

1 tomate bieti rou.ge 
et bien f erme 
1 poireau 

3 Effectuez im geste de va-eL­
vienl avec 'le couteau pour 

hachurer les bonis de la peau. 

Très facile ;) réaliser, ce petit décor agrémenLe très bien rous les 
plaLs froids ( jambon à l'os , viande !'roide ... ). Plusieurs roses 

composeront un joli bouqueL. 

1 Découpez 1m petit rond qui 
seniim de base il 1<1 rose. 

4Gommencez à rouler 
clélîcaLemc111 la peau de 

la tomate vers l'extérieur. 
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2 Sa11s le détacher, continuez â 
couper autour cle la LomaLe. 

5La rose se Liendra si11· sa base. 
Co11fectionne:::_ Liges et feuilles 

dm1s du poireau blcrnd1i. 





Co mme111 ùh :orer les pl<'lts 

LES VJA~DES ET VOLAILLES 

Un bouquet de tulipes 
Ingrëdienl'.. eL matériel 

Radis 
Cresson 
Pique-olive 

3 FeHdez-Le de la même façon 
dans I a longueur .sur les trois 

aul r'fs faces. 

Ce decor accompngnc !Ni l plat de viande ['roide ou bien se 
préseruc en décor de table dans une coupelle garnie de feuilles 

de cresson bkn venes. il peul aussî s irnplement êLre disposé 
sur w1e table de buffel. 

1 Coupez lcgèrcme111 les deux bouts 
d'un L1ea11 rndls bie11 rouge el bic11 

ferme. 

4ôtc::: le cent rc du radis en lui. 
imprima11t w1 mouvcnwnt 

Lou.niant. 
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2I•endcz-lc emuile clans le sens 
de la longueur sur une 

première face. 

5E11Jo11ccz un pique-olive dans lu 
ba.çe tle la tulipe et posez-la dans 

tm IJoucii1et de cresson. 

-





Comment dét'orcr Jec; plats 

LES VlJ\NDES ET VùLt\lLLE~ 

Le lampion étoilé 

I belle ora11ge 
1 douille roncle 
1 emporte-pièce c11 f ormc d'étoile 
1 bougie et son sup7un·c 

3 Découpez la cl1e111inée (IVl:'C 
u11e douille ronde. 

Cc lampion illurninc un buffet, un lunch ou il accompagne à 

merveille un plm à l'orange. Servez-le de préférence pour un 
repus de fêle. ll peul aussi être réalisé dans Lmc mandnrine. 

1 ôccz la base cle l 'orange et 
coupez-la aux deux tiers. 

4T(li//ez les moqfs a l'empone­
pièce et reti.rez-les. 
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2 Evide:;: avec une cuillère la 
partie coupée <11Lx deux tiers. 

5A.u cent rc de la partie no11 
évidée, pic111ez 1111e bougie. 





Comment dê<.:ort't le:- pla1~ 

LES V lAND[<, [T VOLAILLES 

Une haie fruitée 
lngr1'1//1•11ts et matériel 

L ora11gr 
1 cmwrlrur 

1 Cwuu'1C';:: uue orange bien 
ferme sur son pourtour. 

C eue haie de lruns accompagne les plrn s ù l'ornngc (caoard, pâlé 
en croûLe ... î, qu'ils soient chauds ou fro ids. Vous pouvez 

également concevoir un rem pan avec des ciLrons. 

2 Coupez-la en c/rn.\ dans 
le sens des ct11111d11rn. 3Co1117cz les excrémitcs de 

clwq11c cle111i-orangc. 

4Co111'c;:: des tra11cltes regulieres dans clrnque moitie en veillant 
li 11e pas les separcr. 5 Failes glisser la 111ai11 droite vers le haut. 

Disposez la lu1it• sur le plat. 
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Comment dên>rcr k.:; plat.., 

L[S VTt\NDE~ cr VOLAlLLES 

La bonne étoile 
/11gr~dic11l s cl n1<1lérie1 

1 orange ou 1 citro11 

3 Re101u 11cz <le/icatement les 
JJCLÎL\ liicmgles qui fo11t fon11er 

les b1 andu:s de l'e toile. 

Ce décor pcw se réaliser 1ndifféremmem avec une orange ou un 
citron. 11 servira à clccorcr un plat à ba~c d'ornngc (canard :i 

l'orange ... ) ou un poisson plat (sole, limande .. ). 

1 Trn11c/11.:z le citro11 011 /'01 m1ge 
et en/ne::: la peau exterieure 

e11 gardant la 111e1111'rm1e /Jlc111c/1e. 

4U11e fois la romlc:llr comple1e111c11t 
retournee, posez-la a plc1l. Les 

branches sont orientct's vers l'extérieur. 
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2Séparc:::. les /Jra11cl1cs de 
l'étoile e 11 allant d" bord de 

la ro11dellc vers son centre. 

51:.ncaso·c:::. au centre une 
rnnddle taille'' en hexagone 

el aplatisse:::. avec les doigts. 





Commeni dcccm:r les plats 

LE: Vli\NDI ~ 1 1 VOLAlLL[S 

Un fier coquelet 
Tngr(fclie11 1s et nwtl!r id 

I CO</IH:le L 
Mo11rarde 

Ce coq uelcL se présenLe avec du cresson et accompagné d'une 
sauce diable. Les yeux sonl cunsU.Lués d'une rondelle d'œur dur 

et d\m éclat d'ol ive nuire; la langue est un évenwil c.le cornichon. 

Clrapdure blcwcltt' 
l œuf 
I olive noire 
1 cornichon 
Crcssol'I 
1 batte 

SAUCE DlABLE 
Faites rèdu ire à c;cc des echa­
lotes hachée~ avec du vinaigre. 
Ajoute:: une demi-glace toma­
lcc. Pa5sez à l'étamiue. Releve:: 
avec une poi1ue de Cayenne. 1 Coupe~ la colonne ve1 tébrnle 

clu coquelet avec u11 gro.s 
coutcm1 et enlevez-la. 

3Aplatissez ensuite Ici carcasse avec une l1atte 
et incisez vers les ruisscs avec la pointe d'un cot1Leau de façon 

à glissPr l'os du pilon à l'intérieur. 
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2 1.!cartez 
bie11 les de11-.: nwities 

clu coquelet avec les nwin5. 

4Badigeo1111cz de moutMde, 
sc111po1Hlrez de cl1apelure 

blcmclre, et fai tes mire au f om'. 







Les décors présentés dans 1es pages 
qui suivent sonL essentiellernenL 

préparés à panir de caroLLes, navets ou 
pommes de terre. Ils constituent ta 
garniture du plat elle-même, comme les 
sabots de Cendrillon ou 1a l;lOule en 
cage, ou bien ne sonL à ajouter que pour 
la décoration. Ils agrémentent en général 
les légumes. mais vous pouvez aussi les 
destiner à d'autres utilisations (buffet, 
viandes ou poissons). Certains sont un 
peu délicats à confectionner, aussi est-il 
importanl de choisir avec soin les 
matériaux de base. 11 faut choisir des 
légumes de bonne taille et surtout bien 
fermes. Lavez-les avant de les travailler 
et utilisez toujours des couteaux bien 
aiguisés. Ayez recours aux épices 
(safran, paprika, curry) on aux colorams 
alin1en taires pour teinter la chair des 
légumes blancs ou neutres comme la 
pomme de terre, el aux plantes 
aromatiques (persil , feuilles de laurier ... ) 
ou aux différentes variétés de salade 
pour les garnir. 



Comment dec~m.'r le.'> plals 

LES t\CCOMPAGNLMENTS 

La pomme de pin 
1ngrédienb et mmériel 

1 belle carnttc 
Cresson 
Pique-nfive 

3 Repassez derrière avec le 
couteau en enlevam une mince 

pellicule de chair. 

Ce décor accom pagne toutes sorLcs de plats, viandes, légumes ou 
crudités. Rassemblées par trois ou cinq cl piqLlécs dans du 

cre.sson, ces pommes de pin forment de jolis bouquets. 

1 Découpez 1411 cylindre dans 
w1e belle carotte et 

arrondissez ses contours. 

4Contimœz à dccouper dt>s 
pêlalcs plus Longs. en 

quit1conce et en 111011ca11t. 
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5Termi nez La pomme de pin avec 
Lrois pelils pélalt..'S en enlevant 

l'intérieur de ceux-ci. 





Comment décorer les plats 

LES ACCOMPAGNEtvlENTS 

Un diamant peu ordinaire 
lne;rt dients cL maLérie.I 

1 bloc carré découpé clans 1 navet 
l betterave 
Cresson 

3Recommen.cez vers le 1iaut, 
puis sur les autres côlés. 

Ce dünnam de navet taillé décore un canard ou une viande 
accompagnés de navets. Il peut être mis en valeur par des 

associations de couleurs, servez-le avec une betterave et du cresson. 

1 Entaillez légérement le bloc de 
rwvet vers la gauche. 

4Dégagez les coins. La 
premiere face est tenninée. 
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2Pmtiq11ez une autre enLafüe 
vers la droite. 

5Procédez de la même. manière 
pour l·es autres Jaces. 





Comment décorer les plats 

LES AC COMPAGNEMEJ\JTS 

La reine-marguerite 
l11gredk.11ls ci maieiiel 

1 petit poireau 
Cresson 
Jus cle IJ1:Lœrnvc 
Piq11e-01 i vc 

Ces fln1rs se présentent piquées dans ~ n pot garni de cresson ou 
acçompagnenL des plaLs a hase de poireaux. EJles pcuvenr aussi 

composer un bouqueL avec des roses en pomme de terre. 

1 Coupe:: les racînes du poirl'a11 
el 1 rcrnchez-le à 3 cm du pied. 2 lndsez finement le lrol1ço11 

seins aller jusc111'au /Jo11t. 

3FaiLes- le pivoter et incisez-le à nouvetiu. Faites tremper /c1j1e11r 
1me Journée dans c/e l'ecw glacée. Pit7uez ·l<1 avec un piq11e-olive. 4Passez '(lu jus de benerave avec 

le doigt .sur le haut des petales. 
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Cornmenc décorer les plats 

LES ACCOMPAGNEMENTS 

Le coin à bolets 
l.ngrédients el matériel 

Pommes de terre 0 longue 
eL 1 ronde par polet) 
Arôme Paire/ (pour colorer 
le pied et le cfiapeau 
des champignom) 
Persil f1isè 
1 cuillère parisienne 

3Coupez en deux 1me pomme 
de terre ronde. Épluc1iez-1a. 

Ce décor amusant va Lrès bien avec une cote de bœuf foresti.ère 
(garnie de champignons). Ces bolets, posés sur du persil frisé, 

peuvent simplement accompagner une poêl.ce de champignons. 

1 Epluchez et taillez rme pomme de 
terre en cylindre. 

4Creusez. L'intérieur avec une 
cuillère parisienne. 

90 

2Arrondissez ensuite les 
bords de celui-ci. 

5 Assemblez 
l.es d éments et colorez-les. 





Conunem dëc:orer les plats 

LES ACCOM PAGN ~\11 L:NTS 

Les sabots de Cendrillon 
Tngredients cr. matériel 

Pommes de terre 
Purèe dc. carottes 
Chapelure Manche 
1 cuillèr<' pm·isinmc 
J poche 

1 Faites une coupe incurvée, k 
couteau à l'horizo11tale, da11s 

un bloc rectangulaire decoupé 
dans une pommt• de lflT('. 

4COt1]Jez l'ava11r du salJoi en 
pointe, ,11,.ondissez les !Jords 

et saupoudrez-le de chapelure. 

P our accompagner un p.lat de fête, les sabOLS de Cendrillon som 
d'un Lrès bel effeL. Avec les volailles rôties (poule1 ou dinde) mt 

les viandes grlLiëes, ce décor sert à la rois c.Je garni Lure el de légume. 
11 est possible de garnir l'intérieur des sabots avec LouLes sones de 
purées èL de jouer ainsi avec les c::.oLLleurs (orange de la purée de 
caroLLes, ven <le la purëe de haricols vens ... ) en foncL1on des plats 
qu~ l'on réalise'. 

2Dccoupez l'arrière du sa!Jot, 
puis le dessous de la pa.rcie 

avant e11 suivant une courbe 
partant de la pointe. 

5 U11efois t.:liil 
à la .friteu:;e, creusez so11 

centl"e avec une cuillère. 
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3 Finissez de découper la 
semelle "vat1L en arro11di, puis 

façonnez le talon en f ormcint un 
cmTé assez épais. 

6Avcc une poche, garnissez le 
sabot de purée et repassez au 

chaud avant de servir. 



-~--
..... H. CELAIF! ~ ~'t"41~lt. 4. G.Q$l!ON lG' 

•i~ l1. ~o"o 66 'fEALI 
Et1110ure1u.es AU CHA 



Comment décorer les pl~ts 

LES 1\CCOMPAGNEMENTS 

La boule en cage 
lngn!dients el matériel 

1 pomme de terre de bonne wille 
(choisissez une variété qui 11.e 
s'écrase pas à la. cuisson) 

C e décor, délicaL à réaliser, accompagne à merveille une viande 
ginnie de pommes noisette. 11 fam veiller à ne pas déchirer les 

barreaux de la cage 
pendant la taille 
de la boule. 

1 Dans un rnbe de pomme de terre, de 4 011 de côté, tracez avec la pointe 
d'un cot{teau. des carrés à. l'itHërieur de wiaes les faces. 

2Creusez les coins 
eL enlevez les parures. Rl!pécez plusieurs fois 

celle opération de façon il ce que la boule 
apparaisse au centre dt1 cube. 

3 Egalisez la boule sans casser les bords clu cube. Une fois .finie, 
elle doit pouvoir tourner, mais pas êlre retirée de la cage. 

Faites-la cuire à la friture. 
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La réussite d'un buffet tient bien 
souvent à son attrait visuel. C'est 

pourquoi il est important de ne pas 
négliger la pré·senration de la table el des 
plats. Utilisez de préférence une table 
assez vaste recouverte d'une nappe 
b lanche pour disposer vos plats. Pensez 
à les présenter de façon harmonieuse, 
les plats hauts placés sur l'arrière, les 
coupes eL les plateaux sur le devant. 
N'omettez pas d'utiliser un certain 
nombre de petits décors, comme le 
crocodile vert, les paniers de fleurs ê n 
légumes qui, s'ils ne se consomment pas, 
produisent immanquablement de l'effet. 
En ce qui concerne les préparations 
elles-mêmes, essayez de jouer avec les 
couleurs, utilisez sans modération le 
persil el les planLes aromariques. Ayez 
recours au concentré de tomates ou au 
ketchup pour ajouter ci et là des taches 
de couleur. Ajoutez sur vos préparaùons 
des citrons, découpés de multiples 
façons, qui serviront à la fois au décor el 
à la consommation. Enfin, badigeonnez 
les plaLc; qui le supportent d'une légère 
couche de gelée alimentaire ou d'huile 
pour leur donner du brillant. 



Comme'.ll decorer les plaLs 

LE BUFFET~ [T DECORS SifV1PLES 

La ruche et ses abeilles 
Tngredients et maté1icl 

Beurre 
Amandes 
Olivc.ç 11ôires 
Baies de genièvre 
Chocolat 
1 cornet de papier 

3Fixe:::; l'abdomen de chaque 
abeille sur la ruche en 

/'enfonçant délicatement. 

Cette ruche confeclionné.e clans une plaqueLLe de beurre 
provoquera sans aucun douLe l'ét.onnemenL de vos convives 

lors d'un buffet. Présemez-la avec un plaLeau de fromages ou 
de charcULeries. Vous pouvez aussi l'uLiliser lors d'un brunch 
en centre de table. 

1 Façonnez une plaqueue de 
beurre en cône el faites des 

stries avec une f ourd1etle. 
2Coupez des amandes en drnx (pour le 

corps des abeilles). Faites des rayures de 
c110colatfondu sur chaque cleml-ctmcmde. 

4Posez des amandes en guise d'ailes, puis finissez les sujets : 0 lamelle 
d'olive noire; @ baie de genièvre; @)amande effilée grillée; 

0 chocolat; 0 demi-cwumde. 
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Comment décorer les plaLs 

LES IlUFfETS ET DECORS SIMPLES 

Le crocodile vert 
Ingrédients t:L matél'iel 

1 concombre 
1 œuf 
1 olive •wirf 
l tomat e 

C c décor tres amusant est plus appropné à un buffet qu'à un plat, 
com pte tenu de sa d imension. li se place direc1ement sur la 

table. recouverte d'une nappe (claire de préférence). li peul aussi 
être posé sur un grand plateau de crudités. Très simple el rapide a 
conrectionner, il ne manque cependam pas <.l 'erfeL Pom [aire brill er 
la peau du concombre, vous pouvez la badigeonner d'une mince 
couche de gelee alimentaire. 

1 Lavez soig11eusemc11t un concombre bien ver t et 
pratiquez un.e encoche dans une de ses extrémités. 

Otez la ·partie coupée. Cette portion figurera la lête 
du crocodile. 

3 C..oupcz ensuite la qtleue du crocoaîle e11 biseau. 
Avec /(11,ointe d'un couteau, creusez les de1lx yeux 

de ch(lque côté du concombre. 
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2Dans cette en caille, découpez les a ocs de la 
mélchoirè du haut et de celle du bas avec u11 

couteau bien aiguisé, ell p1·atiquant des coupes 
obliques en sens opposés. 

4Remplissez-/es avec un morceau de blat1c d'œtif et 
un bout d'olive noire. Dans Les cltutes, découpez les 

pattes. Pour la langue, coupez un morceau de wmate. 





Comment décorer les plat~ 

LES BUFFETS ET DÉCORS SI~1PLES 

Le cygne orgueilleux 
Ing,rëdients cl 1ncttériel 

1 œuf 
I 11avrt 
ou 1 mnrccat~ de carton 
Saindoux 
Persil 
Paprika ou colorant rouge 
Piq1œ-olivc 

3 Fixez le cou dans 
lïneisio11 faite sur 

le devant de l'œuf. 

Ce cygne peut se présenter avec du saumon r umé, une Lerrine de 
poisson, un pâté ... Il peut être posé dans une soucoupe avec du 

persil en décor de table. Le cou du cygne peul êLre taillé dans 
une tranche de navel ou un morceau de carton. 

1 Coupez la base 
aillsi c1ue Les deux côté~ 

d'un œuf clur. 
2Pratic1uez 1111e incisio11 du côté le plus gros de 

l'œuf. Découpez le cou dl4 cygne dans rm 
morceau cle carton ou un navet. 

4Fixez les ailes avec des 
pique-olive, en les 

relevant legèrement. 
5 Nappez tout le cygne 
avec du sai11do11x. 

6Utilisez un peu de 
paprika pour figurer 

le bec et les yeux. 
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Comment décorer les plais 

LES 13UfFETS ET DÉCORS Sl_[\1lPLE~ 

Le cochonnet mignon 
l11g1 eclie111s eL méltériel 

1 citron 
2 grain:, de poivre noir 
4 pique-olive 
1 ca1111eleur 

Ce décor très amusam n'esL pas des plus praliques el il ne sert 
qu'à la décoration . 11 Jera son effet sur un buffet ou simplemem 

présenté avec des iilleues de. porc. 

1 Dans un citron bien rond, pratiquez dettX entailles 
avec 1rn cmmclcur el retirez la partie coupée. 2Faile!> ensuite u11e incision pour 

cltaqi~e oreille. 

3 11 faudra les soulever pour· 
glisser les grains de poivre. 4Can11elez l'autre côté du citron 

pour réaliser la queue du cochon. 
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5Cntrod1~isez: le poivre pour les yeux 
et fixez les pi<1ue-olive. 





Comment décorer les plats 

LES BUFFET~ ET DÉCOR~ ~lMPLES 

Mancheron et bobèche 
lngrédîencs et matériel 

Feuill.es de papier sulfurisé 
Blanc d'œuf 
Fa.ri.ne 
1 paire de ciseaux 

Le 1na11cheron 

1 Pliez en 
deux une 

feµille de 
papier 

Le mancheron et la bobèche servem à gan1ir le manche d'un gigot, 
d'un cuisseau de veau, d'un jambon à l'os ... Ils peuvent être 

utilisés séparément. Il est possible de les réaliser plus petüs, dans ce 
cas ils peuvent orner les pattes des volailles rôties. La bobèche peul 
être découpée en forme d'étoile ou de Qeur. 

sulfurisé de 28 cm sur 40 et coupez-la tous les 5 mm, 
en vous an-étant il 4,5 cm du bord. Dépliez la.feu il/e. 

2 Repliez-la sw· l'autre face et enroulez-'la 
autot1r de vos doigts. Collez les bords 

avec dtt blanc d'œuf et de la farine. 

La bobèche 

1 Pliez 3 fois 1111 carré de 
16 cm <le côté, en 

formant u1·1 triangle. 

2 Découpez l.a 
pointe dt1 bas 

à 1 cm. Pour 
fafre une étoile, 
coupez un 
triangle dans 
le hm~t d.e la 
forme. 
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3Pourfccire 
tmefleur, 

découpez la 
forme d'un 
pétale. Dépliez 
la bobèche. 





Comment décorer les plats 

LES BUFFETS ET DECOR.) ~JNlPLLS 

Le menu du chef 
Ingrédients et 11wrénel 

l jambon il l'os 
1 wmaLe 
J poireau 
Mayonnaise colorée 
Gelée alimentaire. 
4 pique-olive 
1 cornet de papier 

3 Dëcol1ez les triangles restants 
et roulez-les vers l'extérieur. 

Ce jambon à l'os feru un bel e[et au milieu d'un buffet. Les 
inscriptions som effectuées avec de la rn:lyonnaise et collées à la 

gelée. Le sceau est fo.il avec de la Lomale el du vc rL de poireau. 

1 Tndsez huit /)rcmcl1es dans la 
couenne d'un jcw1bor1 à l'os. 2Trncez quatre triangles et 

retirez la co1œ1111e. 

4Fixez-les avec 1111 piqtte-ol.ive. Écrivez le menu. à la mayonnai5c et fixez-le 
à !a ge/ée. faites Lf/1 sceau avec du poireau Cl de la lomClte. 
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Comment décorer l'es plats 

LE~ BUFFcf~ [ r Dl:CORS ~IMPLES 

Le pain surprise 
Ingrédients eL maLL!rlel 

l paitl de campagne rond 
Garniture au choix (rilleues, 
plit é.froma.ge ... ) 

. . . .. .. . 
·: ·~ .. . . . . . . 

. .' 

C e pain surprise esL LOujours fon apprécié lors d'un buITet. Facile 
à réaliser, il pem être garni de rilletLes, de pâté, de carama, de 

roquefort et de diverses pâles à Lartiner. Il esL possible de le 
confeclionner dans un pain recLangulaire. 

1 Coupez le dessus du pajn et 
réservez-le. 11 sera remis après 

le reinplissage du pain. 
2 Faites une incision sur le bord 
int frieur sans touche1· le fond . 

]
Plantez un couteau a plat il la base du pain. 
Fai.tes-le glisser de droite à. gauche. Plantez le 

couteau d.a11s la .face opposée et recommencez. 
4Sortez le cylindre du pain 

et coupez-le en. rondell.es 
régulières. Tartinez- les. 

5Assemb1ez les tranches 
tarti.nées et découpez-les. 

RepJaccz-les dans le pail1. 
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Comment décorer les plats 

LES BUFFETS ET DÉCORS SIMPLES 

Le buisson d'écrevisses 
Ingrédients el matériel 

Ecrevisses 
1 citron 
Gelée alimentaire 
Persil 
Çarton rigide 
Papier d'aluminium 
Ficelle 

Ce buisson esl Lrès specLaculaire. Avam d'accrocher les écrevisses, 
faites-les cuire au coun-bouillon. Lustrez-les à la gelée. 

Garnissez de persil et posez un citron au sommet. 

1 Fabriquez un cône en carton 
et couvrez-le d'a /11minium. 2Failes un tour de ficelle sans 

Ici serrer. 

3Glissez les nageoires de chaque écrevisse sous la fice lle. Placez 
les écrevisses les unes à côté des .auu·es, bien alignées. 4Procédez de la même façon 

pour les rangées suiva11les. 
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Comment déc;orer les plats 

LES BUFFETS ET DÉCORS SIMPLES 

Les décors simples 
T11grédie11ts el maleriel 

Les ingré cLieuLs el le matériel 
utilisés pour réaliser les décors 
présentés dans les pages 
qui suivent se trouvent 
gënéralemenL dans· une cuisine 
sarL5 avoir besoin d'effeétuer 
d'achats spécifiques. 
Les ingrédients nécessaires 
à ehaque plat sont indiqués 
dans les légendes. 

POlff t·éa./iser ce coquetier, trITTlchez 
les deux extrémités d'tm citron, 

coupez- le au.x deux tiers et évidez les 
deux parties. Fixez-les e11suit.c 1.'une 
sur l'autre avec tm pique-ol.i.ve. 

Ces décors simples sont des peLites préparations faciles à réaliser 
<.wec un minimum de Lemps et de matériel. lls vous aideront à 

agrémenter vos plats en un Laur de main. Il est bien entendu 
possible de les exécuter pour des repas de rête OLl des réceptions, 
mais vous pourrez avantageusement avoir recours à eux pour vos 
repas de Lous les jours . Ils n'ajouterom, pour la plupan d'enLre 
eux, que bien peu de temps à la préparalion ordinaire de vos 
menus et réjouiront votre famille. taccueH réservé à un simple œu f 
dur sera sans aucun doute bien rneilleur si celui-ci se présente 
couronné el avec un visage peinL avec du concentré de tomaLes. 
Ces préparations pourrom aussi vous donner des idées el des 
astuces pour inventer vos propres décors. 

T rancliez un œuf d.ur en rondelles 
ou en quartiers et disposez-Les 

en ma.rgue1ite ou en rosa.ce. Ajoutez 
des petites tranches d'olive noire sur 
le jaune d'œuf. 
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Prélevez dans la peau d'un dtrnn 
un anneau bien large. Découpez 

un des bord.s en pointes et l'autre à 
plat Dessinez les yeux, le n.ez et la 
bouche avec du concentré de. tomates. 



CommenL clccorer le.:~ plaL:; 

LES BUFFETS ET 01.:CORS Sll'vlPLES 

E 11 fo 11rrm1t vos omelettes, vous 
decli11erez leur saveur. Utilisez 

des asperges, des crevettes, des 
êpinarcls, des oig11ons, du fromage ... 

Epluchez et taillez des pommes de 
le rre en bttto1111els de 1 cm de 

largrnr sur 7 cm de long. Faite:. -les 
frire. Rangez-les par trois dans 1111 

sens, p1ûs dans l'autre. 

Ce décor, réalisé dtm1; de gros~es olives vertes ou 11oires, accompagne les 
charcuteries 011 les crudités. DPCC>ttpez une lamelle sur le b"'s d'une olive 

et t ranc/1ez 1m petit V da11s celle-ci pour figurer les deux oreilles d'1m lapi11. 
Incisez le deva11t de l'olive et glissez-y les oreilles. Dessi11e:: les yeux du lapi11 
avec de la 111ayo111iaise. Co11Jcc1 iu1111ez plusieurs sujets et posez-les sur le plat. 
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CommeOL décorer le!> plats 

LES BUfFETS ET DÉCOR~ .'.'.>lM.PLES 

L es décors pl'ésentés Stff cette page semi l'éa l lsés clans di.ver~ légumes et sont 
posé:. direclemenl sw le plat. Pour fixer la décorali.011, vous pouvc~ la 

badigeo1111er de gelée alime11Wil't'. Le~ bri11~ tle mimosa sont réalisés en jmme 
d'o.:uf, lt!s tiges el les pétales éca11t tléco11pe~ dans du poireC1u. Les }leurs <111 
prc111ie1 plan som co1ifectilmnées avec de:.fi11cs 1·ondelles de 1arli!> et d'olive noire. 
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Réalisées srlm1 le même principe 
que le décor pl'écéde11l, ces fleurs 

sont dtco11pécs dans Io peau d'im 
/Jenu poivrn11 rouge ou d'une romatc. 

Ce décor se place sur des / 1'011c11es 
de terri11e . Découpez les pi<ftH?S 

el les trèfles dans des l<mielles d'olive 
noire ou de tniffc et les carreaux et 
les cœ1irs da11s du poivron rouge. 



Cornmrnt décorer 1.es plaL? 

LE"' BUFFETS [T DÉCOR~ STMPI E.S 

L es bm·dures en légumes so11t d'un 
bel effet. UtilisPZ de la peau de 

to111ate, d'<tu/Jergine, de citrnn, des 
lamelles tle navet et de carotte ... 

U tilisez toutes sortes de formes et 
de dispositions. Intercalez les 

coul.eiu-s. Faites alten.tîon, lorsque 
vous décorez des plats en sàuce, de 
ne pas sali.r les légumes. 

L es graills d11 raisin so11t découpés dans des oli.ves vertes ou noires. Les 
feuilles sont celles d'w1 celeri blanchi. Les vrilles sanl dessinées Il l'aide de 

111ayo1111aise et d'un petit cornet cle papier. Les branches des grappes sont 
décoicpées dans de let pea11 d'aubcrgi11e, des branches de lmirler ou lout autre 
légume sombre. L'en.semble est ensuite lustré l1 la gelée alimer1U1ire. 
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C()mmem decorer les plats 

LES BUPPETS ET DéCOR~ ~IMPLcC., 

Pour rèaliscr ce décor, cw111tlez w1 betlu citron sur son pourtour à 
intervalles 1 éguliers. Faites une cmrnelure sur deux en partant d'un cote, 

et l'autre moitié en pt1rt<111t de l'acllre. Ne tlétacl1ez les lanieres que sur un de 
leur bord et enroulez-les sw elles-mtmes pour qu'elles form ent des petites 
anses. Co11pez le citron en deux après avoir découpe ses extremitts. 

118 

Cm1pez mi citron en cle1tx. Coupez 
un bord en biais sa11s al/.er 

jusqu'au bout, puis l'autre bord. 
Appuyez-les l'1m contre l'autre. 

Coupez m1 citron aux deux tiers et 
1ranchez sa base. Assemblez les 

deu.x parties avec un pique-olive. 
Pratiqitez une ca1111el11re et enroulez­
la. Piquez 1me petite /)()ugie. 



Comment décorer les plats 

LES BUFFETS ET DÉCOR:, SIMPLES 

C<mpez la base d'une tomate. 
Piquez-y im raisin noir. Découpez 

la queiœ et les ailes dans du navel .. 
Faites les yeux dans du bl.a11c d'œiif. 

Coupez 1m oignon en deux. 
Déco11z1ez les pétales en 

quinconce. Faites tremper deux 
heures dans de l'eau citronnée glacée. 
Teintez les bords avec du colorant. 

...._ 
--.. 

Cette coupe en 01w1.ge peut servir à p1'ése11ter des bouquets de légwnes 01.1 

des salades de fruits. Cannelez 1me belle orange, trancliez ses extrémités 
et coupez-la aux trois quarts. Évidez la partie la plus grosse avec un presse­
.fnti.ts. Assemblez sol.idement les deux parties po~ées l'une co11tre l'autre à 
l'ct1vers avec des pique-olive. Garnissez ensuite la coupr 
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Vous trouverez dans les pages qui 
suivent des présentations qui vous 

permettront d'agrémenr.er de multiples 
façons vos desserts. n vous est en effet 
possih le de décliner, selon votre goût et 
votre imagination, les utilisations des 
décors qui sont détaillés ici. Le cornet à 
dessins, par exemple, peut servir pour 
écrire des textes personnalisés sur les 
gâteaux, mais il peut aussi êu·e utilisê 
pour réaliser des créations plus libres, 
des fleurs, des paysages ... li vous suffit 
d'avoir recours a différents ingrédients 
pour obtenir des couleurs contrastées, 
de la gelée de groseilles pour le rouge, 
du chocolat pour le brun, de la crème 
pour le blanc ... ll est wut à fail possible 
d'introduire aussi des petits bouts de 
pâte d'amandes sculptés, des fruits 
confits ou frais , des paillettes de 
chocola t ou de noix de coco, pour 
donner du relief à vos œuvres. Pour 
les décors de cacao, libre à vous de 
confectionner des pochoirs etonnants 
pour obtenir, avec un temps de 
préparation récluiL, le maximum d'effeL 



Comment décorer les plats 

LES DES~LRTS 

Le cornet à dessins 
I11grédie11ts et 111a té1 iel 

Feuille d e papi er s ulfu risé 
C hocolat, crème ou glace 
pour la garniture 

······-······-···---··---. . 

P our décorer une pâLissene, le cornet peul êl re garni de crèm e, de 
chocolat fond u, de fondant, de glace royale. Vous pouvez aussi 

vous en servir pour agrémenLcr un plat salé : dans ce cas, vous le 
garmrez de concentré <le tomates, de mayonnaise nature ou teintée. 
La fabricaüon du cornet est facile, mais l'utilis:llion plus délicate car 
elle demande une ccnamc habileté. 

1 Prenez 1111e feu111e de pupier suif u1ise de 29 cm sur 
2 1. Pliez 1111e partie égale à L(I largeur de sorte qu'elle 

Jormt' un tricmg1e. Coupez avec 1w couteau le long de li! 
pliure el gardez_ la parue la plus grnmle. 

2Rou/ez le coin de droite autour de votre main et 
rabattez par dessus le coin gauche. Poussez eimûte 

avec le pouce tout en maintena11c la pointe du cône qui 
commence à se former bien serrée. 

3Ral)(l/ tez e11st1ile les pointes 
de la bcL~e (pcll'Lie montrée 

en poi11Lillés) a /'Intérieur. 
Votre cornet est prêt a être 
uti lise. 

4Ganiissez le 
cornet il moitié 

avec de la sauce 
au chocolat ou de 
la creme. 
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5Aplatissez ensuite bie11 le haut. Rabattez le côlé 
ga11cl1e et 1e côtë droit. Rt pliez le fuwt et faites 1m 

second pli. Coupez la pointe r/11 cornet selon la grosseur 
désircc. Pour rracer un texte, il f a11drt1 pratiquer un tout 
petit trou. 





CommenL decorer les plats 

LES DESSERTS 

Un décor de cacao 
I11 grédie11ts et mcilhiel 

Préparation pour ~oufné 
Cacao, beurre 
Papier sulfurisé 
l ramequin par personne 

SOUFFLÉ GLACÉ 
Melangez 150 g de sucre avec 
16 jaunes d"œufs. Incorporez 
l 1 de lait bouilli (avec 2 gous­
ses de ' ' anille). Faites cuire 
sans bouillir jusqu'a épaississe­
menl. Ajou1ez 25 g de gëla1ine 
préalablement trempée. Passez 
au chinoU.. Laissez refroidir. 
Ajoutez 1 1 de crème foueucc 
et 8 blancs d 'œufs montes en 
neige. Garnissez les moules. 

J Garnissez le ramequin. Mettez 
2 heures au refrigerateur. 

Ce dé.cor de cacao esL présenté sur un soufflé glacé, mais il peut 
être réalisé sur de nombre·qx dessens et gâteaux. Les mollis 

peuvent être des plus variés , selo11 la forme du pochon ec la couleur 
de la poudre (cacao, sucre glace ... ) que l'on utilise. 

1 Beurrez lëgeremenl une bnnde 
de papier sulfurise et enm11lez­

/a autour d'un ramequin. 

4Ressoriez-le. acez dessus des 
bandes de carton croisees. 

Saupoudrez de cacao en poudn~. 
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1'1 r1 r 
2Assw·ez-vous qu'eUe est 

bien droite et qu'e17e 
dépasse sur le hauL 

5Enlcvez 
délicatement les bandes et le 

papier beurré au momenr de servir. 





Comment décorer les plats 

Le panier en fruit 
In grédients el mcl/él'iel 

2 oranges ou 2 pamplemoL!sses 
1 cerise confite 

2Retfrez délicatement avec 
un couteau la chair qui se 

l.r.ouve sous l'anse du panier. 

C eue façon de présenter les agrumes (ornnges, pamplemousses 
roses ... ) produiL un bel erfel. Le fruit peut ensuite être dégusté 

ou bi.en servir un i.quem.em de décor de table. 

3 Coupez les extrémités 
d'une autre orange 

et coupez la peau. è1 vif 
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4Dégagez les 
c1uartiers 1m à un, 

SCLl'l.S la tJeau. 
5Disposez-les sur l'autre 

orange entre les dents. 
Ajoute::: une cerise confile. 





Comment décorer les plats 

LES DE~<..,f RTS 

Le pliage des crêpes 
111grédi1mLs eL matériel 

Crêpes 
Pour un goütet d'en [anls, vo id quelques i.dées assez simples. 

timérieur des crêpes peul êLre garni de conflwre, 

Gamitures (confitw·e, chocolat , 
crème de marron ... ) 

de crème, de glace ... Quel dé lice eL quel specLaclc ! 

LA PATE A CRÊPES 
Délayez 250 g de farine 
avec un peu de lait, ajoutez 
4 œufs battus , un p eu de 
rhum, une cuillerc d'huile, 
une pincée de sel. Oclayc::: 
et versez 1/2 1 de lait e n 
mélangeant. Laissez reposer 
2 heures avant la cuisson. 

Le panncquct 

. ---·---....... .-· 

Gan1issez les 
crêpes et pliez-les 

e. 11 deux. Faites-les 
cl1eva ucl1er dans le 
plat de service. 

,~,--
, ' 

, ,", .. --....... ..... ... 
, 

s 
.... ,. , ...... 

... ~ ......... ... .. 

.................. ; ....... ···-· 

D 
G(/rtti ssez les 

crêpes et pliez-les 
e t1 quatre. Disposez 
la pointe en bas, 
n1 eventail. 

-...... .. . . 

Garnissez les 
crêpes el roulez­

/es. Rtrngez-1.es côte à 
côte dans le plat de 
service. 

•' .. .. 

·a·· ·· .. , \ 

I : . . . ' . . 
' . 
\ , 

\ , 
.... , ~ 

.......... .. .. ,' .. ____ .. 

1 Garnisse:: 
l'interieur 

des crêpes. 
2Rabaue:: la 

1>artie du haut, 
puis celle du bas. 

3Rabatt.ez ensuite le côte gauche, puis le 
côté droit, en veillant à ce c1ue la gamittire 

11e déborde lJas. 
4Retoum ez. 

sucrez et passez 
au f mrr. 
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Comment décorer les plaŒ! 

LES DESSERTS 

Un gant sur mesure 
lngrécliel1ls et materiel 

1 serviette carrée, 
blanche de préférence 

, 
I' 

, 

, 

, , 

1 Pliez la 
serviette 

carrée en deux et 
rabattez le côté droit. 

Ce gant permet de servir et de consommer, sans se brûler e( avec 
élégance, des boissons chaudes ou glacées telles que le café 

irlandais, le grog, I.e thé glacé . . . 

' , 1 , 

i. ' 

, 
, , 

, , ; 

I' 
, 'If 

, , 
, 

, , , 

, , 

2 RabatLez ensuite le côté 
gauche de la même façon. 

Tournez la servielt.e sur son 
cwlre face. 

3 Rahattez le côté 
droit en 

Jonna.nt u11 
triangle. 

4Retournez à 
nouveau 1a 

servieue. 
5Pliez une demière fois le coin droi.t 

et écartez les detix ouvertures en y glissant 
la main, le pouce cl'un côté, les cloigts de l'autre. 

6Saisissez votre boisson 
chaude avec 1e gant ainsi 

formé. 
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C<>mment décorer les plats 

La serviette 
de présentation 
Ce pliage de serv1elLe permet de présemer des plalS de pelite 

taille ainsi que des assi.eues de service:. Duns cc cas, 
conrecli.O".lnez un pliage poLU chaque convive. 

1 Rabattez les quatre côtès d'une serviette catTée. Pliez une 
11ouvellt fo is Les qucrtre côtés. 

2Retouniez e1JSUite la servieLlc et rabat.Lez à 
nouveau les q1.wtre côtès de celle-ci. 

3 Pusez un pnids au centre et dégagez les qu atre coins qui se 
trouvent sous cehti-ci. Raball.ez le creux de l'oreille. 
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Comment decorcr les plats 

l J Pl l \GE DES ~LRVIET f1 S 

Lenveloppe 
C eue enveloppe fai1c avec une servie tLc sen avanL lout à 

ga rder les LOasts au chc:tutl. C'est pourquoi elle ne don 
être ouverte qu'au dernier moment devant les c0nv1ves. 

ULiliscz-la pour ser\'ir dcc, {{la~ts accompagnant du foie 
gras, du saumon fumé ou encore du ca\iar. 

1 Pre11 e::: 1111c scrvit: LLc carrct', 
de co11le11 1 bla11d1e de 

pn.;jen:ncc, e l plie;;::- la en deux 
po11r obtrnir 11 11 triangle. 

2Rabattc;;:: ensuite la poimc de 
droilP c11 n •plia111 un petit bout 

c11 hicr11gle 11our 11c pas dépasser 
les dei1x t i(TS rn largeur. 

3 lfolw tlc::: de la lttf /11 (' Jcrçon la pt:lit1/(' " " w111d1e f'l1 

p<t!>\ant par dfssw. la 7nT111ii:Tf pliure• et fait es passrr 
k pf'/ il t 1 iariglr <(lti c/qiasM' en large11 r dei rih'c Ir bord 
cle clroilc c/e let /(11 me ainsi obte11ue. 
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4nab<tlLCZ pour ICYlllÎllCI' la partie du 
lws, puis cene d11 ht111I. fourrez au 

dcrn icr 111ome11t l'en vcloppe de toasts 
chauds et ne l'ouvrez que pmn- servir. 



-----
CommenL décot·er les plaLS 

LE PLIAGE DES SERVIETTES 

Lœuf à la coque 

5Faitcs la mbn.e chose 
du côté clroi.L. Appuyez 

sur Ici. serviette pour 
marquer les plis. 

C e pliage sert à présenter élégamment ui.1 œuf à la coque. 
11 pem néanmoins être utilisé pour cl'auLres 

présentaùons. On peul par exemple glisser une coupe de 
sorbet ou de frui.ts frais à la place du coquetier. 

1 Pliez une servielle 
rectangula.i.re en deux et 

repliez la partie gauche. 

3 Faites ensuite un pli 
horizontal dans le bas di~ 

côle droit. 

2 Rabattez la partie droite. 
Les deux pans VOJH former 

11 n t1iangle. 

4Sur ce pnmtier pli, 
7Jratic1uez deux autres 

pli11.res superposées. 

6Rctoumcz ensuiJe Ia 
serviet.te sur son autre 

face en la prenant des 
deux mains. 

7Retoumez le côt-é droit 
e:n le ramena.nt vers Le 

bas, puis le côté gauche 
de la même façon. 8Glissez le coquetier 

eHtre les plis. 
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Commem c.16.:orer les pla t~ 

1 !' PLIAGE DES SERVlETTES 

La fleur de lys 

3 Rabattez sw· liû-111ême 
le bord de la 1iartie 

repliée vers le haut en 
le dirigeant cette fois vers 
I.e bas. 

C e p li.age en forme de !leur de lys a généralement 
beaucoup de succès. Présemez, par exemple, cette 

serviette pour la fête des rots accompagnée d'une b1ioche et 
de champagne .. . sans oublier la couronne. Pour une 
réception, elle produi t également beaucoup d'effet, posée sur 
l'assiette de chaque invité. Choisissez de préfére11ce des 
servieues blanches pour confectionner cc pliage. 

1 Prene::: 1111e serviclle cnrn~e el 
plie::.- La en deux. Ra ballez. sur 

eux-mèmes les deux côtes du 1.ria11gle 
obtenu. 

2Ln servîrtte a, a 
11ouven11, la fonnc d'un 

carrf. I~a/l(f/!ez I.e coin du 
/Jas vers le haut. 

4Retourncz la serviette 
sur l'nutrc f acc en la 

mt1i11tc11m11 avec les deux 
mains pour ne pas la 
déplier. 
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5Rcpliez le coin droit puh 
rent1 e::: le coin gauche 

dans celui de droite. Tournez 
ensuite '" serviette sur son 
autre côté. 

6Pour obtenir lt1 
Ici fleur de lys, 

eccirte::. les coi11s qui 
f ormcro11t les 
pétctles. 



-
CommenL dëcorer les plaLs 

LE PU AGE DES SERVIETTES 

La bougie 

2Ccm1111rncez è1 rouler la 
scrvieuc avec les deux 

mains c11 pariant du bord le 
plus large. 

C e pliage, assez simple, peUL êLre réalisé avec des 
servieues de couleur. ll est cependanl souhailable de les 

choisir unies. Placez les serviettes sur une table dressée en 
les glissam dans les verres. Il est aussi possible de les utiliser 
en décor de buffet. 

. . . . 
1 Prenez 1111 e • · 

serviette carrée •. 
et pllez-1<1 e11 cieux 
pour.former 1111 triangle 
pa1fail. 

<: >;'>S:Z2 Z'.> 

3Conli11uez a rouler la 
serviette sur elle-même 

en serrant bien lors des 
roLaLÎOllS. 
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V 

4Lorsquc la serviette 
f onne 1111 rouleau, pliez­

la sw· elle-même en deux 
parties i11cgalcs. 



Comment dcrorcr les plats 

LE PLI.\G.C DES SERVIETTE~ 

La crête de coq 

/ 
/ 

/ 
I 

/ ,,_ __ _ 

/ 
/ 

/ 

Ce p1ia6e de serviette r·essemblam à une crêLe de coq 
produit beaucoup d'effcL posé au cemre d'une assiette ou 

même directement disposé sur une nappe. Pour que les 
pointes de la crête se tiennent bien recourbées. il est 
préférable d'amidonner la serv1eLLe avant de confectionner 
le pliage. 

1 Prene::. 1111e S<'rvietLi: carrée et 
pliez-la en c1uc1L1 e. RabcrLLez 

la parLie oit le~ plis sont ouverts 
vers le ht1 11I. 

2Ral>attez le bord de 
droite puis celui de 

gauc/1c de Jaçon à ce 
q11ïls se rejoignent au 
milieu du r1·ia11glc 

3 Le Lricmgle ref on11c, deux 11oimes plus lo11gues 
dèpasseroni sur le devant du pliage. Ra ballez 

chacune cl'elles vers l'arrière au niveau de la base du 
triC111glc. Elles vont 111airuc11ir la form e. 

4Faites ensuiLe 
pivoter chaque 

moitié du triangle 
vers l'arrière. 

5Tire::. vers le l1a11t les 
la11g11ettes 1111e à mre 

pour finir tlefon11er la crete 
en les recourbcml légèn:111e11t 
vers l'arrière. 
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Commenr clccorer les plaLs 

LE PLL-\Gl: DES SERVfETTES 

Servir les toasts 
Ce pliage permet de servir des 

toasts en les gardant au chaud 
plus longtemps. 

P Liez en deux 
ur1e serviette 

rectcmgulaire. RabaLLez 
les clet1x coins, puis le 
/JQrd du bas. Pliez chaque· 
côte s ur lui-111 ême. 
Rel ou rnez le plia,ge pou r 
y glis.'ier les toasts. 

Présenter le riz 
D isposez le riz directemem 

dans la serviette pour le 
présen ter à tab le. 

Pliez t.111e. servietLe 
carree en quatre. 

Gli.~sez le ri z 
prealablemcnt cuit et 
1egtrc1mmt beurré 
entre les plis. Au 
rnonienl d11 service, 
soulevez le bore! 
s11périeur de lt1 
serviette. 
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Comment cJc.corer les plaLs 

LE PLlAG E DE~ 51::. RV 1 ETTEC.. 

Le cornet 
C e pliage esL Lrès facile el rapide 

à réaliser. 

La tulipe 

Pliez 1111<' 

serviette carree 
en quatre, 
l'ouvert11rc vers le 
haut. Rabattez les 
coins de gauche el 

de droiLe, puis celui 
du /J<1s. RabaLLez èt 
11011veau les bords 
da f nçon èr ce qu'ils 
se touche111 sur le 
dcva11/. Placez dans 
1111 verre. 

U tilisez des serviettes de couleur 
pour réaliser ce pliage. 

Pliez en deux 
1111c scrviec/c 

rectangulaire cl 
roulez les m1glcs. 
Faites pivoter sur 
l 'rwl ri' face. Pliez la 
point e à mi-lumtcur 
et rabattez les deux 
extn~miLcs ver.s le 
ce11tre. Placez dans 
1111 Vt'n'('. 
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Commem décorer les plats 

LE PLlf\.GE DES SERVIETTES 

La pochette à couverts 
C e pliage, qui peul 

ê[re réalisé avec des 
serviettes de couleur ou 
blanches, permel de 
présenLer les couvens 
de façon originale. 

Pliez en deu.x une serviette carrée. Rabattez 
I.e coin clu haut et pliez-le par petits pfü. 

Faites de même avec l'autre coin. Pliez les 
bords vers l'arrière. 

Le triangle à pointes 
Ce pliage est très facile el rapide 

à réaliser. Tl peul êLre 
conf eclionné dans des servietLes 
de couleur. 

Pliez u11e serviette 
rnnée en quatre, 

les ou ve1•üires des 
plis vers le haul. 
RabCLLL~Z chaque pli 
vers I.e bas en laissant 
un intervalle régulier 
entre eux. 
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CommenL decorer les plats 

LE PLIAGE DES SERVIETTES 

Les plis roulés 
Ce pliage de serviette se pose 

directemem sur la nappe. 
Réali.sez-le clans Le même Lissu ou 
clans une couleur conn·as.tée pour 
le meure en valeur. 

Pliez une 
servieue carrée 

en <111aœe, les 
ouveriUres des plis 
dirigêes en bas à 
gcrncf1e. Roulez le 
premier pli. en 
cornet, puis les 
suivants. 

Pliages simples 
Voici deux pliages très simples, 

mais qui ronl beaucoup d'effet. 

1 Pliez 11ne senictte 
carrée en q1wtre. 

Repliez-la en deux. 
Ficelez le coi11 du 
triangle. Ornez cle 
fleurs. 

2 Pliez la serviette 
carrée en deux. 

Rabattez les coi11s en 
le:. croisant. 
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PapUlon pmne (Ld .. ............................. 50 
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Radts.. ... .. ... .. . . ..................... 72, l 16 
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Rtz ............................ ........ 139 
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vec de l'imagination et du savoir-faire le plus 

sin1ple des plats devient un mels de fêle. Un 

bout de carolle,, deux grains de poivre noit, et 

l'avocat se transforme en souris. Une tomate 

~! .~ 
ouvragée se change en coquelicot, et la pmnme de terre 

en boutons d'or ... 
if ~. . . ·' 

. I~ 

<). 
jean-Pierre Devigon vous propose dans cet ouvrage des 

décors de plats et des pliages de serviettes à réaliser, 

pour les petites et les grandes occas·ions, avec un minùntnn de 

matérid et des ingrédients de tous les jours : ton1ate~> œufs, 

carottes, radis .•. 
' 

Des idées, des réalisations pour les entrées, les 

poissons ou les vit,tndes, les ltgumes, les desserts et 

même les buffet~ :·toutes détaillées geste par geste et 

acco1npagnées de photos en couleurs. Un livre indispensable 

pour faire la fête ! 

Decouvrez aussi aux Éditions Rustica : 
Commentfaire son pain 
Comment Jaire ses charculeFies 

Ill 
9 782840 380603 


