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il ya 15 ans, je venais juste
ses macarons. ..
Je ne connaissais pas ce gateau & la forme ronde presque parfaite : un cceur
fondant & I'intérieur d’une coquille trés fine et craquante. Depuis ce jour, chaque
fois que |'envie d’un macaron me prenait, je connaissais |'adresse. .. Et si je lui ai
fait des infidélités, c’est & la fois par gourmandise mais aussi pour le plaisir, plus
subtil, de confirmer ma premiére impression : Gérard Mulot reste vraiment le roi
du macaron ! Ainsi lorsque, quelques années aprés, avec un dipléme de
patissiére dans la poche, j'ai di choisir le lieu de mon stage, une seule adresse :
76, rue de Seine... dans |'espoir de percer enfin le secret de ces macarons de
réve. Et si moi je peux les faire, vous aussi, vous le pouvez ! Voila pourquoi la
recette de ce dessert mythique figure dans ce livre, dont I'ambition est de vous
faire partager le savoir-faire de ce patissier grand et généreux. Et depuis cette

rencontre, je me demande si I'amaretto, ce cousin italien, plus sec et & la coque

craquelée, n’est pas... un macaron raté ! Surtout, ne le répétez :.
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Pour 6 personnes
Préparation la veille : 20 min
Préparation : 30 min

+ 2 h pour la péte

Cuisson : 45 min

20 min pour les babas individuels
Matériel

1 moule & baba

(avec cheminée centrale)

de 20 cm de diometre,

ou 8 moules individuels

1 robot pétrisseur avec crochets

1 poche et 1 doville cannelée
moyenne (pour la créme chantilly)
Ingrédients

Pate a baba

40 g de lait entier frais

10 g de levure de boulanger

180 g de farine

1 cuillerée & café de sel

1 cuillerée @ soupe bien remplie
de sucre

2 ceuls

40 g de beurre & température
ombiante

Sirop @ baba

50 c d'eaqu

300 g de sucre

15 ¢l de rhum ambré

de qualité supérieure

Créme chantilly a la vanille
(facultative)

20 ¢l de créme feurette

1 cuillerée & soupe de sucre glace
2 gouttes d'extrait naturel de vanille



Baba au rhum

&

* La veille, préparez votre baba.

® \Vous pouvez préparez la pale avec un robot péfrisseur muni de crochets, mais aussi @ la main, ce qui demande
un peu plus... d'énergie | Dans les deux cas, |'ordre d'incorporation des ingrédients ne change pos.

o Emietiez et délayez la levure dans le lait figde.

® Dans la cuve du robot pétrisseur [ou dans un soladier, si vous préparez volre pate & la main), mélangez
la forine, les ceufs, la levure délayée, le sucre, le sel. Travaillez en premiére vitesse jusqu'a la formation de lo pate.

* Changez alors de vitesse el pétrissez la pate plus énergiquement pour la rendre élastique (si vous travaillez

& lo main, étirez la pate sur le plan de travail). Dés que la pate se détache des bords de la cuve [ou de vos doigts),
ajoutez le beurre, coupé en pefits morceaux. Travaillez la pate pour lui redonner du corps, jusqu'a incorporation
totale de la matiére grasse. Anétez de pétrir dés que la pate redevient lisse et souple.

e Couvrez lo pate avec un film climentaire et laissez « pointer », c’estadire lever, dans un endroit tempéré,

@ l'abri des courants d'air pendant une heure environ : elle doit doubler de volume.

® Au bout de ce temps de repos, « rabatlez » lo pate, c'estardire écrasezdo ovec la poume de la main pour

qu'elle retrouve son volume initial, et remplissez le grand moule & baba [ou les moules individuels), légérement beurré,
a mirhauteur. Laissez lever lo pate encore une fois pendant une heure : elle doit doubler de volume.

® Au bout de ce temps de repos, préchauffez le four & 200 °C.
Faites cuire : les pefits babas individuels 20 minutes ; jusqu'a 45 minutes lo grosse piéce.

® Démouler les babas dés la sortie du four. Laissezles rassir une nuit entiére, couverts d'un torchon propre,
avant de les imbiber.

* Le lendemain piéparez le siop.

Dans une pelite casserole, portez & ébullition I'sau et le sucre. Retirez du feu, ajoutez le thum et laissez tiédir.

® Si vous avez préparé des pelits babas individuels, vous pouvez les immerger directement dans le sirop,

en vous aidant d'une écumoire.

® Si vous avez préparé une grosse piéce, posezda sur une grille et arrosezdo ovec le sirop fiéde

en vous aidant d'une peite louche. Si nécessaire, recommencez |'opération : le baba doit éire bien imbibé.
Faitesle glisser délicatement sur le plat & dessert.

* Juste avant lo dégustation, aspergez le boba avec du thum pur, frés aromatique.

® Vous pouvez garir lo cheminée centrale du baba avec de la créme chantilly @ la vanille. Fouettez la créme
liquide en chaniilly, cjoutez le sucre et lo vanille. A I'aide d'une poche munie de la doville cannelée,

décorez le baba avec une rosace de créme.

U ) Secret de patissier. Beurrez frés légérement votre moule : un excés de beurre rend la surface du baba

rugueuse et donc moins présentable !

Baba a la mandarine
Préparez votre baba en procédant exactement de Jo méme maniére. Dans le sirop d'imbibage,
remplocez le thum por la méme quantité de liqueur de mandarine impériale Nopoléon.

Décorez le baba avec des écorces de mandarine confite. 13
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Beignets

(gourmands)

Préparation : 20 min
+1h 15 pour la péte
Cuisson : 5 min

£ bsicna

‘Mateériel

1 poche

1 petite doville unie (n° 6)

Ingrédients
Pour le levain

10 dl de Lot

20 g de levure de boulanger
120 g de farine

Pour lo péte & beignets
4 jounes d'ceufs

1 ceuf entier

6 cuillerées & soupe de lait
1 cuillerée & café rase de sel
25 g de sucre semoule

240 g de forine

90 g de beurre

& fempérature ambiante
Pour le bain de friture
1 litre d'huile de tournesol
Papier absorbant

pa
——
® Dans un bol, préparez le levain en mélangeant le lait fiede,
la levure de boulanger et la farine. Pétrissez ce pdton rapidement
et laissezle reposer une demiheure & température ambiante
pour démarrer la fermentation.

* Dans un soladier, mélangez les ceufs, le lait, le sel, le sucre
et la farine jusqu’a obtenir une pate bien homogeéne. Incorporez
le levain ef, en demier, le beurre coupé en petits morceaux.
Pétrissez jusqu'a ce que lo pdte retrouve son aspect lisse

et sa consistance un peu molle.

Couvrezla avec un torchon propre et laissez « pointer »,
c'estirdire doubler de volume, dans un endroit tempéré, a |'abri
des courants d'air, pendant une heure,

® Ay bout de ce tlemps de repos, divisez lo pate en 12 morceaux,
faites-les rouler sur le plan de travail légérement fariné pour les mettre
en boule. Disposez ces boules sur une plogue revétue d'une feuille
de papier sulfurisé légérement farinée, en les espacant suffisamment
pour qu'elles puissent lever correctement.

® laissez « pointer », c'esta-dire doubler de volume,dans un endroit
tempéré, & |'abri des courants d'air (dons votre four, porte fermée,
par exemple) pendant une heure environ : les beignets doivent

doubler de volume.

® Dans une casserole assez profonde, préparez un bain de friture.
Plongez les beignets dans |'huile chaude, faites dorer d'un cété

puis retournezles pour les faire dorer de |'autre coté.

laissezles refroidir sur du papier absorbant. A 'aide d'une poche
munie de la pefite douille, gamissez les beignets de confiture,
compole, créme pdtissiére ou ganache au chocolat, selon votre envie
du moment.

Saupoudrez de sucre glace et dégustez aussitot |
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Pour 40 biscuits a la cuillére
Préparation : 30 min

Cuisson : 15 min

Materiel

2 plaques de cuisson superposables
1 poche et 1 douille unie n® 14
Ingrédients

7 ceuls

170 g de sucre semoule

170 g farine tamisée sucre glace

{ (&

o

Conseil. Comme toutes les préparations & base de blancs d'ceufs montés
(meringues, macarons, ...), les biscuits & la cuillére ne peuvent pas attendre :
faites-les cuire aussitét la préparation terminée.

De plus, pour que la cuisson soit plus douce et progressive, ils doivent cuire sur
plaque doublée, surtout si votre four n’est pas un four a chaleur tournante.




Secret de Gérard Mulot. Pourquoi saupoudrer les biscuits

a la cuillére de sucre glace, @ deux reprises, juste avant la cuisson 2
Pour avoir des biscuits joliment « perlés » | A la sortie du four

vos biscuits seront couverts de petites perles, trés savoureuses,

de sucre légérement caramélisé.




Pour une grande brioche
de 8 parts

ou 10 brioches individuelles
Préparation : 30 min

+ 4 h de pousse pour la pate
Cuisson : 45 min

(15 min pour les petites)
Matériel

1 robot pétrisseur

1 moule & brioche cannelé

de 22 cm de diométre

ou 10 petits moules cannelés
ou 1 moule & coke de 24 cm

| pinceau pour dorer
Ingrédients

10 g de levure

4 ceufs

30 g de sucre

1 cuillerée & café de sel

300 g de farine type 45

6 cuillerées & soupe de lait
200 g de beurre

@ fempérature ambiante

1 ceuf battu pour dorer les brioches
Grains de sucre (focultatif)




Brioche, ...,

AR s

® Si vous utilisez un robol péfrisseur
Dans un petit bol, émiettez et délayez la levure dans le lait tiéde. Dans la cuve du robot pétrisseur,
mélangez les ceufs, lo levure, le sucre et le sel,

* Incorporez lo farine en faisant tourner le robot & pefite vitesse pour bien étirer lo pate sans la chauffer,
Ce travail d'éfirement favorise la multiplication des levures et I'allongement du gluten : votre pate sera
lisse et élastique. Passez le robot & lo vitesse supérieure el incorporez le beurre coupé en petits
morceoux. Arrélez de pélrir dés que lo pdte se détache des parois de la cuve.

® Si vous faites votre pate « & la main »

Sur le plan de trovail, formez une fontaine avec la farine. Ajoutez la levure émietiée et délayée

dans le kit tigde. Incorporez un peu de farine (pour isoler la levure), avant d'ajouter le sel et le sucre.
Incorporez les ceufs du bout des doigts, puis travaillez lo pate plus énergiquement en I'éfirant : soulevezia
du plan de travail puis faitesto retomber, recommencez une dizaine de fois. Amélez de trovailler

dés que lo pdte ne colle plus ni au plon de travail, ni & vos doigts. Incorporez le beurre coupé en petits
morceaux, en ravaillant rapidement. Arrétez dés que la pate retrouve sa texture lisse et homogéne.

* Mettez la pate en boule en lo faisant rouler sur le plan de travail légérement faring. Couvrez
avec un torchon propre et laissez « pointer », c'estadire doubler de volume, dans un endroit tlempéré,
a l'abri des courants d'air pendant 1 heure environ.

 Au bout de ce temps de repos, « rabattez » la pate : écrosezla avec la paume de la main
pour qu'elle se dégonfle et reprenne son volume inifial. Prolégezla avec un film alimentaire
et faitesla reposer au réfrigérateur, pendant 2 heures pour un deuxiéme « pointage » contrdlé.

* A ce siade de la préparation, vous pouvez uliliser votre pate immédiatement, ou bien la laisser
au réhigérateur et préparer votre brioche le lendemain. Dans tous les cos, le demier pointage doit avoir
lieu dans le moule de cuisson.

® Si vous voulez préparer une grosse brioche ¢ téte, divisez ko pate en deux morceaux :

1/3 pour la téte, 2/3 pour le corps. Faites rouler le plus gros morceau sur le plan de travail légérement
fariné pour fagonner une boule que vous déposerez dans le moule & brioche cannelé beurré.
Fagonnez la téte de la brioche, en forme de poire, avec le reste de pate.

Avec vos doigts farinés, faites un trou ou milieu de la boule et écartez légérement les bords
pour y glisser lo téte de lo brioche, cd#é pointu vers le bos. Placez la éfe bien au miliev en I'enfoncant
dans le corps de la brioche avec vos doigts.

® Vous pouvez également confectionner une brioche Nanterre en utilisont un moule & cake.
Divisez alors la pate en quatre morceaux avec lesquels vous fagonnerez des boules légérement
allongées. Placezles dans le moule verticalement, bien serrées les unes contre les autres.

® Si vous voulez préparer plusieurs petites brioches individuelles, divisez lo péte en 10 morceaux
que vous mettrez en boule en les faisant rouler sur le plan de trovail légérement fariné.,
Déposezles dans les moules cannelés beurrés.
® Quel que soif le moule que vous ufilisez, remplissezle & mirhauteur et faites pousser lo pate
une demiére fois & température ambiante pendont 1 heure encore : elle doit doubler de volume.
19



R B

— =g

e Préchauffez le four @ 180° C pour les grosses piéces, ef @ 220 °C pour les pefites piéces.

® Juste avant la cuisson, & I'aide d'un pinceau, dorez vos brioches avec I'ceuf baifu.

Entaillez le dessus des grosses piéces avec une paire de ciseaux frempés dans ['eau : des enfailles sur
le pourtour de la grosse brioche & téte ; des entailles en croix sur chaque boule de la brioche Nanterre.
Décorez les pefites piéces avec des grains de sucre (foculiatif).

® Faites cuire les petites brioches 10-15 minutes ; jusqu'd 40-45 minutes les plus grandes.

Petits pains ..

Pour 8-10 petits pains
Préparation : 30 min

+ 4 h pour la péte
Cuisson : 30 min
Matériel

1 batteur avec crochets

1 pinceau
Pate a brioche

(p.18)

250 g de créme
patissiére a la vanille
(p-165)

120 g de pépites de chocolat

1 ceuf

A

* Préparez la pate & brioche.

® Dés que la pdte se détache des parois et du fond du récipient, couvrezla
avec un lorchon propre et laissez « pointer », ¢c'estardite doubler de volume,
dans un endroit tempéré, & |'abri des courants d'air, pendant une heure.

® « Robattez » la pate, c'esta-dire écrasezla avec la main
pour qu'elle se dégonfle et reprenne son volume inifial. Rangezia
au réfrigérateur pendont une heure pour un deuxiéme « pointage » contrélé.

* Pendant ce temps, préparez la créme patissiére & lo vanille.

* A la sorfie du réfrigérateur, étalez la péte sur le plan de travail légérement
fariné, en un rectangle de 32 cm x 16 cm, le coté le plus long devant vous.

e Etalez la créme patissiére, soupoudrez de pépites de chocolat sur la moitié
inférieure du rectangle. Refermez la partie supérieure sur la moitié garnie
de chocolat de maniére & obtenir une bande de 32 cm x 8 cm.

® Avec un couteau bien aiguisé, pour ne pas déchirer la pate, détaillez

8 pefits pains de 4 cm x 8 cm. Posezles sur une plaque de cuisson revétue
de papier sulfurisé. Couvrez d'un torchon propre et laissez lever une derniére
fois & température ambiante (& I'intérieur du four, porte fermée, par exemple),
pendant une heure encore : les petits pains doivent doubler de volume.

* Sortez la plague du four et préchauffezle & 200 °C.

* Juste avant lo cuisson, dorez au pinceau les petits pains avec |'ceuf battu

en faisant affention de ne pas faire couler la dorure. Faites cuire

30 minutes environ, jusqu'a une coloration joliment dorée. Sortez la plaque
du four, laissez refroidir avant de décoller les pefits pains du papier sulfurisé.

* Dégustez aussitdt : les viennoiseries sont foujours meilleurs & la sortie du four |









Cake

(aux fruits confits et au gingembre)

Pour 8 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 45-50 min
Matériel

1 moule @ cake de 24 cm

Ingrédients

80 g de raisins de Corinthe

80 g de raisins secs de Smyrne
155 g de beurre & température
ambiante

160 g de sucre glace

3 ceufs

240 g de farine

1 sachet de levure chimique
Zeste de 1 orange

Zeste de 1 citron

Rhum ambré

100 g d'abricots confits

15 g de gingembre confit
Cerises confites pour le décor

LN

¢ Préchauffez le four a 150 °C,

® Faites macérer les raisins dans le thum. Coupez les abricots
en pefits dés, hachez le gingembre.

* Dans un saladier, fravaillez le beurre @ la spatule pour |'assouplir
jusqu’a obtenir une consistance « pommade ». Incorporez le sucre
glace, deux ceufs et la moitié de la farine. lorsque le mélange est
homogéne, incorporez le troisiéme ceuf, le reste de la farine, la levure
chimique, les raisins secs égouttés (gardez |'alcool de la macération),
les zestes d’orange et de citron, les abricots et le gingembre. Mélangez
bien, sans jamais foire mousser la pate [si vous utilisez un batteur
électrique, réglezle en pelite vitesse), jusqu'a obtenir une pate bien lisse.

® Remplissez le moule, beurré et faring, aux 2/3. Placez les cerises
confites coupées en deux sur la diagonale du cake. Faites cuire
45-50 minutes environ, Vérifiez la cuisson en introduisant dans le cake
la lame d'un couteau, qui doit ressortir séche.

® A la sortie du four, cu pinceau, arosez le cake avec le rhum
qui a servi & la macération des raisins secs. Laissez refroidir
complétement avant de démouler.

* A déguster aussitdt, le lendemain ou 3 jours aprés | En effe,
vous pouvez conserver ce coke plusieurs jours, enveloppé dans un film
alimentoire, dans un endroit frais.

Secret de Gérard Mulot. Gérard Mulot prépare fous ses cakes

en deux temps : la veille, il prépare une pate avec la moitié
ingredients ly compris la moitié de la levure chimique mais sans

les zestes, qui sont incorporés le deuxiéme jour) qu'il laisse reposer

toute la nuit au réfrigérateur pour démarrer la ion.

Le lendemain, il prépare une deuxiéme péte avec le reste

des ingrédients, il assemble les deux préparations et fait cuire le cake.

Si vous avez le temps, faites comme lui : I'arrondi de votre cake

sera digne d'un vrai pétissier !
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Pour 8 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 45-50 min
Matériel

1 moule @ cake de 24 cm
Ingrédients

100 g de marrons confits

100 g de poires au sirop

50 g de cognac (ou d'armagnac)
180 g de beurre & température
ambiante

150 g de sucre semoule

4 ceufs

150 g de farine

1 sachet de levure chimique
10 g de cacao en poudre

24
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(de Bordeaux)

Pour 12 cannelés
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 1 h 30
Mateériel

12 moules & cannelés

1 pinceau

Ingrédients

50 ¢l de lait frais entier

250 g de sucre semoule

1 gousse de vanille

50 g de beurre

175 g de forine

2 jounes d'ceufs

3 cillerées & soupe de rhum
Beurre fondu pour les moules

® Préchouftez le four & 200 °C

® Dans une casserole, portez & ébullition le lait avec le sucre, la vanille
fendue et gratiée et le beurre. laissez refroidir, puis refirez

la gousse de vanille

® Dans le loit complétement refroidi progressivement la farine
les jaunes a'ceuts et le rhum. Mélangez bien, jusqu'a obtenir

une pale souple e sans grumeaoux,

. B‘.:?{JH:T—_‘: Ies moules solgneusemen! cu pINCequ, avec dL- beurre "'_'.-l"{:._._
Attendez 2-3 minules, puis beurrez & nouveat

*® En vous cidant d'une pelite louche, versez lo pate dans noules

® raites cuire pendant | heure 3U
esl nécessaire @ la caramé oile aes cannelés

qui toll

s hedir

avaont de les déguster

Conseil. Dégustez les cannelés le jour
méme car, une fois cuits, ils perdent
trés vite leur fragrance.

Par contre, vous pouvez préparer

la pate & I'avance et la conserver

au réfrigérateur (1 ou 2 jours)

avant de |'utiliser.







Cannelier

* La veille, préporer le coulis de groseilles et framboises.

Foites tremper les fevilles de gélatine dans I'eau froide.

Faites chouffer doucement les deux purées avec le sucre. Retirez du feu

et incorporez la gélatine essorée. Mélangez bien pour faciliter I'incorporation
et obtenir un coulis bien homogéne. Repartissez le coulis dans les verres.
Réservezles au réfrigérateur au moins 2 heures pour laisser durcir le coulis.

e Préparez la créme légére & la cannelle.

Faites remper les feuilles de gélatine dans l'eau froide. Portez le lait & ébullition avec
la cannelle. Laissez infuser quelques minutes avant d'ajouter 10 ¢l de créme fleurette.
Dans un bol, ravaillez les jounes d'ceufs avec le sucre. Versez progressivement le lait
encore chaud sur les jounes tout en mélangeant. Remettez dans la casserole et faites
cuire la créme & feu doux, sans cesser de remuer, jusqu'a ce qu'elle devienne
onctueuse el « nappe » la spatule : frempez la spatule dans lo créme, et avec votre
index, faites un trait qui doit rester visible, En aucun cas, la créme ne doit bouillir
Refirez du feu, incorporez les feuilles de gélatine essorées tout en mélangeant

pour fociliter I'incorporation. Laissez tiédir.

Pendant ce temps, fouettez le reste de créme fleurette en chantilly mousseuse.
Incorporezia @ la créme & la cannelle avec une spatule, en soulevant
délicatement la masse d'un mouvement circulaire.

® Sans torder, avec une petite louche, répartissez cette créme dans les verres.
Parsemez de framboises. Couvrez avec un film alimentaire et laissez durcir
au réfrigérateur toute la nuit.

* Le lendemain, préparez lo pate sablée vergeoise. Roulez la péte en boule,
enveloppeza dans un film alimentaire et laissezla reposer 1 heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de travail légérement fariné, étalez
la péte sur une épaisseur de 2-3 mm.

Découpez 6 disques a |'aide d'un verre refourné,

Réservezles au réfrigérateur au moins une demiheure pour éviter que la péate

ne se rétracte a la cuisson,

® Préchauffez le four & 200 °C. Faites cuire les disques de pate pendant
15 minutes environ, sans coloration. Laissez refroidir.

® Au moment de lo dégustation, disposez un sablé sur chaque verre.
Décorez avec des groseilles, dégustez aussitdt.

Petite histoire. Chez Gérard Mulot, le cannelier est en réalité
un entremet assez difficile & rédliser. Ici, la présentation

en verre permet de simplifier la préparation et le montage

de ce dessert sans trop de difficultés |
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Charlofte

(aux framboises)

Pour 6 personnes LS

Préparation : 45 min \ |17

+ 5 h au réfrigérateur ) .. o ' _ :

S mon 5 10w ® Réservez lo créme liquide au réfrigérateur pour qu'elle soit bien froide
Matériel au moment ol vous la fouettez.

1 moule & charlotte de 22 cm ® Préparez le sirop & lo framboise qui servira & imbiber les biscuits.
;m e cxilllive Dans une pelife casserole, faites bouillir I'eau et le sucre pendant une minute.
- u cu

laissez refroidir complétement avant d'ajouter la purée et |'alcool

"mlm de framboises. Réservez.

Créme aux framboises e Préparez la créme aux framboises.

200 g de purée de framboises Faites tremper les feuilles de gélatine dans |'eau froide.

: Dans un petit saladier, mélangez le sucre & la purée de framboises.

[sinon, 250 g de framboises Dans une petite casserole, chauffez la moitié de cette purée sucrée. Retirez
broyées et passées au tamis fin) du feu, incorporez les feuilles de gélafine essorées, tout en mélangeant

150 g de sucre pour faciliter 'incorporation. Versez le contenu de la casserole dans le reste
8 g de gélatine de la purée de framboises. Trovaillez & la spatule pour obtenir
:2:‘::“:"::::& un mélange bien homogéne. Fouettez la créme liquide en chantilly ferme.
B e sucee Avec la spatule, incorporezia & la purée gélifiée en deux fois

B s o dec ] / 3 pour commencer, puis les 2/3 restants. F:-er!e précaution vous permelfra
B4 oo s hrombiones d'obtenir une créme sans grumeaux ef bien aérée.

surgelées (ou 40 g de framboises * Montez votre charlotte. Filmez le moule : cela facilitera le démoulage.
_m‘* passées au tamis fin) Tapissez les bords du moule de biscuits & lo cuillére bien serrés les uns

conlre les autres mais sans chevauchement, puis topissez le fond du moule.
Imbibez les biscuits avec le sirop & la framboise. Remplissez le moule,

& hauteur des biscuifs, avec lo créme de framboises parsemée de framboises
enfiéres. oule pour lisser la surface de lo charlotie.

Recouwy, mentaire et réservez au réﬁigéroteur (au moins

5 heur urcir la créme.,

e Aum

décorez

qustation, retournez le moule sur le plc#
ruits rouges et des feuilles de menthe. Dé

r cette charlotte

Conseil. Vous pouvez accompo
d'un coulis de framboises (recette
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Charlotte

(aux fraises des bois)

Créme a la vanille
30 ¢l de lait frais entier
1 gousse de vanille

50 g de sucre semoule
4 jaunes d'ceufs

8 g de gélatine

20 cl de créme fleurette

horsﬂe s

uXx poires) ]

Procédez comme pour la charlotte aux framboises,

mais remplacez la créme aux framboises par une créme & la vanille.
Dans le sirop d'imbibage, lo purée et lo liqueur de froises
remplacent lo purée et la liqueur de framboises.

* Faites tremper les feuilles de gélatine dans I'eau froide.

® Portez & ébullition le lait avec 1 cuillerée & soupe de sucre
et la vanille fendue et gratiée.

® Fouettez les jaunes d'ceufs avec le reste du sucre. Ajoutez

le lait encore chaud, mélangez bien. Remettez dans lo casserole

et faites cuire la créme & feu doux, sans cesser de remuer,

jusqu'a ce qu'elle devienne onctueuse et « nappe » la spatule :
trempez la spatule dans la créme et, avec votre index, faites un trait
qui doit rester visible. En aucun cas, la créme ne doit bouillir.
Refirez du feu, incorporez les feuilles de gélatine essorées

tout en mélangeant pour faciliter |'incorporation.

* laissez fiédir avant d'incorporer délicatement la créme

fouetiée ferme.

Procédez comme pour la charlotte aux framboises mais remplacez
la créme oux framboises par une créme aux poires préparée

de la méme maniére et avec les mémes quantités de fruits.

Dans le sirop d'imbibage, la purée de poire et |'eaudevie |
de poire william remplacent la purée et la liqueur de framboises.
Vous pouvez accompagner cetfte charlotte au goii frés délicat
d'un coulis de framboises.
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(aux grains de sucre)

Pour 35 chouquettes
Préparation : 15 min
Cuisson : 20-25 min
Matériel

1 poche a doville

1 doville unie n° 10
Ingrédients

200 g de péate a choux
préparée a partir de 100 g de lait
(recette p.170)

Sucre en grains pour le décor




¢ Préchauffez le four & 200 °C.

* Préparez la pate & choux.

A I'aide d'une poche munie d'une doville n° 10
dressez des petits choux d'environ 3 cm de
diaméire sur une plaque revétue de papier sulfurisé
en laissant suffisamment d’espace entre les choux
pour qu'ils puissent gonfler et cuire correctement.
Saupoudrez de sucre en grains.

* Faites cuire les chouquettes 20 minutes
environ. Aprés 10 minutes de cuisson, entrouvrez
la porte du four pour permetire & la vapeur

de s'échapper et a la pate de bien sécher.

* La cuisson terminée, sortez la plaque du four
et laissez les chouquettes refroidir avant de
les décoller du papier cuisson.

* Ne résistez pas @ la gourmandise : dégustez
aussitdt, @ peine fiédes. C'est & ce moment précis
que les chouquettes sont irrésistibles et au mieux

ot |
de leur goit ! 15






Choux

(a la créme chantilly)

e Préchauffez le four @ 200 °C.

® Préparez lo pdte & choux.
A |'cide d'une poche munie de lo douille n®14 dressez 6 gros choux
de 5 cm de diométre [environ 40 g de pate chacun) sur une plaque

Bour & o revéiue de papier sulfurisé. laissez suffisamment d'espace

Pré fion : 25 min entre les choux pour qu'ils puissent gonfler et cuire correctement.

Cuisson : 30 min ® Faites cuire aussitdl, pendant 30 minutes environ.

Mateériel Aprés 10 minutes de cuisson, entrouvrez la porte du four pour

fﬁﬂf a d°'-':"‘]’4 permetire & la vapeur de s'échapper et @ la péte de bien sécher.
ille unie n

S lée de foille e ® |a cuisson ferminée, laissez les choux refroidir avant

Ingrédients de les décoller du papier cuisson. Avec un couteau-scie, coupez
250 g de péte & choux la parfie supérieure des choux au 2/3 de la hauteur.

préparée & partir de 125 g de lait ® Préparez la créme chantilly.

(recette p.170) Dans un bol, fovettez la créme froide avec le sucre glace et la
mm’n vanille jusqu'é obtenir une chantilly bien ferme. A I'aide d'une poche
95 ' siire i munie de la douille cannelée garnissez les choux en laissant

1 cuillerbe & cofé dfextrait nakurel dépasser le créme d'un bon centimétre.

o ventille liquide ® Recouvrez les choux de leur petit chapeau, saupoudrez de sucre
Sucre glace glace et dégustez aussitd.

a choux, on vous recommande de dorer les choux et de les quadriller
avec le dos d'une fourchette avant de les faire cuire, pour que leur
développement soir plus régulier. Avec la recette de péte & choux

de Gérard Mulot, pas besoin de ¢a : vos choux seront parfaits

sans dorure ni quadrillage !

Voila deux petites opérafions en moins. ..

i$ Secret de Gérard Mulot. Dans toutes les recettes a base de pate
4







Clafoutis

(aux griottes)

Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ 1 h 30 pour la péte
Cuisson : 45 min

Matériel

1 moule rectangulaire

de 20 cm x 30 cm
Ingrédients

300 g de pate

sablée aux amandes
(recette p. 177)

250 g de créme fraiche épaisse
80 g de sucre semoule

1 cuillerée @ soupe

bien remplie de sucre vanille
4 ceufs

500 g de griottes dénoyautées
surgelées

® Préparez la pate sablée aux amandes.
Roulez la pate en boule, enveloppezia dans un film alimentaire
et loissezlo reposer une heure au réfrigérateur.

* Au bout de ce temps de repos, sur le plon de travail légérement
faring, étalez la pate finement sur 2-3 mm d'épaisseur

et garnissez le moule beurré en réalisant un bord de 2 em.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins 1 heure 30 pour éviter que la pate

ne se rétracte a la cuisson.

® Préchauffez le four @ 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de paopier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes, jusqu'é une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir
sans démouler. N'éleignez pas le four.

® Pendant ce temps, dans un bol mélongez la créme fraiche, le sucre
semoule, le sucre vanillé et les ceufs. Reparfissez les griottes encore
surgelées sur le fond sablé, couvrez avec la préparation liquide

et foites cuire pendant 30 minutes environ : la créme doit éfre prise.

® |aissez le clafoutis refroidir complétement avant de le démouler
ou de le découper.

® le clafoutis est un gdteau « du jour * qui ne peut pas attendre
le lendemain : & déguster sans farder |

Socre‘l de Gérard Mulot. Les fruits rouges supportent mal la cuis-
son C'est la raison pour laquelle Gérard Mulot vous conseille de les
incorporer encore surgelés, pour qu'ils puissent dégeler, et non pas
cuire, pendant la cuisson du clafoutis. Au moment de la dégustation,
les grioftes seront encore bien juteuses et auront gardé tout leur goit
acidulé qui a fait la réputation du clafoutis de Gérard Mulot !
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Clafoutis (aux frvits rouges)

Sur le méme fond sablé précuit, disposez 400 g de tuits rouges

groseilles, framboises.. )

mélangés el surgelés [myrtilles, cassis
et 100 g de griottes surgelées. Couvrez avec |'oppoareil
& clafoutis auquel vous aurez ajouté 20 g de pate de pistaches.

aites cuire 45 minutes environ

Clafoutis (a la rhubarbe)

Remplacez les griottes par 500 g de rhubarbe fraiche

Pelez et coupez les tiges en trongons de 2,5 cm (pas frop petits,
cor la rhubarbe doit rester visible aprés cuisson) que vous ferez
poéler avec 40 g de beurre, 80 g de sucre, | cuillerée & soupe
de sucre vonillé et 1 cuillerée & cofé de miel. Loissez refroidir.
Repartissez la rhubarbe sur le fond sablé précuit, couvrez

ovec |'appareil & clofoutis et foites cuire 45 minutes environ.

Clafoutis (aux péches)

Remplacez les griottes par 5 péches mires mais encore fermes.
Coupez les rits en gros quortiers (6 ou B selon la taille de vos fruits),
que vous ferez poéler avec 40 g de beurre, 80 g de sucre,

| cuillerée & soupe de sucre vanillé et 1 cuillerée & café de miel.
laissez refroidir, Repartissez les quartiers de péche sur le fond

sablé précuit, agrémentez de griottes surgelées

~ . . [ .
Couvrez avec |'appareil & clafoutis et faites cuire 45 minutes environ










Créme brilée

———_

o Préchauffez le four & 90-100 °C.

* Dans une pelite casserole, porfez & ébullition la créme
avec le lait et la gousse de vanille fendue et grotiée.
Retirez du feu, couvrez et laissez infuser,

Pour 6 eyt ® Dons un pefit salodier, battez les jaunes d'ceuls avec le sucre.
prsparuiion ‘s Al Ajoutez lo créme et le loit encore tiedes, mélangez bien.
Matériel o Retirez la gousse de vanille et, en vous aidant d'une louche,
e bk e s répartissez cette préparation dans les moules.

1 fer & caraméliser ® Faites cuire 45 minutes environ : les crémes doivent éire prises.
[oul liPﬂ"“ . , ® Soriez du four et loissez refroidir.

35 d de créme fleurette ® Au moment de servir, saupoudrez les crémes de cassonade
120 g de lait frais entier que vous ferez caroméliser en utilisant le fer préwu a cet effet,

1 gousse de vanille ou le chalumeau. Si vous n'‘avez ni I'un ni l'autre, faites coraméliser
25_9 de ’;’:j:“""l’ vos crémes sous le gril du four sans les quitter des yeux.
Cassonsds * Dégustez aussitdt : le contraste thermique entre le dessus,

chaud et caramélisé, et la créme, froide, fait partie du « goit »
de la créme brilée.

Créme brilée av café

Procédez de la méme maniére mais remplacez la gousse de vanille
par 20 g de café lyophilisé (photo cicontre).




Prolongezlacuasson aque quelquesmmuieselmre,d'unoﬁfé
puis de l'autre, |usqu’6cequelesucremmméhse

Crépes aux zestes d’orange

Ajoutez le zeste d'une orange non fraitée dans la pate ef, une fois cuites,
garnissez les crépes de créme pdtissiére parfumée au Grand Marnier
[recette p.165). Comptez 50 g de créme environ par crépe.
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Pour 6 éclairs

Préparation : 45 min

Cuisson : 45 min

Matériel

2 poches a douille

1 douille unie n® 14

1 douille unie n® 6

Ingrédients

250 g de pate a choux

préparée a partir de 125 g de lait
(recette p.170)

300 g de créme pdétissiére au café
(recette p.165)

Glacage au café

400 g de fondant blanc

(chez volre pétissier)

3 cuillerées & soupe d'ecu

3 cuillerées & café d'extrait naturel de café
(ou 2 cuillerées & soupe de café lyophilisé
dilué dons 2 cuillerées & café d'eau)

(au café)
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Secret de patissier.

Le glacage des piéces & base de péte @
choux est une opération assez délicate :
si le fondant est trop chaud, et donc trop
liquide, le glagage sera transparent et
terne ; s'il est trop froid, et donc trop
épais, il sera difficile & étaler.

Sa température idéale d'ufilisation est
de 35 °C. Prenez sa température avec
le bout de voire index : si, au toucher,
vous ressentez une légére sensation

de tiédeur, le fondant est prét |
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INanciers

o

e Préchauffer le four @ 230 °C.

® Dans une pelite casserole, faites chauffer le beurre, jusqu'a ce qu'il
prenne une belle couleur noisette. Retirez du feu et loissez refroidir.

* Faites griller lo poudre de noisettes au four pendont 3 minutes,
pour qu'elle dégage tout son ardéme. Laissez refroidir.

Dans un bol, mélangez le sucre glace, la farine, la poudre
d’amandes et de noisettes. Incorporez les blancs d'ceufs en fouettant
énergiquement. A la fin, ajoutez le beurre noisette. Mélangez bien,
jusqu’a obtenir une pate homogene. Laissezdo reposer 15 minutes

& température ambiante.

* A l'aide d'une petite louche, répariissez la péte dans les moules
beurrés.

® Faites cuire les financiers : environ 15 minutes.
A la sortie du four, laissezles refroidir complétement avant
de les démouler. Dégustez aussitdt.

ﬁﬂgded'anmdaonpoudre
wgﬁnowdhsmpoudm

B S coouks Vous pouvez varier les plaisirs en porfumant lo pate

* A la pistache : remplacez les noissties par la méme quantité de
poudre d'amandes et ajoutez quelques grammes de pate de pistaches
& votre préparation (dans les proportions conseillées por le fabricant).

* Aux zestes d’orange : cjoutez les zestes de 2 oranges
& lo pate. Décorez les financiers avec des écorces d'orange confite.

¢ Au chocolat : ajoutez 20 g de cacao en poudre & la pate.
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ 1 h 30 de repos pour la pate
Cuisson : 20-25 min
Matériel

1 moule rond @ charniére

(ou un cercle & entremet)

de 24 ¢cm de diometre

(gourmand)




250 g de pate sablée
aux amandes

(p.177)

Créme a flan

85 dl de lait frais entier

165 g de sucre semoule

3 gouttes de vanille liquide
85 g de Maizena®

3 jaunes d'ceufs
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Pour 6 personnes
Préparation : 50 min
+ 2 h au réfrigérateur
Cuisson : 25 min
Mateériel

1 moule rectangulaire
de 20 cm x 24 cm

1 petite polette

Ingrédients

400 g de fraises

de taille moyenne
300 g de génoise
aux amandes

(p.181)
400 g de créme

mousseline a la vanille

(p.165)

Sirop dimbibage
130 g de sucre semoule
10 ol d'eau

3 cuillerées @ soupe de kirsch

Gelée de groseille

12 petites fraises (ou 6 petites

branches de groseilles)
pour le décor

raisier
ARV

® Préchauffez le four @ 200 °C. Préparez la génoise.

® Versez la pate dans le moule beurré et fariné. A la polette, lissez la surface
et faites cuire pendant 10-12 minutes : la consistance du biscuit doit &tre souple
et légérement élastique.

e Cependant, vérifiez la cuisson en infroduisant dans le biscuit la lome d'un petit
couteau, qui doit ressortir séche.

* Démoulez lo génoise dés la sortie du four, pour éviter que la condensation
ne la fasse ramollir : retournez la ploque sur une feville de papier sulfurisé
[ou un torchon propre).

* Préparez le sirop qui servira & imbiber la génoise : faites bouillir ['eau et le sucre,
ajoutez 2 cuillerées & soupe de kirsch. Laissez refroidir. Préparez volre créme
mousseline & la vanille.

* lavez, épongez et équeutez les fraises. Montez voire fraisier.

® Egoalisez |'épaisseur de la génoise ou couteauscie en refirant la « peau »

du biscuit. Coupezia en deux, dans le sens de la longueur. Posez un rectangle de
génoise sur le plat & dessert. Imbibezle avec la moifié du sirop, élalez la moitié
de la créme mousseline, puis enfoncez les fraises dans lo créme, bien serrées

les unes contre les autres, la pointe vers le hout. Aspergez avec un peu de kirsch
et couvrez les fraises avec le reste de la créme mousseline, puis lissez le dessus

et les cotés du fraisier avec une petite poletie. Couvrez avec le deuxiéme rectangle
de génoise. Imbibezle avec le reste de sirop.

e laissez durcir la créme au réfrigérateur au moins 1 heure.

® Sortez le fraisier du réfrigérateur e, avec la petite spatule, recouviezle d'une fine
couche de gelée de groseille. Laisser reposer le fraisier encore 1 heure ou réfrigérateur.
® Juste avant de servir, décorez volre géteau avec des petites fraises entiéres

ou des branches de groseilles. Vous pouvez accompagner volre fraisier
d'un coulis de fruits rouges (p.168).

Secret de patissier. Les femps de repos du fraisier au réfrigérateur

sont indispensables au développement du golt de votre gateau.

Conseil. Passez la lame du couteau sous I'eau chaude,

avant de découper le fraisier : vous aurez de belles tranches nettes, comme si
vous les aviez achetées chez Gérard Mulot |




Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
+ 1 h 30 pour la pate
Cuisson : 30 min Roulez la pate en boule, enveloppezla dans u
Matériel et laissez-la reposer une heure au
1 moule rond de 24 ecm

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de fravail légérement

de diamétre sl ; =
2-3 mm d'épaisseur en un disque de 28 cm

taring, élolez la pate sur 2-3 mn

® [":'-'.?{Ji.:-’—-.‘-f la pate sablée aux amandes
i

film alimentaire

réfrigérateur avant de |'utiliser

de diamétre D»}p._‘.\:-'—'-;‘_' ce aisque a |'intérieur du cercle a farte

dépasse sur elleméme pour former it

bo sque. Festonnez lo bordure en pincant le boudin
8 =21} WICE I
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Ingrédients

300 g de pate sablée
aux amandes

(p.177)

175 de marmelade

aux ecorces d'oranges

40 g d'amandes en poudre
1 cuillerée @ café bombée
de farine

40 g de sucre semoule

90 g de blancs d'ceufs

35 g de sucre semoule
Sucre glace

8 losanges d'orange confite
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Gateau

(au fromage blanc)

Pour 6 personnes

i 2 30 min

~+ 1 h 30 pour la péte
Cuisson:1h15

@ préparer au moins 2 h
‘avant la dégustation

Matériel

1 moule rond & charniére

[ou un cercle & entremet) de 24 cm
de diamétre et 4 cm de hauteur
‘350 g de pate sablée aux
amandes

lp- 177)

500 g de fromage blanc

6 0% de matiére grasse

3 jaunes d'ceufs

160 g de sucre semoule

50 g de fécule de pomme de ferre
25 g de Maiizena®

8 blancs d’ceufs

45 g de raisins secs

2 cuillerées & soupe

de rhum ambré

e
&)
NIl

e Préparez la pate sablée aux amandes.
Roulez lo pate en boule, enveloppezla dans un film alimentaire
et laissezla reposer ou moins une heure au réfrigérateur avant de I'utiliser.

® Faites macérer les raisins secs dans le thum. Egoutiez le fromage blanc.

* Confectionnez le fond du géteau.

Sortez la pate du réfrigérateur et, sur le plan de travail légérement tariné,
élalezla sur 3-4 mm d'épaisseur en un disque de 30 cm de diamétre.
Déposezle dans le moule beuré en réalisant un bord de 3 em de hauteur.
Avec le bout des doigts, délicatement, appuyez sur le bord pour le faire
adhérer au moule. Piquez le fond avec une fourchette et laissez reposer une
demiheure ou réfrigérateur pour éviter que la pate ne se rélracte @ la cuisson.

® Pendant ce temps, mélangez les jaunes d'ceufs avec 100 g de sucre,
ajoutez le fromage blanc, la fécule et lo Maizena. Montez les blancs
en neige ferme avec le reste du sucre. Incorporezles a la préparation

au fromage blanc avec une spatule, en soulevant délicatement la masse
d'un mouvement circulaire. Arrélez dés que le mélange est homogéne,
S'il refombe un peu, ne vous inquiétez pas : le gateau au fromage blanc
n'est pas un soufflé |

e Préchauffez le four 6 180 °C.

e Sortez le moule du réfrigérateur. Egouttez les raisins secs, répartissezles
sur le fond. Versez la préparation au fromage blanc en remplissant

le moule jusqu'en hout. Faites cuire pendant Theure 15 environ.

A miuisson, recouvrez le gateau avec une feville de papier d'aluminium
pour éviter une coloration de surface trop importante.

* laissez le gateau refroidir complétement (au moins 2 heures)
avant de le démouler et de le déguster.

® Vous pouvez accompagner ce gateau de fruits rouges frais
(groseilles, framboises, ...) ou bien d'un coulis (p.166).

* En remplocant le thum par 2 cuillerées & soupe de jus de citron, vous
préparerez un gateou au fromage blanc trés délicat et legérement acidulé.

Conseil. Ne vous inquiétez pas si, en refroidissant, le gateau au fromage
blancsedegonﬂe c'est normal, ce sont les blancs montés en neige
qui refombent ! Votre gateau gardera quand méme sa belle hauteur
et une texture légére et mousseuse !
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Préparation : 30 min

- 4 heures pour la pate
Cuisson : 1 h

Matériel

1 moule & kouglof en terre cuite
de 22 cm de diamétre

1 pinceau

Ingrédients
Pate a brioche

(p.18)

90 g de raisins secs blonds
Quelques amandes enfiéres
‘émondées

6 cuillerées & soupe de lait
d'omandes ou de sirop d’orgeat
3 cuillerées & soupe d'eau

2 gouttes de fleur d'oranger

10 g de beurre fondu

Sucre glace

Kouglof

(alsacien)

uhirAud

® lavez les raisins & |'equ fraiche, séchezles avec du papier absorbant.

* Préparez la pate & brioche.

Dés que la pate ne colle plus ni au récipient ni & vos doigts, incorporez les raisins
et procédez comme pour une brioche tradifionnelle : meftez lo pate dans un grand
soladier, couvrezla avec un forchon propre et laissez « poinfer », ¢'estérdire doubler
de volume, dans un endroit tempéré, & |'abri des courants d'air, pendant 1 heure.

® Au bout de ce temps de repos, « rabattez » la pate, c'estardire écrasezia avec
la paume de la main pour qu'elle se dégonfle et retrouve son volume initial, puis
rangezla au réfrigérateur pendant 2 heures pour un deuxiéme « pointage » contrdlé.

e Sur le plon de travail légérement faring, faites rouler lo pate et mettezla
en boule. Avec vos doigts farinés, faites un trou au milieu de la boule et écartez
légérement les bords pour former une couronne.

® Beurrez le moule, mettez une amande dans chaque cannelure et déposez la
pate & kouglof. Couvrez avec un forchon propre et laissez lever une demiére fois,
pendant 1 heure au moins, & I'abri des courants d'air [dans le four,

porte fermée, por exemple) : la pdte doit encore doubler de volume.,

e Préchauffez le four & 180 °C et faites cuire le kouglof pendant une heure environ.

® Démoulez le kouglof dés la sortie du four, pour laisser s'échapper les vapeurs
de cuisson, mais laissezle refroidir complétement sur une grille avant de le décorer.

® Dans un bol, mélangez le sirop d'orgeat, I'eau et la fleur d'oranger. Faites fondre
le beurre. Avec un pinceau, badigeonnez le kouglof d'abord avec le sirop parfumé,
puis avec le beurre fondu. Saupoudrez de sucre glace et dégustez aussitdt.

® Vous pouvez garder ce kouglof 4 jours, enveloppé dons une feuille
de papier d'aluminium, dans un endroi frais et & I'abri de I'humidité.

Secret de Gérard Mulot. Le fait de badigeonner le kouglof
avec le sirop d’orgeat parfumé a la fleur d’oranger permet
non seulement d’attendrir sa croGte, mais aussi de lui donner
un pefit godt trés particulier qui fera toute la différence.
Le fait de le badigeonner de beurre fondu sert & l'isoler de I'humidité ambiante :
voire kouglof restera moelleux plus longtemps !
Tour de main. Si vous utilisez le moule & kouglof pour la premiére fois beurrez-
le et faites-le chauffer vide au four 30 minutes & 200 °C pour le « culotter ».
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Pour 10 gros

ou 40 petits macarons
Préparation : 1 h
Cuisson : 8-12 min
Matériel

2 poches

1 doville unie n° 10

(petits macarons)

ou n® 12 (gros macarons)

1 doville unie n® 6

(pour le garnissage)

2 plaques de cuisson
superposables

1 tapis de cuisson en silicone
(facultatif)

Ingrédients

Créme a l'orange

Jus de 3 oranges

Zestes de 1 orange non traitée
85 g de beurre

65 g de sucre semoule

1 jaune d'ceut

2 ceufs entiers

15 g de Maizena®:

Pate a macarons

3 blancs d'ceufs

50 g de sucre semoule
200.g.de sucre glace

110 g de poudre d'amandes
1 cuillére & café rase

de cannelle en poudre
Colorant alimentaire rouge
ef jaune

Brisures de gavottes



Macarons ...,
ARV

® Préparez la créme & |'orange.

Dans une petite casserole, portez & ébullition le jus d'orange, les zestes, le beurre et la moitié du sucre.
Dans un bol, fouettez les ceufs entiers avec le joune, la Maizena et le reste du sucre, Versez le contenu
de la casserole sur les ceufs en mince filet, fovettez. Remettez dans la casserole et, fout en mélangeant,
portez & ébullition pendant 2-3 minutes, comme s'il s'agissait d'une créme patissiére. Refroidissez-la
rapidement en plongeant la casserole dans un bac d'eau froide. Couvrez d'un film alimentaire

el réservez au réfrigérateur.

® Préchauffez votre four & 210 °C. Lﬂ‘*

® Dans un saladier, fouettez en neige ferme les blancs d'ceufs avec le sucre semoule. Tout en fouettant,
ojoutez quelques'gouttes de colorant rouge et jaune pour obtenir une jolie couleur orangée.

bol, mélangez le sucre glace, la poudre d'amandes et lo cannelle.
I Jes aux blancs montés en soulevant délicatement la masse des blancs d'un mouvement circulaire.
Arrétez dés que le mélange est homogéne.

* A l'aide d'une poche munie de la doville n® 10 [pefits macarons de 3 cm de diométre)

ou n® 12 (gros macarons de 6 cm de diametre) dressez les macarons (80 fonds pour les petits

et 20 pour les gros) sur une plaque revélue de papier cuisson (ou sur un tapis de cuisson en silicone),
elleméme posée sur une autre plaque. Cetfe précaution de la plaque doublée évite une cuisson

trop brutale et permet d'obtenir des macarons moelleux, & 'intérieur d'une coque rigide. Saupoudrez

de brisures de gavottes et faites cuire aussitot : 8 minutes pour les petits macarons, 12 minutes pour les gros.
Pendant la cuisson, gardez la porte du four légérement entrouverte pour que I'humidité puisse s'échapper.

® Dés la sorfie du four, faites couler un petit filet d’eau sous le papier de cuisson, sans inonder
les macarons | la vapeur qui s'échappe rendra vos macarons encore plus moelleux et vous permetira
de les décoller plus facilement, une fois refroidis.

® Au moment de la dégustation, & l'aide d'une poche munie de la doville n® 6, gamissez la moitié
des macarons de créme @ I'orange. Assemblezles coques deux par deux.

® Ne faites plus attendre votre gourmandise, vous |‘avez mérité : dégustez |

Secret de Gérard Mulot. Réaliser des macarons est une opération délicate. Si vous voulez

obtenir des macarons lisses et moelleux, lisez bien la recette avant de vous mettre au travail

et respectez a la letire les conseils de Gérard Mulot ! Pour le dressage des macarons,

utilisez une poche parfaitement séche, sous peine d'avoir des macarons a la coque fissurée,

cor la péte @ macarons n’aime pas |'eau.

Conseil. Les macarons se conservent 2-3 jours dans une boite hermétique, ou enveloppés

dans une feville de papier d’aluminium, au réfrigérateur. Pensez a les sortir une heure avant la dégustation
pour les remetire & température ambiante.
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Macarons cassis-griotte

Dans la pate & macarons, ajoutez quelques gouttes de colorant alimentaire violet,

afin d'obtenir une jolie couleur cassis. Pour le gamissage des macarons mélangez 1 cuillerée
& soupe de Maizena, 1 cuillerée & soupe de pectine de pomme pour confiture et 15 g

de sucre, Dans une casserole, portez & ébullition 160 g de purée de griottes surgelées
mixées, B0 gr de purée de cassis également préparée & partir de cassis surgelés et mixés

et 80 g de sucre, en mélangeant. Ajoutez ensuite la premiére préparation et laissez cuire
encore 5 minutes sans arréler de remuer. Couvrez d'un film alimentaire, ef réservez

au réfrigérateur jusqu’au moment de garnir vos macarons.

Macarons a la framboise

Dans lo pate @ macarons, ajoutez quelques gouttes de colorant alimentoire rose.

Pour le gamissage des macarons, utilisez 350 g de confiture de framboises de trés bonne
qualité, assez épaisse.

Macarons @ la confiture de rose

Dans lo pate @ macarons, ajoutez quelques goutes de colorant alimentaire rose. Pour le
gamissage des macarons, utilisez 350 g de confiture de groseilles de trés bonne qualité,
assez épaisse, parfumée avec une cuillerée & soupe de liqueur de rose.

Macarons av citron

Dans la pate @ macarons, ajouiez quelques gouttes de colorant alimentaire jaune cifron.
Pour le gamissage des macarons, ufilisez 350 g de créme de citron [celle uilisée pour
préparer la tarte ou citron, p.77 ).

Macarons au chocolat

Dans la pate & macarons, ajoutez une culllerée & soupe de cacoo omer en poudre

[& mélanger avec les amandes et le sucre glace ovant incorporation dans les blancs montés
en neige ferme) et une goutie de colorant alimentaire rouge. Pour le gamissage des macarons,
utilisez 350 g de ganache au chocolat (p. 163),

Macarons av café

Dans la pate @ macarons, ajoutez quelques gouties d'extrait liquide de café.

Pour le gamissage des macarons, utiisez 350 g de créme au beurre parfumée au cofé
[p.1606).



Macarons a la pistache

Dons la péte & macarons, ajoutez une pointe de couteau de pate de pistaches (& mélanger
avec les amandes et le sucre glace avant incorporation dans les blancs montés en neige ferme)
et ajoutez quelques gouttes de colorant alimentaire vert. Pour le gamissage des macarons,
préparez 350 g de ganache & la pistache avec : 200 g de chocolat blanc de trés bonne
qualité 10 cl de créme fleurette, 80 g de pate de pistaches. Dans une petite casserole,

portez & ébullition la créme fleurette. Retirez du feu, incorporez la péte de pistaches,

versez sur le chocolat haché. Mélangez lentement avec une spatule en évitant d'incorporer

de |'air. Laissez la ganache refroidir complétement avant de I'utiliser.

Macarons a la noisette

Dans la péte & macarons, ajoutez une goutte d'extrait de cofé liquide et une goutte

de colorant alimentaire rouge. Juste avont la cuisson, saupoudrez les macarons de noiseties
torréfiées, finement hachées. Pour le gamissage des macarons, préparez 350 g

de ganache & la noisette avec : 200 g de chocolat au kit de trés bonne qualité,

10 ¢l de créme fleurette 80 g de pate de noisette, [vous pouvez |‘acheter chez

voire patissier]. Dans une petite casserole, portez & ébullition lo créme fleurette. Retirez

du feu, incorporez la pate de noisettes, versez sur le chocolat haché, Mélangez lentement
avec une spatule en évitont d'incorporer de 'air. Laissez la ganache refroidir complétement
avant de ['utiliser.

Macarons auv nougat

Préparez la pate & macarons en mélangeant le sucre gloce et la poudre d'amandes avant
de les incorporer aux blancs d'oeufs en neige sucrés. Juste avant la cuisson, saupoudrez

les macarons, d'éclots de nougat et de pistaches hachées. Pour le gamissage mélangez
au fouet électrique 160 g de péte d'amandes (& 50 % d'amandes), 120 g de beurre,

25 g de miel et 50 g de pate de nougat (chez votre patissier).

Macarons @ la noix de coco

Préparez la pate & macarons, Saupoudrezies, avant cuisson, de noix de coco rapée.

Pour le gamissage des macarons, préparez ko ganache & la noix de coco. Dans une cassercle
portez a ébulliion 135 g de purée de noix de coco [achetée chez volre pdfissier). Versezla

en 3 fois sur 220 gr de chocolot blonc haché, en remuant : volre ganache doit étre crémeuse
et lisse. Couvrezla d'un film alimentaire et réservezio au réfrigérateur jusqu'ou moment de gamir

les macarons.









A\adeleines

(a I'eau de rose)

Pour 20 a 24 madeleines

Préparation : 15 min

+ 1 h pour la pate ® Dans un salodier, fravaillez les ceufs avec le sucre

Cuisson : 15 min jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Tout en fovetiant, ajoutez
Matériel progressivement la farine, la levure et, & la fin, le beurre fondu
plaques & madeleines el refroidi. Mélangez bien, jusqu’a obfenir une pate lisse

1 pinceau el homogéne

Ingrédients ~ @ Parfumez lo péte & l'eau de rose.

3 ceufs loisseza reposer au moins 1 heure au réfrigérateur

100 g de sucre semoule (mais vous pouvez également préparer lo pate lo veille

100 g de farine et la garder au réfrigérateur toute la nuit).

] mnlth‘g-'d.a:.:fé bombée o Préchauftfez le four & 200 °C.

delevure chimique A l'cide d'une cuillére, repartissez la pate dans les moules beurrés
75de bf’”“’ _ (au pinceau avec du beurre fondu) et légérement farinés.

! cuillerée & café d'eau de rose Remplissezdes aux frois quarts.

Beurre fondu (pour les moules)

® Faites cuire les madeleines 10 & 15 minutes en survelllant
leur coloration. Dégustez & peine refroidies.

* Vous pouvez faire varier le plaisir en parfumant vos madeleines
a la vanille liquide ou & I'eau de fleur d'oranger, dans ce cas,
remplocez |'eau de rose por lo/méme quantité de votre parfum
préféré |

| Petite histoire. Cette recefte est un hommage
de Gérard Mulot & sa mére, & qui il a demandé
lla recette de son enfance, et & sa grand-mére,
fine cuisiniére. Sa mére s‘appelle... Rose, et sa
grand-mére ... Madeleine. Depuis Proust, tout le monde le sait :
les meilleures madeleines sont celles du souvenir !
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Conseil. Comme foutes les préparations & base de blancs d'ceufs
montés (biscuits a la cuillére, macarons...), les meringues ne peuvent
pas attendre : faites-les cuire aussitét.

De plus, pour que la cuisson soit plus douce et progressive,

elles doivent cuire sur plaque doublée, surtout si votre four n’est pas
un four a chaleur tournante.

Secret de Gérard Mulot. Pourquoi saupoudrer les meringues
de sucre glace, @ deux reprises, juste avant la cuisson 2

Pour avoir des meringues joliment « perlées » | A la sortie du four
vos meringues seront couvertes de petites perles, frés savoureuses,
de sucre légérement caramélisé.



Meringue uow

Pour 6 meringues
fﬁl_'ll‘l_!ooqlm]
Préparation : 15 min
Cuisson : 2 h

2 plaques de cuisson
superposab

2 poches & douille

1 doville unie n° 18

1 doville cannelée moyenne
pour les meringues

3 blancs d'ceufs

1 goutte d'extrait naturel
de vanille

90 g de sucre semoule

90 g de sucre glace

Sucre glace

Pour la créme chantilly
25 ¢l de créme fleurette
20 g de sucre glace

1 goutte d'extrait naturel
de vanille

oA

e Préchauffez le four a 100 °C.

* Réservez lo créme liquide ou réfrigérateur pour qu'elle soit bien froide
ou moment ol vous la montez.

e Préparez la meringue.

Dans un saladier, & I'aide du batteur électrique, montez les blancs
en neige ferme. Ajoutez la vanille et le sucre semoule en pluie,

tout en fouettant. Dés que les blancs sont bien fermes arrétez

de fouetter, Avec une spatule, incorporez le sucre glace en soulevant
délicatement lo masse des blancs d'un mouvement circulaire :

le mélange doit &tre souple et homogeéne.

* A l'aide d'une poche munie de la douille n°® 18 dressez des coques
ovales de 89 cm de longueur sur une plaque revétue de papier
sulfurisé. Saupoudrez les meringues de sucre gloce, attendez 5 minutes
puis saupoudrez & nouveau.

* Doublez lo ploque de cuisson et faites cuire les meringues pendant
2 heures. Tous les quarts d'heure, entrouvrez la porte du four pendant
5 minutes pour laisser sorfir la vapeur de cuisson et faire sécher

les meringues. Les meringues ne doivent pas colorer, ou frés peu :

si elles colorent trop, baissez la température du four.

A la fin de lo cuisson, sortez la plogue du four et laissez les meringues
refroidir complétement avant de les décoller du papier de cuisson.

® Préparez la créme chantilly.
Dans un soladier, au bafteur électrique, montez lo créme liquide froide
avec le sucre et la vonille en chantfilly ferme. Réservez au réfrigérateur.

e juste avant de déguster, & |'aide d'une poche munie de la douille
cannelée, déposez une guirlande de chantilly sur le coté plat de la moitié
des coques. Assemblez les coques deux par deux, en « sandwich ».
Décorez le dessus de la meringue d'un feston de chantfilly.

® Servez aussitdt : la chantilly doit &ire bien froide au moment de la
dégustation.

e 'é1é, vous pouvez accompagner ces meringues avec des fruits
rouges frais [framboises, fraises des bois, groseilles.. ),
ou bien avec un coulis de fruits rouges (p. 168).

® les meringues, non garnies, se conservent trés longtemps
(plus d'un mois 1) dans une boite de métal, & I'abri de I'humidité.
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Pour 6 personnes
Préparation : 45 min

+ 24 h au réfrigérateur
Cuisson : 30 min
Matériel

2 plaques de cuisson

1 poche et 1 douille unie n® 12
Ingrédients

450 g de pate fevilletée
(p.172)

3 cuillerées a soupe

de sucre semoule

3 cuillerées & soupe

de sucre glace

450 g de créme
patissiére a la vanille
(p.1635)

15 cl de créme fleurette
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(a la vanille)
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Secret de Gérard Mulot. Pourquoi estil important de caraméliser la pate
fevilletée 2 Parce que la fine couche de sucre caramélisé qui recouvre la pate
protége le fevilletage qui ne ramollit pas au contact de la créme et reste
croustillant plus longtemps.

Conseil de dégustation. Le millefeville fait partie des « gateaux minute »,
& consommer tout de suite aprés leur préparation car, malgré la caramélisation,

la créme finit par détremper le feuilletage.
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Mousse ...,

Pour 6 personnes
Préparation : 25 min

+ 2 h de réfrigération
Cuisson : 15 min

‘Matériel

6 verres
Appareil @ bombe

5 jaunes d'ceufs

60 g de sucre

5 cuillerées & soupe d'eau
Créme de marrons

150 g de créme de marrons
150 g de pate de marrons

3 cuillerées & soupe de whisky
6 g de gélatine

3 cuillerées & soupe d'eau

45 cl de créme fleurette
Quelques marrons entiers

et 1 meringue

pour décorer les verres

o
Z.
® Préparez un bain-marie bien chaud.

® Dans un petit saladier, battez les jounes d'ceufs.

Dans une petite casserole, porfez & ébullition le sucre avec

3 cuillerées & soupe d'eau. Versez ce sirop sur les ceufs,

tout en fouetiant. Remettez dans la casserole et faites cuire au
bain-marie : le mélange doit ofteindre 60 °C (prenez la température
avec le bout de votre index : si, au toucher, vous ressentez

une sensation de chaleur, le mélange est a la bonne fempérature).
Retirez la casserole du feu et continuez de fouvetter jusqu'au
refroidissement complet de la préparation : elle doit doubler de volume.
Gardez le bainrmarie au choud.

* Faites tremper les feuilles de gélotine dans 2 cuillerées a soupe
d'eau froide. Faites chauffer la créme et lo pate de marrons

dans un bain-marie frémissant.

Parfumez au whisky, puis incorporez les feilles de gélatine essorées.
Mélangez bien pour faciliter I'incorporation. Laissez tiédir.

e Pendant ce temps, fouettez lo créme fleurette en chantilly
mousseuse. Incorporeza @ lo créme & base de marrons

avec une spatule, en soulevant délicatement lo masse

d'un mouvement circulaire.

Pour finir, incorporer cette créme a la préparation & base d'ceufs.

® Répartissez lo mousse dans les verres, parsemez de marrons
enfiers. Réservez au réfrigérateur au moins 2 heures
avant la dégustation.

* Au moment de servir, décorez les verres avec des éclats
de meringue. Dégustez aussitdt.

Secret de Gérard Mulot. Dans la préparation de ses mousses,
Gérard Mulot n'incorpore jomais les jaunes d'ceufs crus, mais préfere
les faire cuire lors de la préparation de « I'appareil & bombe ».

Vos mousses auront une onctuosité incomparable. ..
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(meringuées au citron)

Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ 1 h 30 de repos pour la péte
Cuisson : 1 h

Mateériel

6 moules ronds

(ou 6 cercles & tartelette)

a bords droits et lisses

de 8 cm de diamétre

1 poche et une douille
cannelée de taille moyenne
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400 g de pate sablée
(p177)

Créme au citron

130 g de jus de citron
115 g de beurre

200 g de sucre semoule
2 jounes d'ceufs

2 ceufs entiers

25 g de Maiizena®

Zestes de 1 citron non fraité
p71)

Pour 300 g de meringue

italienne
Préparation : 15 min
Cuisson : 10 min
Matériel

1 thermometre & sucre
[jusqu'a 200 °C)

1 batteur électrique
Ingrédients

180 g de sucre semoule
5 cuillerées & soupe d’eau
3 blancs d'ceufs

® Préchauffez le four & 220 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feville de papier
sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire pendant 15 minutes,
jusqu’a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, refirez le papier sulfurisé et kissez refroidir avant de démouler.

® Préparez la créme au citron.

Dans une petite casserole, mélangez le jus et les zestes de citron, avec le sucre,

les jaunes et les caufs entiers battus ensemble, ef la Maizena. Faites cuire la créme

a feu doux, sans cesser de remuer, jusqu'd ce qu'elle devienne onctueuse et « nappe »
la spatule : rempez ko spatule dans la créme ef, avec voire index, faites un trait qui doit
rester visible.

En aucun cas, la créme ne doit bouillir.

® Filtrez la créme pour qu'elle soit parfaitement lisse. Laissezia tiédir, sans cesser
de remuer, avant d'incorporer le beurre coupé en pelits morceaux.

Arrétez de mélanger dés que la créme retrouve une texture bien homogéne.

o Versez la créme au citron sur le fond des tartelettes, laissez durcir
& température ambiante.

® Pendant ce temps, préparez la meringue ifalienne. Garnissez la poche munie
de lo douille cannelée et décorez chaque tartelette d'une belle rosace.

* Repassez les tartelettes au four trés chaud (250 °C) pendant 4-5 minutes,
pour faire colorer la meringue.

¢ Dégustez aussiidt.

eriNngue w.

rJ -
vy
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Dans une pefite casserole, faites cuire le sucre avec l'eau jusqu'a 121 °C,
c'est & dire jusqu'ou « petit boulé » : & ce moment de lo cuisson, si vous
frempez une pointe de couteau dans le sucre, puis dans I'eau froide, en faisant
rouler le sucre entre vos doigts, vous pouvez le mettre en « boule »,

Tout en surveillant la cuisson du sucre, montez les blancs d'ceufs en neige ferme.
Versez le sucre cuit sur les blancs montés, en mince filet. Commencez par
fouetter vigoureusement le mélange, pour faciliter 'incorporation du sucre

et des blancs, puis ralentissez la vitesse du batteur et continuez de fouetter
jusqu'au refroidissement complet de la meringue qui doit éire homogéne

et bien aérée. Si vous n'utilisez pos la meringue tout de suite, réservezla

ou réfrigérateur.




de 24
Ingrédients

Tarte

(aux abricots)

- | ‘.
v

e

e Préparez la pate sablée aux amandes.
Roulez la péte en boule, enveloppezla dans un film alimentaire
et laissez reposer une heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de travail légérement
fariné, étalez la pate sur une épaisseur de 2-3 mm et garnissez

le moule beurré en réalisant un bord de 2 em.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette

et réservez au réfrigérateur au moins une demi-heure pour éviter
que la pate ne se réfracte & la cuisson.

o Préchauftez le four & 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs, et foifes cuire
pendant 15 minutes, jusqu'd une légére coloration blonde. Sortez ie
moule du four, refirez le papier sulfurisé ef laissez refroidir
sans démouler. Baissez la température du four & 180 °C,

® Pendont ce temps, préparez la créme d'amandes.

® lovez les abricots, coupezles en deux dans le sens de la longueur,
refirez les noyoux. Tapissez le fond de la farte de créme d'omandes,
saupoudrez de chapelure de biscuits. Disposez les abricots presque
& la verticale, en rangées horizontales, peau en dessous, en les
faisant se chevaucher. Saupoudrez de sucre vanillé. Remettez au four
pendant 30 minutes environ, jusqu'a ce que les abricols soient
legérement caramélisés.

® laissez tiédir avant de démouler. Dégustez aussitdt.

Varianfe :

Procédez comme pour la farte aux abricots mais remplacez la moitié
des abricots par 300 g de quetsches. Disposez les abricots presque ¢ la
verlicale, en couronne sur le bord de la farte, peau en dessous, en les
faisant se chevaucher. Disposez les quetsches au centre, en rosace, peau
en dessous, en les faisant se chevaucher. Soupoudrez de sucre vonillé.
Faites cuire lo farte 30 minutes environ, jusqu’a ce que les fruits soient
legérement caramélisés. Pensez également aux reinesclaudes, mirabelies
et fraises des bois, fraises et framboises sur un fond de péte sablée.



Pour 6 tartelettes
Préparation : 30 min

+ 1 h 30 pour lo pate
Cuisson : 30 min
Materiel

6 moules a bords droits

et lisses de 8 cm de diaméire
1 emporte-piéce de 8 cm

de diaméire (ou un verre)
Ingrédients

400 g de pate

« sablé breton »

(p.178)

150 g de créme patissiére
a la vanille

(p.165)

36 fraises de taille moyenne
2 mangues

Sucre glace

Fevilles de menthe

(fraises et mangues)
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ les temps de repos de la pate
feuilletée (o préparer la veille)
Cuisson : 20 min

Mateériel

1 moule carré (ou un codre a farte)
“de 24 cm de coté
Ingrédients

400 g de péte feuilletée
p172)

150 g de créme pétissiére
‘au kirsch

p.165)

800 g de fruits rouges mélangés
(fraises, myrtilles, groseilles,
Sucre semoule

Tarte

(aux fruits rouges)

1

&
* La veille, préparez lo pate fevilletée : donnez les 6 fours

en respectont bien fous les temps de repos prévus dans lo recette.
Enveloppezla dans un film alimentaire et laissezla reposer

24 heures au réfrigérateur avant de |'utiliser.

* Le lendemain, sur le plon de fravail légérement faring, élalez
lo pate sur une épaisseur de 2-3 mm. Garnissez le moule beurré
et saupoudré de sucre semoule (pour avoir un fond de farte
caromélisé) en réalisant un bord de 2 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demiheure pour éviter que lo pate
ne se rétracte 4 lo cuisson.

® Préchauffez le four @ 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de popier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes, jusqu'a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir
avant de démouler.

® Pendant ce temps, préparez la créme patissiére ou kirsch,

® Tapissez le fond de la farte avec la créme patissiére totalement
refroidie. Disposez les fruits rouges péleméle.

* Pour donner de I'éclat & votre tarte, vous pouvez metire en valeur
certains fuits (groseilles et framboises par exemple), en les faisant
rouler dans le sucre semoule, ce qui leur donnera un aspect « givié ».

® Dégustez aussitor.
Conseil. Lorsque c’est la saison, vous pouvez ajouter,

au péle-méle de fruits rouges, des petites figues
vertes & la peau trés fine.






Tartelettes

(aux pommes caramélisées)

6 tartelettes ~
- . \#"’h{
réparation : 30 min ——
4 h au réfrigérateur * La veille, préparez lo pate fevilletée : donnez les 6 fours en respectant
Cuisson : 40 min bien tous les temps de repos prévus dans la recette. Enveloppezia dans un film

alimentaire et laissezia reposer 24 heures au réfrigérateur avant de |'utiliser.

f ¢ Le lendemain, sur le plan de travail légérement fariné, étalez la pate
mm sur une épaisseur de 2-3 mm. A |'aide de I'emporte-piéce (ou du bol retourné),

BE 4 onida diomatre découpez 6 disques. Garnissez les moules beurrés et saupoudrés de sucre

semoule (pour avoir des fonds de tarte caramélisés) en réalisant un bord de 2 em.
ngrédie Parez les pourtours, piquez les fonds avec une fourchetie et réservez au réfrigérateur

1400 g de pate feuilletée au moins une demiheure pour éviter que lo péte ne se éiracte & la cuisson.

5 ® Préchauffez le four @ 200 °C.

3 ® Sortez les moules du réfrigérateur, protégez les fonds avec une feuille de papier
3 cuillerées & soupe rases sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et foites cuire pendant 10 minufes,

de sucre semoule jusqu'd une légére coloration blonde. Sortez les moules du four, retirez le popier
3 cuilerées & soupe sulfurisé et laissez refroidir sans démouler. Baissez la température du four & 180 °C.

pour o finiion ® Pendant ce temps, lovez, épluchez et évidez les pommes.

partir Coupezles en petits quartiers (10 ou 12, selon lo faille de vos fruits)

de 50 g de sucre (p.160) que vous ferez compoter, & la poéle, avec le beurre et le sucre vanille. Couvrez.
Arrélez lo cuisson dés que vos quartiers de pommes deviennent franslucides.

® Garnissez les torteleties avec les pommes. Remettez au four pendant
15-20 minutes environ. Sortez du four, laissez fiédir avant de démouler.

e Préparez le caramel pour la finition. Posez les tarteleftes dans les assiettes
de service, puis nappezles d'une cuillerée & soupe de caramel bien liquide.
Pour une farte de 6 personnes réalisez un chapeou en caromel (p. 160).

® Dégustez aussitdt.

cefte tartelette aux pommes caramélisées, « farte Tatin ». Si vous allez
chez Gérard Mulot, et voulez déguster « I'originale », ne demandez
donc pas une farte aux pommes caramélisées, mais plutét une farte Tatin !

! @ Petite histoire. Depuis toujours, les clients de Gérard Mulot appellent
4

Tartelettes aux pommes

et aux noix caramélisées

Procédez de la méme maniére mais, juste avant de les faire cuire, parsemez
les tarteleftes de cemeaux de noix (6 cerneaux par fartelette).

le golt des noix torréfiées viendra renforcer lo douceur fondante des pommes. ..



Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ 24 h au réfrigérateur
Cuisson : 50 min
Matériel

1 moule carré

de 24 cm de coté
Ingrédients

400 g de pate feuilletée
(p.172)

84

(aux péches de vigne)

* La veille, préparez lo pate fevilletée : donnez les 6 tours

en respectant bien tous les temps de 1

Enveloppezla dans un film alimentaire et |

ateur avant de |'utiliser

* Le |enclemnin, sur le plan

lo pale sur une epaisseur de 2-3 mm
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200 g de créeme de popief sulturisé remplie & houteur de haricots secs e
d’amandes '
(p.164) ortez le mc
6 belles péches de vigne, sans démouler. Baissez la tempér
mires mais encore fermes

2 cuillerées & soupe

es, jusqu'a une légere coloration blonae

e R e R e U I irie
> du four, refirez le papier sulturisé ef

sture du tour ¢

® Pandani ce ter préparez la créeme d'amandes

de sucre semoule ® |avez les péches ef, sans les éplucher, coupez-les en gros quartiers
3 cuillerées & soupe sucre (6 ou 8 selon o taille de vos fruits) dans le sens de la longueur.

semoule vanillé = By Sy L J T 7 L)
. ® lapissez le tond de la tarte ge creme d amangdes. Lisposez les peches
Pistaches hachées QPISSeZ e | 8 C Qe C ac I LISE i

sque @ la verticale jées horizontoles, peau en dessous

QIS SaNs es raire se chevaucher

\ _ minutes envi

ce que les péches soien nélisées
ant o o r h

. Q\‘ , Secret de Gérard Mulot. N'épluchez pas vos fruits

" (péches, abricots, quetsches). Non seulement la peau donne du goit,
mais elle contribue au maintien des fruits qui restent entiers
et bien droits |
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
+ 1 h 30 pour la pate

+ 1 nuit de macération
Cuisson : | h
Matériel

1 moule rond & fond amovible
(ou un cercle & tarte)

a bords droits et lisses

de 24 cm de diomeétre
Ingrédients

400 g de pate sablée
aux amandes
(p-177)

200 g de créme d’amandes
(p.164)
Poires au sirop

3 belles poires comice
{ou conférence),

mires mais encore fermes
150 g de sucre
300 g d'eau

Sucre glace

Tarte

(aux poires)

v

—r..

¢ La veille, préparez vos poires au sirop.

Dans une petite casserole, portez & ébullition I'eau et le sucre.
Epluchez les poires, coupezies en deux et évidezles. Faitesles
pocher dans le sirop frémissant jusqu'a ce que vous puissiez
les transpercer avec la pointe d'un couteau, Retirez la casserole
du feu et laisser macérer les poires dans le sirop toute la nuit.

¢ Le lendemain, préporez lu pate sablée aux amandes.
Roulez la pate en boule, enveloppezia dans un film alimentaire
et laissez reposer une heure ou réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plon de trovail légérement
fariné, étolez lo pdte sur une épaisseur de 2-3 mm et garnissez

le moule beurré en réalisant un bord de 2 em.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demi-heure pour éviter que lo pate
ne se rélracte & la cuisson.

® Préchauffez le four @ 220 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de horicots secs et faites cuire
pendant 1.5 minutes, jusqu'a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir
sans démouler,

Baissez la température du four & 180 °C.

e Pendant ce temps, préporez la créme d'omandes.

Egouttez les poires, coupezies en gros quartiers (6 ou 8, selon la taille
de vos fruits) que vous déposerez sur du papier cbsibant pour
gliminer 'excédent de sirop. ' ;

® Topissez le fond de la torte avec la créme
Disposez les quartiers de poire en rosace. Au
avec des lomelles de poires trés fines, dessi
Faites cuire 30 minutes environ : ko créme

® laissez la farte tiédir avant de lo dé
Saupoudrezia de sucre glace et dégusi










&hmderepmdelap&e
feuilletée (& préparer la veille)
+ 1 h ou réfrigérateur
Cuisson : 50 min

‘Matériel

1 cercle & farte (ou 1 assiette)
ﬂ!ﬂmdod‘mﬂm

Tarte

(fine a I'orange maltaise, fagon crumble)

2

* La veille, péparez lo péte feuilletée. Donnez les six tours, en respectant
bien les femps de repos prévus dans lo recette. Enveloppezia dans un film
alimentaire et laissezla reposer 24 heures au réfrigérateur avant de ['utiliser.

* Le lendemain, sur le plon de travail légérement faring, abaissez
le tevilletage finement en un disque de 24 cm de diamétre
(utilisez un cercle & tarte, ou une grande assiette refournée,

" ef un couteau bien aiguisé pour la découpe). Posez le disque de pdte

sur une feville de papier sulfurisé et réservez au réfrigérateur
1 heure au moins, pour éviter que la pate ne se rétracte & lo cuisson.

® Pendant ce temps, préparez le crumble. Dans un pelit saladier,
mélangez ropidement la farine, le sucre, les pistaches en poudre
et le beurre froid, coupé en petits morceaux. Evitez de trop pétrir :
votre crumble doit ressembler & une chapelure rustique. Réservezile
au réfrigérateur au moins 1 heure avant de I'utiliser,

e Préchauffez le four & 180 °C.

Sortez le disque de pdle du réfrigérateur et, avec son papier, posezle
sur une ploque de cuisson. Piquezle avec une fourchette, saupoudrez
de sucre semoule. Couvrezde d'une feuille de papier sulfurisé,

posez dessus une outre plaque qui empéchera le fevilletoge de gonfler.
Faites cuire 15 minutes environ, jusqu'd une légére coloration blonde,
Sortez la plaque du four, porfez lo température & 230 °C.

Retournez le fevillelage sur son papier de cuisson, saupoudrezie de sucre
ghice et foiteste caraméliser au four pendant 3-4 minutes.

loissez le fevilletoge refroidir complélement avant de confectionner ko tarte.
Baissez la température du four & 180 °C.

e Détoillez les oranges en fines rondelles.

® Topissez le disque de fevilletoge avec lo créme d'amandes. Dessus,
disposez les rondelles d'orange en rosace, en les faisant se chevaucher.
Arrélezvous & un demi-centiméire du bord. Soupoudrez de crumble,

grossiérement émietté, Remettez la tarte au four pendant 30 minutes environ,
jusqu'a ce que les oranges et le crumble soient légérement caramélisés.

® |aissez figdir avant de démouler la farte.
Saupoudrez de sucre glace juste avant de déguster.






Tarte

(paysanne aux pommes)

&

R

¢ La veille, préparez la pate fevilletée : donnez les 6 fours
en respectant bien tous les temps de repos prévus par lo recette.
Enveloppezia dans un film alimentaire et laissezla reposer

24 heures au réfrigérateur avant de 'utiliser.

* Le lendemain, sur le plan de travoil légérement taring, éfalez
la pate sur une épaisseur de 2-3 mm. Garnissez le moule beurré
et saupoudré de sucre semoule (pour avoir un fond de farte
coromélisé] en réalisant un bord de 2 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond ovec une fourchetie et réservez
au réfrigérateur au moins une demiheure pour éviter que lo pate
ne se rélracte @ la cuisson.

e Préchauffez le four @ 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes, jusqu'd une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir
sans démouler.

Baissez la température du four & 180 °C.

® Pendant ce temps, épluchez et évidez les pommes, coupezles
en gros quartiers (6 ou 8, selon la taille de vos fruits)

que vous disposerez sur le fond de la tarfe en rangées horizontales,
coté arrondi vers le haut, bien serrés les uns contre les autres

mais sans chevauchement, Rehaussez le centre de la forte

d'une deuxiéme rangée de pommes. Bodigeonnez de beurre fondy,

saupoudrez de sucre vanillé. Remettez au four pendant 30 minutes
environ, jusqu'a ce que les pommes deviennent fondantes.

® laissez tiedir avant de démouler. Dégustez aussitdt.






Zanzibar

Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ 4 h au réfrigérateur
Cuisson : 25 min
Mateériel

6 verres de 8 cm de diametre
1 thermometre & sucre
(jusqu'a 200 °C)
Gelée de mires
350 g de coulis de mire surgelé
70 de purée de mire surgelée
4 g de gélatine
Ingrédients

Mousse mascarpone et

4 jaunes d'ceufs

2 cuillerées & soupe d'eau

50 g de sucre semoule

20 cl de créme fleurette

200 g de mascarpone

2 g de gélatine
quelques gouttes de concentré
de réglisse liquide

1 barquette de fromboises
Coulis de mare pour la finition
{ou des petites branches de
groseilles pour décorer les verres)

rg.

3

® Préparer la gelée de mire.

Faites tremper les fevilles de gélatine dans |'eou froide.

Faites chauffer le coulis et lo purée de miire avec le sucre.

Retirez du feu et incorporez les fevilles de gélatine essorées.
Mélangez bien pour faciliter I'incorporation et obtenir une gelée bien
homogéne. Repartissezla dans les verres. Réservezles au réfrigérateur
au moins 2 heures pour laisser durcir la gelée.

® Préparez la mousse mascarpone et réglisse.

* Dans un pefit soladier, battez les jaunes d'ceuf.

Dans une petite casserole, foites cuire le sucre avec 2 cuillerées & soupe
d'eau jusqu'a 121 °C. Versez le sucre cuit sur les ceufs et continuez

de fouetter jusqu'au refroidissement complet de la préporation :

elle doit doubler de volume.

® Faites tremper la gélatine dans I'eau froide.

Dans une pefite casserole, faites chauffer 10 ¢l de créme fleurette
dans loguelle vous incorporerez la gélatine essorée. laissez fiédir
avant de mélanger cette créme au mascarpone pour | assouplir.
Parfumez sublilement & lo réglisse.

® Fouettez le reste de créme fleuretie en chantilly mousseuse.

® Incorporez la préparation & bose de jaunes d'ceuf & la créme montée.
Ajoutez presque oussitd! le mascarpone. Mélangez ovec une spatule,

en soulevant délicatement la masse d'un mouvement circulaire :

votre mousse doif étre: homogéne et bien aérée.

® Répartissezda dans les verres, parsemez de framboises enfiéres.
Réservez au réfigérateur ou moins 2 heures avant la dégustation.

® Au moment de servir, déposez sur chaque verre une cuillerée & soupe
de coulis de mire (ou décorez les verres avec des petites branches
de groseilles). Dégustez oussitdt.

Secret de Gérard Mulot. Dans la préparation de ses mousses,
Gérard Mulot n’incorpore jamais les jaunes d'ceuf crus, mais préfére
les faire cuire, comme ici, en versant dessus le sucre trés chaud. Ce petit
geste en plus donnera & votre mousse une onctuosité incomparable. ..
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Pour 6 religieuses
Préparation : 45 min
Cuisson : 45 min

3 poches & doville

1 douille unie n° 14

1 doville unie n° 6

1 petite douille cannelée
Ingrédients

250 g de pate a choux
préparée a partir de 125 g
de lait (p.170)

300 g de créme

.pnur la finition (p.163)

7

Religieuse (au café)

Procédez de la méme maniére mais remplacez lo créme péfissiére au chocolat par la méme quaniité de créme patissiére
ou café. Préparez un glogage ou café en ajoutant au fondant blanc 1 cuillerée & soupe d'eau et 1 cuillerée

& cofé d'extrait naturel de café, ou 1 cuillerée & soupe de cofé lyophilisé dilué dans 1 cuillerée & café d'eau.

Religieuses wame

urAvird

® Préchauffez vorre four @ 200 °C.

® Préparez la pate & choux. A 'aide d'une poche munie de la doville n® 14 dressez
6 gros choux de 5 cm de diométre [le corps des religieuses, environ 30 g de pate
chacun] sur une plaque revétue de papier sulfurisé, et 6 pelits choux (les tétes

des religieuses, environ 10 g de pate chacune) sur une autre plaque. laissez
suffisomment d'espoce entre les choux pour qu'ils puissent gonfler et cuire comectement.

® Faites cuire aussitdt : 20 minufes pour les petits choux, 30 minutes pour les plus gros.
Aprés 10 minutes de cuisson, enfrouvrez la porte du four pour permettre @ la vapeur
de s'échapper et a la pate de bien sécher.

® o cuisson terminée, laissez les choux refroidir avant de les décoller.

Avec la pointe d'un couteau, percez un petit trou & lo base de chaque chou.

® Préparez lo créme pdfissigre au chocolat.

Remplissez une poche munie de la douille n® 6 et gamissez les religieuses por le petit frou
percé a la base (environ 40 g de créme pdtissiére pour le corps des religieuses et 10 g
pour ko 18te). Réservezies sur une grille & I'envers, pour que la créme ne coule pas.

® Préparez ke glogage. Dans une pefile casserole, réchauffez le fondant, ovec l'eau, & feu
doux {ou au four & microondes : dans ce cas ufilisez plutdt un bol microondable). Ajoutez
le cacao en poudre mélangez avec une spatule en évitant d'incorporer de l'air. Le glocoge
est prét lorsque le fondant a une texture souple et lisse : ni frop épais, ni trop liquide, il doit
pouvoir s'élaler focilement sans couler. Retirez la casserdle du feu et glocez les religieuses aussitt,
* Trempez le dessus des choux dans le fondant et éliminez I'excédent en passant
trés vite un doigt sur le glagage.

® Montez les religieuses : un gros chou surmonté par un petit chou.

* Préparez la ganache au chocolat. Laissez refroidir puis, & l'aide d'une poche munie

de la petile douille cannelée, décorez la collerette des religieuses avec des pefites flammes
de ganache au chocolat.

* Dégustez les religieuses sans plus attendre |

Secret de patissier. Le glacage des piéces a base de péte & choux est

une opération assez délicate : si le fondant est trop chaud et donc trop liquide,
le glacage sera transparent et terne ; s'il est trop froid et donc trop épais,

il sera difficile a étaler. Sa température idéale d'utilisation est de 35 °C.

Prenez sa température avec le bout de votre index : si, au toucher, vous ressentez
une légére sensation de tiédeur, le fondant est prét !
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1 cuillerée a café

175 g de chocolot & 74 % de cacao

Tarte

(au chocolat noir)

* Préparez la pate sablée chocolat [vous pouvez la préparer la veille).
Roulez la pate en boule, enveloppezia dans un film alimentaire
et laissezla reposer une heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sortez lo pate du réfrigérateur,
loissezda 10 minutes & température ambiante puis, sur le plan

de fravail légérement fariné, étalez-la sur une épaisseur de 2-3 mm.
Garnissez le moule beurré en réalisant un bord de 2 em.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demi-heure pour éviter que la pate
ne se réfracte d la cuisson.

® Préchauffez le four & 180 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites

cuire pendant 20 minutes : la pate chocolatée doit étre bien cuite.
Sortez le moule du four, refirez le papier sulfurisé et laissez refroidir
avant de démouler.

® Préparez la ganache chocolat calé.

Avec un petit couteau, hachez le chocolat. Dans une petite casserole,
portez la créme fleurette & ébullifion puis ojoutez le café lyophilisé.
Versez la créme sur le chocolat, mélangez lentement avec une spatule en
évitant d'incorporer de |'air, ce qui rendrait voire ganache moins brillante.
Laissez fiédir avant d'incorporer le beurre coupé en petits morceaux,

en faisant tourner la ganache lentement. Versezda sur le fond de tarte,
tapolez légérement pour lisser la surface et laissez durcir,

pendant une heure, & température ambiante.

® Dégustez sans tarder |

Secret de pétissier. Prenez la température de la ganache
avec le bout de votre index : si, au toucher, vous ressentez

une légére sensation de tiédeur, vous pouvez incorporer

le beurre. Le respect de cette température est imporfant :

si la ganache est trop chaude ou frop froide quand vous ajoutez
le beurre, elle risque de perdre son aspect souple et homogene.



Pour 6 personnes
Préparation : 25 min
Cuisson : 25 min

G préparer au moins

1 h avant la dégustation
Mateériel

1 moule rond & bords droits
et lisses (ou un cercle a tarte)
de 22 cm de diamétre
Ingrédients

350 g de pate sablée
chocolat (p.178)
Ganache chocolat au lait
240 g de chocolat au lait
de trés bonne qualité

20 cl de créme fleurette

2 jaunes d'ceufs

30 g de sucre semoule

10 g de beurre

100

larte

(au chocolat au lait)

e,

® Préparez la pdte sablée chocolat [vous pouvez la préparer la veille).
Roulez la pate en boule, enveloppezla dans un film alimentaire
et laissezla reposer 1 heure au réfrigérateur.

* Au bout de ce femps de repos, sortez la pate du réfrigérateur, laissezlo

10 minufes & température ambiante puis, sur le plan de fravail légérement
fariné, étalezla sur une épaisseur de 2-3 mm. Garnissez le moule beurré

en réalisant un bord de 2 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez au réfrigérateur
au moins une demiheure pour éviter que la pdte ne se réfracte & la cuisson.

® Préchauffez le four a 180 °C.

® Sorlez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feville

de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire pendant
20 minutes : la pdte chocolatée doit &tre bien cuite.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir

avant de démouler.

® Préparez la ganache chocolat au lait.

Avec un petit couteau, hachez le chocolat.

Dans une petite casserole, faites bouillir la créme.

Dans un bol, fouettez les jounes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce que

le mélange blanchisse. Versez progressivement la créme encore bovillante
sur les jounes. Mélangez bien et remettez dans la casserole.

Faites cuire la créme & feu doux, sans cesser de remuer, jusqu'a ce qu'elle
devienne onclueuse et « nappe * la spatule : frempez la spatule

dans la créme et, avec votre index, faites un trait qui doit rester visible.

En aucun cas, la créme ne doit bouillir.

Versezla sur le chocolat en deux fois, mélangez lentement avec une spatule
en évitant d'y incorporer de |'air, ce qui rendrait volre ganache moins
brillante. Laissez tiédir avant d'incorporer le beurre coupé en petits morceaux,
en faisont tourner la ganache lentement. Versezla sur le fond de farte,
tapotez légérement pour lisser la surface et laissez durcir, pendant une heure,
a température ambiante.

¢ Dégustez sans tarder |

Secret de Gérard Mulot. Vous pouvez personnaliser

le goGt de vos tartes au chocolat en laissant infuser, dans la créme
fleurette portée & ébullition, une petite branche de thym ou de romarin,
ou de l'anis éfoilé.







Pour 60 sablés environ

Préparation : 15 min
+ 1 h au réfrigérateur
Cuisson : 10 min
Ingrédients

250 g de farine

160 g de beurre doux

@ fempérature ambiante
25 g de beurre demi-sel
& température ambiante
15 g de cacoo en poudre
115 g de sucre glace

1 ceuf

1 cuillerée & cofé de sucre vanillé
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20 biscuits a la cuillére
.16)

‘Créme au chocolat

15 cl de lait

1 gousse de vanille

35 g de sucre semoule

165 g de chocolat noir
463 % de cacao

25 c de créme fleurette

40 g de sucre

7 cuillerées a soupe d'eau

1 cuillerée @ soupe de cacao
en poudre

pour le décor

Charlotte...

gt
> ..:

.

® Réservez lo créme fleurette ou réfrigérateur pour qu'elle soit bien froide
au moment ol vous la fovetiez.

® Préparez le sirop au cacao qui servira & imbiber les biscuits. Dans une petite
cosserole, faites bouillir 'eau avec le sucre pendant 1 minute. Retirez du feu,
ajoutez le cacao en poudre, mélangez bien. Réservez.

® Préparez lo créme au chocolat. Faites tremper les feuilles de gélotine dans I'eau
froide. Avec un petit couteau, hachez le chocolat.

Faites bouillir le lait ovec 1 cuillerée & soupe de sucre et la vanille, fendue et gratiée.
Fouettez les jaunes d'ceufs avec le reste du sucre. Ajoutez le lait encore chaud,
mélangez bien. Remettez dans la cassercle et faites cuire la créme & feu doux, sans
cesser de remuer, jusqu'a ce qu'elle devienne onctueuse et « nappe * la spatule
trempez la spatule dans la créme ef, avec voire index, faites un trait qui doit rester
visible, En aucun cas, la créme ne doit bouillir.

Refirez la vanille et, hors du feu, incorporez les feuilles de gélatine essorées tout
en mélangeant pour faciliter |'incorporation.

Versez la créme encore chaude sur le chocolat haché. Travaillez & la spatule
pour qu'elle devienne lisse et onclueuse.

Laissez tiédir avant d'incorporer délicatement la créme fleurette fouetiée

en chantilly en deux fois : 1/3 pour commencer, puis les 2/3 restants.

Cette précaution vous permetira d'obtenir une créme sans grumeaux et bien aérée.

* Montez voire charlofte.

Filmez le moule : cefte précaution facilitera le démoulage. Topissez les bords

du moule de biscuits & la cuillére bien serrés les uns contre les autres mais sans che-
vauchement, puis tapissez le fond du moule. Imbibez les biscuits avec le sirop au
cacao. Remplissez le moule, & hauteur des biscuits, avec lo créme

ou chocolat parsemée de copeaux de chocolat (pour les fabriquer, rapez

volre tablette avec un éplucheur & légumes).

Tapotez le moule pour lisser la surface de la charlotte. Recouviez d'un film climentaire
el réservez au réfrigérateur lou moins 5 heures) pour laisser durcir la créme.

* Au moment de la dégustation, retournez le moule sur le plat de service.
Décorez la charlotte avec des copeaux de chocolat, dégustez aussitdt.

Conseil. Vous pouvez accompagner cette charlofte

#  d'une créme anglaise & la vanille (p.167).
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| (au chocolat sortilége)

I Préparation : 25 min
| + 2 h au réfrigérateur
Cuisson : 15 min

\
\
Pour 6 personnes

® Avec un pelit couteau, hachez le chocolat

» . s ' " 1
Matériel ® Préparez le thé en laissant infuser les feuilles 2-3 minutes ‘
4 verres dans l'eau bouillante. Filtrez
I thermomére & sucre ® Préparez un bain-marie bien chaud

(jusqu’a 200 °C)

Ingrédients

Appareil @ bombe

4 jounes d'ceufs

80 g de sucre

3 cuillerées a soupe d'infusion
de thé & la mire

Créme mire - framboise
70 g de purée de mires surgelée =¥ o
70 g de purée de framboises surgelée : Dans un petit saladier, Dcfmfe;" ies jaunes d ceuis .
220 g de chocolot d'origine Manous Dans une petite casse taites cuire le sucre avec 3 cuillerées

oupe de thé jusqu'a 121 °C. Versez |

® Faites remper les tevilles de gélatine dans 2 cuillerées & soupe
d'eau froide e, ou bainrmarie, faites fondre les purées de fruits
rouges, puis le chocolat, le mélange doit atteindre 45 °C

(prenez la lempérature avec le bout de volre index : si, au toucher,

vous ressentez une légére sensation de chaleur, le mélange est @ lo

bonne tempéroature)

ncorporez la gélafine essorée, mélangez bien
2 . | PR N T ; 3 e - { -
volre préparation chocolatée doit ére homogéne. Gardezia dans le

bain-marie éteint pour qu'elle reste fluide sans étre chaude.

Q-

6 g de gélatine
40 | de créme fleurette
Quelques mires
et quelques framboises ® Fouettez la créme fleurette en chantilly mousseuse

. ] { 4 ] | i
el conlinuez ge ouetier |usqQu au retroigissement compiet

de la préparation : elle doit doubler de volume

pour décorer les verres

a la créme
montée. Ajoutez presque aussitdt la préparation chocolatée. Mélongez

® Incorporez lo préparation @ base de jounes d'ceufs

avec une spatule, en soulevant délicatement la masse d'un mouvement
circulaire : volre mousse doit &ire homogéne et bien aérée.

® Répartissez-lo dans les verres, porsemez de mires et de framboises

entiéres. Réservez au réfrigérateur au moins 2 heures
avant la dégustation.

* Ay moment de servir, decorez les verres avec des fruits rouges
N elirnh
Uegustez aussito




|
]
(fondant au chocolat noir)
[
Pour 12 gateaux
| individuels
Préparation : 30 min e Préchauffez le tour & 180 °C
Cuisson : 15 min sl oetit b I : .
Matériel A la Bara: sl
' 12 moules « pyramide » h
individuels, en silicone ¢ : L_.J F : _ ! HE SUETEA0S
Ingrédicnts ._ I :_J__,,—;._: chimique. Ajoutez les ceuts @ la fin, un &
50 g de chocolat @ 67% de cacao i 4 Dien, en vous aidant d une spalule, |usg €
| 200 g de chocolat & 53% de cacao gl e
200 g de beurre n
100 g de sucre glace Faites cuire 15 minutes : & l'intérieur, les Q
50 g de poudre d'amandes fondants. laissez tiédir avant de les dém
: 1 sachet de levure chimique ¢ Déausiez aussitst o
4 ceufs liedes
; | (J5 ", Petite histoire. Pourquoi ce géteau s'appelle-t-il Etna 2

\ " Lors d'un voyage en Sicile, Gérard Mulot a été fasciné par la vision
de I'Etna en éruption. Ce gateau est donc un hommage sucré

au volcan sicilien, qu'il évoque par sa forme et le fondant tiéde

de son intérieur
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Zestes de 2 oranges non fraitées
130 g de sucre semoule

Mousse

(chocorange)

e Avec un petit couteau, hachez le chocolat.

® Dans une casserole, portez a ébullition la créme avec le lait
et les zestes d'orange. Retirez du feu, couvrez et laissez infuser.

¢ Pendant ce femps, dans un bol, fouettez les jounes d'ceufs

avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Versez
progressivement le lait et la créme, chauds, sur les jounes,

en mince filet.

Mélangez bien, remettez dans la casserole et faites cuire

cefte préparation & feu doux, sans cesser de remuer,

jusqu'a ce qu'elle devienne onctueuse et « nappe » la spatule :
trempez la spotule dons la créme et, avec voire index, faites un trait
qui doit rester visible. En aucun cos, la créme ne doit bouillir

® Versez la moitié de cefte créme sur le chocolat, Couvrez,
attendez une minute, fouettez. Versez le reste de la créme
sans cesser de fouetter. Arrétez de mélonger

dés que lo texture de la mousse est homogéne.

® Réparfissez la mousse dans les verres, réservez au réfrigérateur
ou moins 2 heures avant la dégustation.

® Ay moment de servir, décorez les verres avec des cristallines
d'orange. Déguslez aussitdt.
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50 g de chocolat @ 53 % de cacao
75 g de confiture d'abricots
Péte a la noix de coco
80 g de sucre semoule

65 g de farine

1 cillerée & café bombée
de levure chimique

1 cuillerée & café bombée

de sucre vanille

40 g de miel

100 g de lait entier frais

2 ceufs

100 g de noix de coco rapée
80 g de beurre

Coco

(chocolat)

1

@
S
® Préparez la pate & la noix de coco.

Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients (dans |'ordre

de présentation, sauf le beurre) jusqu'a obtenir une pate homogéne.
laissez cefte pate reposer au réfrigérateur une heure, avant de ['utifiser.

® Pendant ce temps, préparez la ganache chocolat.

Avec un petit couteau, hachez le chocolat. Dans une petite casserole,
& feu doux, chouffez la confiture d'abricots ; dans une autre
casserole, portez & ébullition la créme liquide. Versez la créme

sur le chocolat : mélangez doucement, avec la spatule et,

fout en remuant, incorporez la confiture encore chaude. Vous devez
obtenir une ganache lisse et onctueuse. Réservezla & température
ombiante.

e Préchouffez le four @ 180 °C.

* Dans une petite casserole (ou au four & micrcondes), faites fondre
le beurre.

o Sortez lo péte du réfrigérateur. Incorporez le beurre fondu,
mais refroidi, et travaillez lo pate jusqu'a ce qu'elle redevienne
homogéne.

* A l'aide d'une poche munie de la doville n® 12, gamissez

les moules aux 2/3. Remplissez la poche munie de lo douille

n® 6 avec la ganache : entoncez la doville dans les petits gateaux
pour y déposer une noix de ganache. Sortez la douille et,

audessus de chaque gdteau, dessinez une pefite spirale de chocolat.

e Faites cuire 20 minutes environ : le cocochocolat doit rester
fondant. Sortez la plogue du four et laissez les gateaux tiédir
avant de les démouler. Dégustez aussitdt,






Brownie

(aux fruits secs et aux pommes caramélisées)

125 g de beurre
150 g de sucre semoule

75 g de farine

1 cuillerée bien remplie

i chocolat et faiteste fondre

o mpﬂﬂ'ldmm feu, fout en fouettant,

N ) arine, le cacao en poudre

2 ceufs

. _ -
o, dte bien lisse. Incorporez les ceufs.

m comamilisbes te refrouve une texture souple

2 pommes golden

70 g de sucre semoule

35 g de beurre torréfiés et les pommes caramélisées.

s environ, Vérifiez la cuisson en introduisant
e d'un couteou qui doit ressortir

o Laissez refroidir complétement les brownies avant de les démouler.
Dégustez aussitdt.







Coéte d’'Ivoire

® Avec un pelit couteau, hachez le chocolat. Faitesle fondre
avec le beurre dans un bainrmarie bien chaud : le mélange
doit afteindre 45 °C |prenez lo température avec le bout

de votre index : si, au toucher, vous ressentez une légére
sensation de chaleur, le mélange est & la bonne température).

® Dans un saladier, travaillez les jaunes d'ceufs avec le sucre glace,
lo farine et les amandes en poudre. Incorporez progressivement

le chocolat et le beurre fondus. Arrétez de mélanger

dés que la préparation est lisse ef homogéne.

® Préchauffez le four @ 180°C.

® Dans un bol, fovettez les blancs en neige ferme avec 2 cuillerées
& soupe de sucre semoule. Incorporezies & la préparation
chocolatée, en la soulevant délicatement d'un mouvement circulaire,
avec une spatule.

® Versez lo pate dans le moule beurré et foriné.

e Faites cuire 45 minutes environ. Vérifiez la cuisson en introduisant
dons le gateou lo lame d'un couteau, qui doit ressortir séche.

* Sortez le moule du four, laissez le gateau tiédir
avant de le démouler.

e le Céte d'lvoire se déguste fiéde, ou & fempérature ambiante,
coupé en tranches fines. Il accompagne & la perfection
une dégustation de glaces : vanille, cannelle, pistache, caromel, ...

Conseil. Le Céte d'Ivoire se conserve plusieurs jours,

au réfrigérateur, enveloppé dans un film alimentaire
ou dans une feville de papier d'aluminium.

Sortez-le du réfrigérateur au moins une demi-heure
avant la dégustation.
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Pour 20 carrés Madras
Préparation : 40 min

1/2 journée pour laisser durcir
le chocolat

Cuisson : 30 min

Matériel

1 cadre & tarte de 20 cm x 20 em
1 thermomeéire & chocolat
(jusqu’a 80 °C)

1 cutter

1 régle graduée
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Ingrédients

250 g de chocolat noir

de couverture & 70 % de cocoo
[chez volre patissier ou

dans des magasins spécialisés)
20 amandes entiéres blanchies
et torréfiées

20 noisettes entiéres blanchies
et torréfiées

20 pistaches décortiquées

20 bétonnets d'orange confite
de 2 cm de longueur (X
20 batonnets de gingembre confit \

ou 20 batonnets d'angélique confite '/

) Conseil. Lors du démoulage de vos carrés Madras, pour éviter

de laisser vos empreintes sur la surface brillante du chocolat,
munissez-vous d'une petite palette avec laquelle, sans les toucher,

vous les décollerez du papier sulfurisé.

Secret de patissier. Le chocolat est un ingrédient exigeant

qui demande une attention particuliére. Si vous voulez qu'il garde
son aspect brillant et une belle texture en bouche, respectez

les températures indiquées pour sa mise au point.
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Quiche

(la vraie Lorraine)

Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

+ 1 h 30 pour lo péte
Cuisson : 55 min
Matériel

1 moule & charniére

de 24 cm de diamétre

et 4 cm de hauteur
Ingrédients

450 g de péte & quiche
(p.179)

Garniture

100 g de lardons fumés

6-8 tranches fines d’échine
de porc fumée

(ou de bacon en chiffonnade)
2 cvillerées & soupe

de comté répé

1 noix de beurre
Appareil a quiche

4 gros ceufs

15 ol de lait frais entier

20 cl de créme fraiche épaisse
Noix muscade rapée

Poivre fraichement moulu
Sel

Y

* Préparez lo pate & quiche.
Roulez la pate en boule, enveloppezla dans un film alimentaire
et loissezla reposer une heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, préchauffez le four & 200 °C.

Sortez la péte du réfrigérateur, étalezla sur une épaisseur de 2-3 mm

et garnissez le moule beurré en réalisant un bord de 4 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez au réfrigérateur
au moins une demiheure pour éviler que la pdte ne se rétracte & la cuisson.
Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille

de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs ef faites cuire la pate
15 minutes environ, jusqu'd une légére coloration blonde. Sortez le moule
du four, refirez le papier sulfurisé et laissez refroidir sans démouler.
N'éteignez pas voire four.

e Pendant ce temps, faites blanchir les lardons (quelques minutes & |'ecu
bovillante) afin d'éliminer I'excédent de sel et de matiére grasse.
Egouttezles et, sans les rincer, faitesles sauter & lo poéle avec le beurre.

® Gamissez le fond de la quiche ovec les lardons et les tranches d'échine
de porc, saupoudrez de comité rGpé.

® Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de |'oppareil & quiche
et assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cette préparation

dans le moule, en le remplissant jusqu'au bord. Faites cuire 40 minutes
environ : la créme doit &tre prise et le dessus de la quiche, doré.

* Dégustez la quiche fiede, accompagnée d'une salade de mache.

Secret de Gérard Mulot. Cette quiche ne contient qu’une toute petite
quantité de fromage : la véritable quiche lorraine, précise Gérard Mulot,
ne contient pas de fromage ! C'est la quiche lorraine « parisienne »

qui en contient, et parfois trop, au point de masquer le goit des autres
ingrédients... Oui donc & un léger saupoudrage de fromage, pour le goit
et I'aspect grating, non & I'excés |
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Sandwich we

Pour 10 sandwichs "_E_'-

Préparation 15 min

Ingrédients * Préparez tous les ingrédients. Ne les mélangez pas : gardezles dans des bols séparés.
1 pain de mie ® Préparez les ceufs durs, hachezles grossiérement. lavez la salade, essorezia.

(6 acheter chez volre boulanger) |56 los tomates, coupezles en fines rondelles. Hachez les noix. Epluchez
:’5:’2; de mayonnaise la pomme verte, évidezla. Coupez ko pomme, le jombon et I'emmenthal en julienne.

Batavia, laifue ou romaine e Coupez le pain de mie en tranches réguliéres d'1 cm d'époisseur.

(les feuilles les plus fendres) ® Tartinez les tranches de pain de mie de mayonnaise, d'un seul coté. Dessus,
2 fomates olivettes déposez une feuille de salade et des rondelles de tomate. Saupoudrez

2 ceufs durs avec la chapelure d'ceufs durs. Couvrez avec une tranche de pain de mie,

2 tranches de jombon blanc lartinée de mayonnaise des deux cdtés. Déposez une feville de salade, parsemez
de 50 g chacune de jambon et d'emmenthal en julienne. Couvrez avec une franche de pain de mie,

D banches demmerihal fartinée de mayonnaise des deux cdiés. Déposez une feuille de salode, parsemez
de 50 g chacune de pomme en julienne. Soupoudrez de noix hachées. Terminez avec une tranche

1 pomme granny-smith de pain de mie, forfinée de mayonnaise du cdié intérieur.

20 cerneaux de noix * Egalisez le sandwich en appuyant légérement dessus avec une petite planche

ou une assietle plate,

® Coupez vos sandwichs en deux, en suivant la diagonale, ou en quatre
pour des sandwichscanapés.

| Conseil. Ces sandwichs sont parfaits pour un pique-nique,
un déjeuner léger ou un buffet. Accompagnez-les
" d'une salade de tomates & I'huile d'clive, d'une salade de concombre
au yaourt, d’une salade de pousses d'épinards ou de mesclun. ..

o SG ndWiCh (@ la fote)

ingrédients

10 petits pains moelleux LN

@ la farine compléte Ao

(& acheter chez votre boulanger)

100 g de mayonnaise ® Préparez tous les ingrédients. Ne les mélongez pas - gardezies dans des bols séparés.
(p.125) ® Préparez la mayonnaise, parfumezio avec des fevilles de menthe ciselées.

10 tranches de feta de brebis lavez et essorez lo solade. Lavez les tomates, coupezles en fines rondelles.
Bes, lallos.ou romie ® Coupez les petits pains en deux. Tartinez la mie avec la mayonnaise & la menthe.

g" “"m“dm tendres) Déposez une feville de solade, quelques rondelles de tomates, une ranche de feta.
Feuilles de ment ® Saupoudrez de fevilles de menthe ciselées, amosez d'un mince filet d'huile d'clive.

Huile d'olive e Refermez le sandwich : c'est prét |
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Pour 10 sandwichs
Préparation : 15 min
Ingrédients

1 pain de mie (& acheter chez
votre boulanger)
Mayonnaise

(p.125)

Batavia, laitue ou romaine
(les feuilles les plus tendres)
4 tomates olivettes

4 ceufs durs

Pour 10 sandwichs
Préparation : 15 min
Ingrédients

1 pain complet et 1 pain de mie
(@ acheter chez votre boulanger)
Mayonnaise

(p.125)

2 cuillerées & soupe de ketchup
Batavia, laitue ou romaine

(les fevilles les plus fendres)

3 fomates olivettes

150 g de crevettes cuites

et décorfiquées

150 g de thon entier

a I'huile d'olive
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ANAWICH o cusis

® Préparez tous les ingrédients. Ne les mélangez pas - gardezies dans des bols séparés.

® Préparez lo mayonnaise. Préparez les ceufs durs, hachezles grossiérement.
lovez la salade, essorezla, lavez les tomates, coupezles en fines rondelles.

e Coupez le pain de mie en Iranches réguliéres d'1 cm d'épaisseur.

® Tortinez les franches de pain avec la mayonnaise, d'un seul cté, Dessus,
déposez une feville de salade et des rondelles de tomate. Couvrez avec une
franche de poin de mie lartinée de mayonnaise des deux cotés. Déposez une
feville de salade, saupoudrez avec la chapelure d'ceufs durs. Terminez avec une
franche de pain de mie, forfinée & lo mayonnaise du coté inférieur.

e Egalisez le sandwich en appuyant légérement dessus avec une petite planche
ou une assieffe plote.

® Coupez vos sondwichs en deux, en suivant la diagonale, ou en quatre
pour des sandwichs-canapés.

ANAWICh wor cevenes

® Préparez tous les ingrédients. Ne les mélangez pos | gardezles dans des bols séparés.

* Préparez la mayonnaise, mélangezia au keichup. lavez lo salade, essorezlo.
lavez les fomates, coupezles en fines rondelles. Egoutiez le thon, réduisezle en miettes.

® Coupez le pain complet et le pain de mie en tranches réguliéres d'1 cm
d'épaisseur de méme forme et dimension pour pourvoir les superposer.

® Tartinez les franches de pain complet de mayonnaise au ketchup, d'un seul
coté. Dessus, déposez une feuille de solode el des rondelles de tomate. Couvrez
avec une tranche de pain de mie, tarfinée de mayonnaise au ketchup des deux
cotés. Déposez une feuille de salade. Disposez les crevettes décortiquées,
parsemez de thon émietié. Couviez avec une feuille de salade. Terminez

avec une tranche de pain de mie, lorlinée & la mayonnaise du cété intérieur.

e Egalisez le sandwich en appuyant légérement dessus avec une petite planche
ou une assiette plate.

* Coupez vos sandwichs en deux, en suivant la diagonale, ou en quatre
pour des sandwichs-canapés.



Sandwich

(@ la mache et aux ceufs durs)

Pour 10 sandwichs
Préparation : 15 min

1 pain de mie complet

(& acheter chez votre boulanger)
Mayonnaise

(p-125)

4 ceufs durs

250 g de mache préte & 'emploi

Pour 10 sandwichs
Préparation : 15 min
Ingrédients

1 pain de mie

1 pain de campogne

(& acheter chez voire boulanger)

10 tranches fines de saumon fumé 1) ¢y d'épaisseur de méme forma

Créme au fromage blanc
200 g de fromage blanc & 40 %
de matiére grasse bien égoutté
40 g de mayonnaise
(p.125)

60 g de créme fleurette fouetiée
2 gouttes de jus de citron

Brins d'aneth

Sel

Poivre

'R
m

® Préparez tous les ingrédients. Ne les g

® Préparez la mayonnaise.
Préparez les ceufs durs, hache
Coupez le pain de mie en |
® Tarfinez les franches dg
une tranche de pain sy
des bouquets de méac
fartinée de mayonnal
poudrez avec la ¢
mie, tarfinée a lo o

* Egalisez le sang
ou une assiette pl

* Coupez vos sd

 Coupez le pain de mie et le B

e Tartinez les franches de pain de mie ave
coié. Dessus, posez une franche de saumon Tt
de pain de campagne, tartinée de créme ou fromde
dessus une tranche de soumon fumé. Terminez avec une Tre
fartinée & la créme au fromage blanc du coté intérieur.

o Egalisez le sandwich en appuyont légérement dessus avec une petite planche
ou une assiefte plale.

» Coupez vos sandwichs en deux, en suivant la dicgonale, ou en quatre
pour des sandwichscanapés.
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Pour 10 sandwichs
Préparation : 15 min
Ingrédients

10 petits pains viennois

au sésame

(@ acheter chez votre boulanger)
5 tranches fines de provolone doux
10 tranches de jambon de Parme
en chiffonnade

Huile d'olive

(italien)

pelils pains vi

—~
au poini par (=erar

es commander chez Gérard

Mulot, soit les remplacer par des pelits pains ou sésame classiques, soit confectionner
ces pelits pains vousméme. Comment ¢ Avec de la pdle & brioche [p.18) |
* Aprés le deuxiéme pointoge de lo pate, avec un couteau bien aiguisé, coupezia
en 10 morceaux auxquels vous donnerez une forme de borquette allongée.

® Posez les petits pains sur une ploque de cuisson revéilue de papier sulfurisé. Couvrez
d'un torchon propre et laissez lever encore une fois & températ

yre ombiante (& I'in
du four, porle fermée, par exemple), pendant une heure : ils do doubler de volume

® Sortez la ploque du four et préchauffezle & 200 °C

Juste avant | 25 pelils pains ¢
Q une coloration

15 refroidir avant

NS Lva

® Coupez les pefits pains en de

Disposez une tranche de provolone, puis une

. Aspergez io mie d'un mince filet d'huile d'olive

® Refermez le sandwich : c'est prét |




Pour 1 bol de mayonnaise
Préparation : 10 min
Ingrédients

1 jaune d'ceuf

1 cuillerée & soupe de moutarde
de Dijon

25 cl d'huile de tournesol

1 cuillerée & soupe de vinaigre
de cidre

Noix de muscade

Sel

Poivre fraichement moulu

Mayonnaise

(gourmande)

® Dans un bol, fouettez le joune d'ceuf avec le sel, le poivre,
la noix de muscade et la moutarde.

® Incorporez progressivement |'huile de tournesol, tout en fouettant.

® lorsque lo mayonnaise est préte (so consistance est ferme),
ajoutez le vinaigre de cidre. Mélangez bien.

* Vous pouvez ufiliser cetle mayonnaise tout de suite,
ou bien lo conserver ou réfrigérateur (48 heures maximum),
protégée par un film alimentaire.

® Elle donnera du goit a vos sandwiches, occompagnera frés bien
une ferrine de poisson ou de lo viande froide, ...

Secret de Gérard Mulot pour une mayonnaise :
plus aromatique si vous y ajoutez des fines herbes ciselées
ou de pistils de safran préalablement écrasés dans I'huile

de fournesol

plus sophistiquée avec 1 ou 2 cuillerées & soupe de cognac
plus légeére si vous I'additionnez de créme fouettée

ou de fromage blanc (cette version accompagnera a la perfection
une ferrine de poisson ou un plateau de crudités)

plus méditerranéenne si vous remplacez la moitié de 'huile
de tournesol par de I'huile d'clive

plus corsée avec du piment d'Espelette. ..
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
+ 1 h au réfrigérateur
Cuisson : 1 h
Matériel

1 moule rond & charniére
de 24 cm de diamétre
et 4 cm de hauteur

Ingrédients

450 g de pate a quiche
(p.179)

2 pefites courgettes

3 fomates type olivette

4 cuillerées & soupe d'huile
d'olive

200 g de thon entier & |'huile
Feuilles de basilic

Sel

Poivre

Appareil a quiche

15 cl de créme fleurette

3 ceufs

10 cl de lait frais

Noix de muscade rapée
Poivre fraichement moulu
Sel

Tourte

(au thon et aux tomates confites)

—r—

® Préparez la pate @ quiche.
Roulez la pate en boule, enveloppezla dans un film alimentaire
et laissezlo reposer une heure au réfrigérateur.

e Au bout de ce temps de repos, sur le plon de travail légérement
fariné, étalez la péte sur une épaisseur de 2-3 mm et garnissez

le moule beurré en réalisant un bord de 4 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demi-heure pour éviter que la péte
ne se rétracte a la cuisson.

® Préchauffez le four @ 200 °C.

e Sorfez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes environ, jusqu’a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir

sans démouler.

N'éteignez pas le four.

® Pendant ce temps, coupez les courgeties et les tomates en rondelles.
Faites revenir les courgettes dans une sauteuse avec |'huile d'clive.
Couvrez. laissez cuire 2-3 minutes. Réservez dans un bol.

Dans la méme sauteuse, faites confire les tomates dans ['huile
d'olive, & feu doux. Couvrez. laissez cuire 5 minutes.

Egouﬂez le thon, émieftezde.

® Tapissez le fond de lo tourte avec les rondelles de courgette.
Couvrez avec la moitié du thon, puis avec la moitié des fomates
confites. Disposez une deuxiéme couche de thon, puis une deuxiéme

couche de fomates. Saupoudrez de feuilles de basilic ciselées.

® Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de |'appareil & quiche

et assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cefte préparation
dans le moule, en remplissant la tourte jusqu'au bord. Faites cuire environ
40 minutes : la créme doit &tre prise et le dessus de la tourte, doré.

® Servezla tiéde, accompagnée d'une salade de tomates cerises.
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Tourte

(aux asperges)

1

Pour 6 personnes #“\‘

Préparation : 30 min e

Cuisson : | h e Préparez la pate a quiche. Roulez la pate en boule, enveloppezia dans
Matériel un film alimentaire et laissezla reposer une heure au réfrigérateur.

1 moule rond & charnidre e Au bout de ce temps de repos, sur le plan de trovail légérement faring,
{ou un cercle & entremef) étalez la péte sur une épaisseur de 2-3 mm et gamissez le moule beurré
de 24 cm de diamétre en réalisant un bord de 4 cm,

et 4 cm de hauteur Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez au réfrigérateur
1 économe au moins une demiheure pour éviter que la pate ne se réiracte & la cuisson.
Ingrédients

® Préchauffez le four & 200 °C.

réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille

mplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
environ, jusqu'a une légére coloration blonde.

, refirez le papier sulfurisé et laissez refroidir sans démouler.

JEEanez pas varre four.

450 g de pate a quiche

es haricofs verts, gordezles entiers. Faitesles cuire &
pendant 1 ou 2 minutes (ils doivent rester fermes),
rles sous |'eou froide pour arréter la cuisson. Réservez.

longez-la dans I'eau bouillante pour pouvoir
I'émonder. Epépinezla, coupezla en petits dés. Réservez.

bs asperges. Ficelezles en boftes de 6 que vous ferez cuire
e, en vérifiant lo cuisson avec la pointe d'un couteau :

erse les asperges sans difficulté, elles sont cuites.

es sous |'eau froide pour aréler o cuisson. Coupezies
cm, réservez les pointes dans un bol & part.

10 cl de lait frais

en froncons de
® Tapissez le fond de la tourte avec les haricots verts, soupoudrez

de parmesan rapé. Déposez les trongons d'asperges et disposez les pointes,
fournées vers le centre de la tourte, en cercle. Recouvrez

avec les dés de fomate, saupoudrez de fevilles de cerfeuil ciselées.

® Dans un bol, mélongez tous les ingrédients de |'oppoareil & quiche

et assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cette préparation
dans le moule, en remplissant la tourte jusqu'au bord. Faites cuire

40 minutes environ : lo créme doit étre prise et le dessus de la tourte, doré.

® Servezlo fiéde accompagnée d’une salade de mesclun mélangée & des
fevilles de cerfeuil.
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Tourte

(aux épinards et magrets de canard)

la péte en boule, enveloppezla

er une heure au réfrigérateur.

e fravail légérement faring,
issez le moule beurré

¥ de I'appareil & quiche
Bscade). Versez cette préparation
Burte jusqu'au bord.

: es environ : la créme doit étre prise et le dessus
I de lo tourte, doré.

® Servezla fiede accompagnée d'une salode de champignons crus.
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 1 h
‘Matériel

1 moule rond & charniére
‘de 24 cm de diamétre
et 4 cm de hauteur

Ingrédients

450 g de péte & quiche
(p179)

400 g de cépes

150 de girolles

5 échalotes

50 g de beurre

6 cuillerée & soupe d'huile dclive
Persil plat

Sel

Poivre

Appareil & quiche

15 cl de créme fleurette

3 ceufs

10 dl de lait frais
Noix de muscade répée
Poivre fraichement moulu
Sel

Tourte

(aux champignons sylvestres)

&

® Préparez la pate & quiche. Roulez la pate en boule, enveloppezla dans
un film alimentaire et loissezlo reposer une heure au réfrigérateur.

* Au bout de ce temps de repos, sur le plan de travail légérement faring,
étalez lo pate sur une épaisseur de 2-3 mm et garnissez le moule beurré
en réalisant un bord de 4 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette el réservez ou réfrigérateur
au moins une demiheure pour éviter que lo pate ne se rétracte & lo cuisson,

¢ Préchauffez le four @ 200 °C.

e Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes environ, jusqu’'a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir sons démouler.
N'éfeignez pas votre four.

e Pendant ce temps, passez les champignons sous 'eau, essuyez-les.
Avec un petit couteau, grattez le pied des cépes s'il est terreux.

e Délaillez les cépes en franches plufét épaisses que vous ferez sauter,

avec 3 échalotes émincées, dans le beurre (30 g| et 'huile d'olive

(4 cuillerées & soupe) : elles doivent tre dorées des deux cotés. En fin

de cuisson, ajoutez du persil haché. Mélangez bien, assaisonnez et réservez.

® Gardez les girolles entiéres, foitesles souter dans le beurre et I'huile
d'clive restants, avec une échalote émincée. En fin de cuisson, ajoutez
du persil haché. Mélangez bien, assaisonnez et réservez.

e Gamissez le fond de lo tourte avec les champignons, disposés
péleméle. Saupoudrez de persil haché.

e Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de |'appareil & quiche

et assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cette préparation
dans le moule, en remplissant la tourte jusqu'au bord. Faites cuire 40 minutes
environ : la créme doit &tre prise et le dessus de la tourte, doré.

® Servez -la tigde accompagnée cette tourte d'une belle salade verte
[coeur de laitue, coeur de batavia) agrémentée de persil haché
et d'une petite échalote ciselée.

Variante :

Si vous voulez donner & votre tourte un parfum de Provence,
remplacez |'échalote [recette bordelaise) por 1 ou 2 gousses d'ail.
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Pour 6 personnes
Préparation : 45 min
Cuisson : 1 h

Mateériel

1 moule rond & charniére
de 24 cm de diamétre

et 4 cm de hauteur
Ingrédients

450 g de pate a quiche
(p.179)

2 poireaux

(que la partie blanche)

2 petites courgettes

1 tomate mire

2 petites caroftes

100 g de haricots verts
100 g de petits pois

(Frais ou surgelés)
Quelques bouquets de brocolis
20 g de beurre

2 cuillerées & soupe d'huile
d'clive

Cerfeuil

Basilic

Sel

Poivre

Appareil a quiche
15 ol de créme fleurette
3 ceufs

10 <l de lait frais

Noix de muscade rapée
Poivre fraichement moulu




Tourte i

® Préparez la pate a quiche. Roulez lo pdte en boule, enveloppezia dans un film alimentaire et lissezlo
reposer une heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de fravail légérement faring, étalez la pate sur une épaisseur
de 2-3 mm et garnissez le moule beurré en réalisont un bord de 4 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchelte et réservez au réfrigérateur ou moins une demiheure
pour éviter que lo pate ne se rétracte & lo cuisson.

o Préchauffez le four @ 200 °C.

* Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feville de papier sulfurisé remplie @ hauteur
de haricots secs et faites cuire pendant 15 minutes environ, jusqu’d une légére coloration blonde. Sortez
le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir sans démouler. N'éteignez pos voire four.

44
( vy
VLS.

® Pendant ce temps, lovez et préparez les légumes.

® Coupez les poireaux en frongons de 1 cm. Faitesles cuire & I'eau bouillante salée pendant
1 ou 2 minutes, égouttezles (sans jeter I'ecu de cuisson, en utilisant une écumoire par exemple)
et faites-les revenir dans le beurre @ feu doux. Réservez.

* Coupez les courgettes en fines rondelles. Faites-es cuire dans |'eau qui o servi @ ébouvillanter
les poirecux, pendant 1 minute : elles doivent rester fermes. Egouttezles et foites-les sauter dans I'huile
d'olive. En fin de cuisson, ajoutez le basilic ciselé, réservez

® Changez I'eau de cuisson des légumes, sans oublier de la saler. Ebouillantez la tomate pour pouvoir
I'émonder. Epépinezla, coupezla en petits dés. Réservez.

o Epluchez les caroftes, coupezies en julienne. Faitesles cuire & 'eau bovillante salée (celle utilisée
pour la fomate] pendant 1 minute. Egouttezles, passezles sous I'eau froide pour aréter la cuisson, réservez.

® Changez l'eau de cuisson des légumes une derniére fois (n'oubliez pas de la saler). Faites cuire,
dans l'ordre : les haricols verts (éboutés mais entiers), les petits pois ef, en dernier, les bouquets

de brocolis. Egoutiez et passez les légumes cuits sous I'eau froide, pour arréter la cuisson.

Ne les mélangez pas : réservezles dans des bols séporés.

e Déposez les légumes sur le fond de la tourte en les superposant : d'abord les poireaux, puis les haricots
verts, les courgettes, les carofies, les bouguets de brocolis, les petits pois et pour finir, les dés de tomate.
Saupoudrez de feuilles de basilic et de cerfeuil ciselées.

® Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de |'appareil & quiche et assaisonnez (sel, poivre
et noix de muscade). Versez cette préparation dans le moule, en remplissant la fourte jusqu’au bord.
Faites cuire 40 minutes environ : la créme doit étre prise et le dessus de la fourte, doré.

® Servezlo tigde accompagnée d'une salade de coeurs de laitue.

4@ Conseil. La préparation de cette tourte est un peu laborieuse : les légumes sont exigeants,
leur nettoyage et leur cuisson nécessitent plusieurs manipulations,
¢ mais elle est vraiment délicieuse, colorée, parfumée ! Au moment de la dégustation,
vous serez récompensé du fravail accompli.
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10 ¢l de lait frais

Noix de muscade répée
Poivre fraichement moulu
- Sel

Tourte

(aux poireaux et au fromage de chévre frais)

&

® Préparez la péte & quiche.Roulez la péte en boule, enveloppezia
dans un film alimentoire et laissezlo reposer une heure ou réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de fravail légérement
faring, étolez la pate sur une épaisseur de 2-3 mm et garnissez

le moule beurré en réalisant un bord de 4 cm.

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demi-heure pour éviter que la pate
ne se réfracte & lo cuisson.

® Préchauffez le four & 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond ovec une feville
de popier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minufes environ, jusqu'a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, refirez le papier sulfurisé et laissez refroidir

sans démouler.

N'éteignez pas le four.

® Pendant ce temps, lavez les poireaux, coupezles en frongons
de 2 cm que vous ferez cuire & I'eau bouillonte solée

pendant 1 ou 2 minutes. Egouttezles puis faites-les revenir
dons le beurre, & feu doux. Salez et poivrez.

® Topissez le fond de la tourte avec le fromage de chévre écroiité
et coupé en tranches assez épaisses. Déposez les poireaux
sur le fromage.

® Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de |'appareil & quiche
et assaisonnez (sel, poivre el noix de muscade). Versez

cefie préparation dans le moule, en remplissont la tourte jusqu'ou
bord. Décorez avec des feuilles de persil frisé. Faites cuire

40 minutes environ : la créme doit éfre prise et le dessus

de la tourte, doré.

® Servezla tiéde, occompagnée d'une salade de trévise légérement
aillée, parfumée & I'huile d'clive et au vinaigre balsamique.
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 55 min

Matériel

1 moule rond @ charniére

(ou un cercle @ entremet)

de 24 cm de diamétre

et 4 cm de hauteur
Ingrédients

450 g de pate a quiche
(p-179)

100 g de comté du Jura

100 g de reblochon de Savoie
100 g de mimolette exira vieille
Appareil a quiche

15 ¢l de créme fleurette

3 ceufs

10 cl de lait Frais

réipée
moulu
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Tourte

(aux trois fromages)

e Préparez la pate & quiche. Roulez lo pate en boule, enveloppezia
dans un film alimentaire et laissezla reposer une heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de travail légérement
fariné, étalez lo pate sur une épaisseur de 2-3 mm et gamissez

le moule beurré en réclisant un bord de 4 cm,

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demiheure pour éviter que la pate
ne se rélracte @ lo cuisson.

® Préchauffez le four & 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes environ, jusqu'a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, refirez le papier sulfurisé et laissez refroidir

sans démouler.

N'éteignez pas le four.

® Pendant ce temps, coupez le comté et le reblochon en fines lamelles,
répez la mimoletie.

® Tapissez le fond de la tourte avec le comté, recouvrez de reblochon,
saupoudrez de mimolette.

® Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de I'appareil & quiche

et assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cette préparation
dans le moule, en remplissant la tourte jusqu’au bord. Faites cuire

40 minutes environ : la créme doit &tre prise et le dessus de la fourte, doré.

® Servezlo tiéde accompagnée d'une salade de pousses d'épinards.

Conseil. Cette tourte est idéale pour les invitations de derniére minute.
Ouvrez voire réfrigérateur et regardez ce que vous avez sur le plateau
de fromages : camembert, brie de Meaux, chévre, gruyére, cantal. ..
les combinaisons de trois fromages sont pratiquement infinies !

Veillez seulement & utiliser trois typologies de fromages bien différentes
(pas de camembert et de brie dans la méme tourte) de maniére

a avoir une fourte plus contrastée, et donc plus savoureuse.



(179
250 g de chévre frais du Loir-et-Cher
2 fomates mires

2 cillerées & soupe d'huile de noix
Fines herbes au choix

persil plat, basilic, cerfeuil,

‘menthe, estragon)

Sel

Appareil a quiche

15 dl de créme fleurette

3 ceufs

10 ¢l de lait frais

Noix de muscade rapée

Poivre fraichement moulu

Sel

Tourte

(Loir-et-Cher)

&
.

® Préparez la péte & quiche. Roulez lo péte en boule, enveloppezla
dans un film olimentaire et laissezlo reposer une heure au réfrigérateur.

® Au bout de ce temps de repos, sur le plan de travail légérement
fariné, étalez la péte sur une épaisseur de 2-3 mm et gamissez

le moule beurré en réalisant un bord de 4 cm,

Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez
au réfrigérateur au moins une demiheure pour éviter que lo pate
ne se réiracte & la cuisson.

o Préchauffez le four & 200 °C.

® Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricots secs et faites cuire
pendant 15 minutes environ, jusqu’a une légére coloration blonde.

Sortez le moule du four, refirez le papier sulfurisé et laissez refroidir

sans démouler.

N'éteignez pas le four.

* Pendant ce temps, coupez les tomates en rondelles et faitesles
confire dans I'huile de noix chaude, & feu doux. Couvrez et laissez
cuire 5 minutes,

Coupez le chévre frais en tranches assez épaisses,

* Tapissez le fond de la tourte avec lo moitié du fromage de chévre,
recouvrez avec la moitié des tomates confites.

Disposez une deuxiéme couche de fromage, puis une deuxiéme
couche de tomates. Saupoudrez de fines herbes ciselées.

* Dans un bol, mélangez fous les ingrédients de |'oppoareil & quiche

el assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cette préparation
dans le moule, en remplissant la tourte jusqu'au bord. Faites cuire

40 minutes environ : la créme doit éfre prise et le dessus de la tourte, doré.

® Servezlo fiéde occompagnée d'une sclode mélongée : coeurs de
laitue, coeurs de scarole, pousses d'épinards, roquette,
fevilles de moutarde. ..
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 1h15

Matériel

1 moule rond & charniére
‘de 24 cm de diamétre

‘et 4 cm de hauteur
Ingrédients

450 g de pate a quiche
p179

Ratatouille

1 petit oignon

1/2 poivron vert

1/2 poivron rouge

2 courgettes

1 pefite aubergine

2 tomates mires

1 gousse d'ail

6 cuillerées & soupe d'huile d'clive
1 petit bouquet garni
(lourier, thym...)

60 g de jambon

de Parme en chiffonnade

40 g de parmesan en copeaux
Feuilles de basilic

Sel

Poivre
Appareil a quiche

15 c de créme fleurette

3 ceufs

10 d de lait frais

Noix de muscode répée
Poivre fraichement moulu
Sel

Tourte

(parmesane)

NI,

—

® Préparez la pdte a quiche. Roulez la pate en boule, enveloppezia
dans un film alimentaire ef loissezda reposer 1 heure au réfigérateur.

® Pendant ce temps, préparez la ratatouille.

Pelez et épépinez les tomates, coupezles en gros dés.

Epépinez les poivions, coupezles en fines laniéres.

Détaillez les courgettes et I'aubergine en cubes de taille moyenne.
Emincez |'cignon, faiteste revenir dans I'huile d'clive. Ajoutez

les poivions, les courgettes et 'aubergine. Couvrez, laissez cuire
S minutes. Ajoutez les tomates, 'ail haché et le bouguet garni.
Couvrez, laissez cuire 15 minutes & feu doux.

Assaisonnez et réservez.

® Sur le plan de trovail légérement fariné, élalez la pate sur une épaisseur
de 2-3 mm. Gamissez le moule beurré en réalisant un bord de 4 cm.
Parez le pourtour, piquez le fond avec une fourchette et réservez

au réfrigérateur au moins une demiheure pour éviler que la pate

ne se rétracte & la cuisson.

¢ Préchautfez le four & 200 °C.

* Sortez le moule du réfrigérateur, protégez le fond avec une feuille
de papier sulfurisé remplie & hauteur de haricols secs et faitesle cuire
pendant 15 minutes environ, jusqu'a une légére coloration blonde.
Sortez le moule du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir
sans démouler,

N'éteignez paos le four.

* Topissez le fond de lo tourte avec la ratatoville. Couvrez

avec le jambon de Parme en chiffonnade, saupoudrez de copeaux

de parmesan (rGpez le parmesan avec un économe |)
et de feuilles de basilic ciselées.

® Dans un bol, mélangez tous les ingrédients de I'appoareil & quiche et
assaisonnez (sel, poivre et noix de muscade). Versez cette préparation
dans le moule, en remplissant la tourte jusqu’ou bord. Faites cuire

40 minutes environ : la créme doit éire prise et le dessus de lo tourte, doré,

® Servez fiede. Accompagnez cefte tourte d'une salade de mesclun.
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Terrine de foie gras!

g
m

® Préchauffez le four @ 90 °C. Faites chauffer une cosserole remplie d'ecu.

® Sur une planche & découper, séparez les deux lobes du foie.
Incisezles sur les 2/3 de la longueur et sur un demi-centimétre
de profondeur pour pouvoir refirer tous les vaisseaux.

® Déposez les lobes dans un plat creux et assaisonneziles : sel, sucre,
épices préalablement mélangées, poivre du moulin.

Pour 6 personnes Arrosez avec le muscat de Maury,

w ! 20min ® Placez le foie dans le moule, en disposant les faces lisses contre

3 ke '*'9_&“”"’ les parois du moule. Appuyez légérement dessus, pour éviter

Cuisson : 45 min lo formation de bulles d'air qui rendraient votre terrine moins présentable.
T i & Sevviig e 24 een '_Emeloppez le moule duns un'frlm f:hmen!owe, m!egrolemenr sans rien
Ingrédients koisser ou contact de I'air : c'est I'ancétre de la cuisson sous vide |

1 foie gras frais entier ® Placez lo terrine dans un plot de cuisson. Remplissez d'ecu chaude,
de canard des Landes de 600 g jusqu'a la moitié du moule. Faites cuire pendant 45 minutes environ.
3 cuillerbes & soupe ® Lo cuisson terminée, refirez ko terrine du bainmarie et boissezla fiédir
de vin de muscat de Maury | heure & température ambiante. Faites alors un petit trou & l'une

2 cuillerées & café de sel des extrémités de I'enveloppe filmée e, lout en maintenont la ferrine

2 cuillerées & café rases avec vos mains, laissez sortir la graisse fondue.

de sucre semoule

e Couvrez la terrine avec un carton rectanguloire découpé & la bonne

) ot ?n:f:::; taille, posez dessus un poids de 1 kg (3 pots de confiture, par exemple).
gingemgbn " pupnlu; ) Réservez la terrine et la graisse au réfrigérateur pendant toute une nuit.
Poivre fraichement moulu ® e lendemain, réchauffez la graisse & feu doux. libérez la terrine

des pots de conlfiture, du carton et du film alimentaire. Coulez dessus
lo graisse fondue sur 3 mm d'épaisseur, réservez au réfrigérateur

une demijournée encore. En refroidissont, la graisse de canard

va fonctionner comme un bouchon hermétique naturel vous permetiant
de conserver lo terrine 15 jours au réfrigérateur,

* Au moment de lo dégustation, coupez la ferrine en tranches
avec un couteau dont vous aurez passé la lame sous l'eau chaude.

* Accompagnez cefte ferrine avec des franches épaisses, et grillées,
de pain de compagne ou de brioche Nanterre (p.18), et avec une
salade de haricots verts et pois gourmands.

{ Conseil. S'il vous reste de la graisse de canard, surtout
7 nela jetez pas... Vous pouvez 'uiliser pour faire rissoler des
pommes de terre, comme dans le Sud-Ouest |
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 moule a cake de 24 em

ot mixeur

40g de péte & quiche (.179)
100 g de foie gras cuit

1 tnuffe noire (facultative)

arce a base de viande de porc
200 g de poitrine fraiche

250 g d'échine de porc

| noix de beurre

| pointe de couteau d'ail haché

3l REL * !hym

ée & café de sel

fraichement moulu

’uﬂh'éesd soupe de vin blanc sec
| cuillerée & soupe de vin de madére
ailleréeooafadeoognoc

' gdefolegrascun

150 g de supréme de pintade

) pamtedecou&eou de sel

e fraichement moulu

-culla'eea café d'épices mélangées
3 cuillerées & soupe de vin blanc sec

1 cuillerée & café de cognac

1 cwillerée & café de jus de truffe noire
1 ceuf battu pour la finifion

Paté en croute

(de pintade au foie gras)

AvvAuE

* La veille, préparez la pate & quiche.
Roulez la pate en boule, enveloppezia dans un film alimeniaire ef loissezlo
reposer foute la nuit au réfrigérateur.

¢ La veille toujours, préparez les deux forces.

® Pour la farce & base de viande de porc. Emincez |'échalote, faitesta revenir
avec une noix de beurre. Hachez I'ail, défaillez la poitrine et 'échine de porc

en gros dés. Placez tous ces ingrédients dans un pelit saladier et assaisonnez-es :
thym, sel, poivre et épices. Ajoutez le vin blanc, le vin de madére et le cognac.
Mélangez, filmez et réservez au réfrigérateur pour la nuit.

® Pour la farce & bose de viande de pintade. Détaillez ko pintade en laniéres. Placezles
dans un petit salodier et assaisonnezles : sel, poivre ef épices. Ajoutez le vin blanc, le
cognac et le jus de uffe. Mélangez, filmez et réservez au réfrigérateur pour la nuit.

* Le lendemain, sorfez lo pate & quiche du réfrigérateur, loissezla 10 minutes
& température ombiante puis, sur le plan de travail légérement faring, étalezlo
sur une épaisseur de 2-3 mm. Gamissez le moule beurré en laissant dépasser

lo péte de 5 cm de chaque coté.

® Placez la farce & base de viande de porc dans lo cuve du robot mixeur, aprés
avoir refiré la branche de thym. Hachez finement. A la spatule, incorporez e foie
gros émiefté, I'ceuf et les pistaches entiéres.

® Sortez la farce & base de viande de pintade du réfrigérateur. Montez volre paté.

e Eialez la moitié de la farce de porc sur le fond de pate & quiche. Disposez dessus
lo moifié des laniéres de pintade avec leur assaisonnement. Au milieu, déposez

les 100 g de foie gras cuit sur toute lo longueur du paté. Parsemez de truffe noire
coupée en julienne. Couvrez avec les laniéres de pintade et le reste de farce de porc.

e lissez la surface avec une petite spatule. Refermez voire paté avec la péte & quiche
qui déborde du moule. Coupez la pate en excés, soudezla avec |'ceuf batty,
au pinceau [placez ka soudure sur un des cdiés du moule, pour qu'elle soit moins visible.

e Réservez le paié au réfrigérateur 30 minutes avant de le faire cuire.

e Préchauffez le four @ 200 °C.

® Juste avant la cuisson, dorez & I'ceuf la surface du paté.
Avec lo pointe d'un couteau, dessinez des rayures fines et prafiquez deux petites
incisions dans la pate, pour que la vapeur puisse s'échapper pendant la cuisson.

e Faites cuire 35-40 minutes environ : lo pate doit élre bien dorée.

® laissez votre pdté refroidir compléfement avant de le déguster : coupé
en tranches fines et accompagné d'une belle salade de coeurs de scarole.
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
+ 1 h 30 pour la pate
Cuisson: 1 h
Matériel

1 moule rond & charniére
de 24 cm de diamétre

et 4 cm de hauteur
Ingrédients

450 g de pate a quiche
(p-179)

100 g de saumon frais,
sans arétes

600 g de moules fraiches
(ou 200 g de moules décortiquées)
150 g de crevettes géantes
2 petites courgettes

3 échalotes

1 verre de vin blanc

10 g de beurre

2 cuillerées & soupe d'huile d'olive
Persil plat

Basilic

Sel

Poivre
Appareil a quiche

15 l de créme fleurette

3 ceufs

10 ol de lait frais

Noix de muscade rapée
Poivre fraichement moulu
Sel
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Tourte

(coquillages et crustacés)
te & quiche.

Ro en boule, envelo
e leposer une heure @

BoUl de ce temps de @poS, sur le plan de travail légérement
glolez lo pate sur Y@ @poisseur de 2-3 mm et garnissez
 beurré en réaqli bord de 4 cm.
pourtour, pié ond avec une fourchette el réservez
figérateurdll mains Une demi-heure pour éviler que la pate
3 culsson.

2200 °C.

brateur, protégez le fond avec unedeuille
8 hauteur de horrcols secs el f'cu

i ol

yezla dans un film alimentaire
éfrigérateur.

® Pre
® Sorie

de pap

penda
le moule'®

N'éteignez posie o
® Pendant ce temps, &

» Coupez les courgelf@s ef
dans une sauteuse avec |S"6e
Laissez cuire 2-3 minutes.

* lavez les moules, mettez-la8 dan
les échalotes émincées et ug
Dés que les moules s'ouvret
les moules, réservezles.

® Filirez le jus de cuisson do
dans une petite casserole, pla
lo casserole du feu, couvrez, Id
et décorfiquez les crevettes en

* Tapissez le fond de lo tourigliave
Disposez les dés de saumon, | 5 M
Saupoudrez de fevilles de per e

® Dans un bol, mélangez tous lesingiédients de Ve
et assaisonnez (sel, poivre et noix uscode). .
dans le moule, en remplissant ko foUie uubord me culre
40 minutes environ : la créme doit &ff€ ot e dessus de la fourte, dore.




Tourte

(au crabe)

NG,

e——

Pour 6 personnes
‘Préparation : 30 min
+1h 30 pour la péte
Cuisson : 1 h

Préparez la pate
oulez la pate en bo

ppezla dans un film climentoire

‘Matériel ezla reposer une réfrigérateur.

1 moule rond & chomidre - de ce femps dé sur le plan de travail légérement fari-
J < o de diomiire ne pafe sur une SPAISSBLr de 2:3 mm et garnissez

34 cm de hauteur le gn réalisa rd de 4 cm.

R Porez I8 - q g avec une fourchette et réservez
450 g de péte a quiche au réfrigérafe Bemi-heure pour éviter que la pate

b‘ 179) ne se el SON.

ge blanc lisse * P pus.
b Kcichs ® S : gérateur, protégez le fond avec une feville
s surgelée > papie mpiic & hauteur de haricots secs et faites cuire
- environ, jusqu'a une légére coloration blonde.
3llle du four, retirez le papier sulfurisé et laissez refroidir

% volre four.

maen! ce lemps, égouttez le fromage blanc. Coupez les tomates
rondelles et faitesles confire dans |'huile d'olive, & feu doux.

vrez et laissez cuire 5 minutes. Ajoutez les feuilles de basilic

ses en fin de cuisson, assaisonnez.

Xtaillez les courgettes en fines rondelles et faites-les revenir
dans le beurre. Ajoutez les fevilles d'estragon ciselées
de cuisson, assaisonnez.

bisposez les rondelles de courgette sur le fond de lo tourte.
ssez de fromage blanc, couvrez avec la chair de crabe émietiée,
nez avec les tomates confifes.

gons un bol, mélangez tous les ingrédients de 'appareil & quiche
¥ssaisonnez [sel, poivie et noix de muscode). Versez cetie préporation
s le moule, en remplissant lo tourte jusqu'au bord. Décorez

yec des feuilles de basilic et d'estragon ciselées. Faites cuire 40 minutes
nviron : la créme doit éfre prise et le dessus de la tourte, doré.

e Servezlo tiéde accompagnée d'une solade de pourpier

ou de pousses d'épinards, juste assaisonnée d'huile d'clive et de fleur

de sel de Guérande.
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson: 1 h 15
Mateériel

1 moule & cake de 24 cm
1 pinceau

Ingrédients

1 saucisson lyonnais
aux pistaches de 600 g,
& faire cuire

1 | de vin blanc sec

50 o d'eau

1 petit oignon

1 branche de thym

400 g de pate a brioche
(p. 18)

finition

1 ceuf battu pour souder
et dorer la pate a brioche
Quelques pistaches entiéres
pour le décor

Saucisson

(brioché)

i)

® Faites cuire le soucisson lyonnais, oprés en avoir

coupé les extrémités.

Dans une cassercle, portez & ébullition |'ecu et le vin, Plongezy
le saucisson, avec |'cignon et la branche de thym. Faites cuire
45 minutes, dans un liquide frémissant.

® Lo cuisson ferminée, laissez refroidir complélement le saucisson
ovant de refirer so peou.

® lorsque lo pate & brioche est préte (oprés le deuxiéme pointagel,
sur le plan de travail légérement faring, étalezda sur une épaisseur
de 2-3 mm. Posez le saucisson au milieu et refermez la pate

de maniére & l'envelopper totalement.

Soudezia avec |'ceut battu, au pinceou.

Avec les chutes de pdte, confectionnez des feuilles ou des petites
bandelettes qui vous serviront & décorer la brioche.

® Placez le saucisson brioché dans le moule beurré, soudure en dessous.
Au pinceau, avec |'ceuf battu, dorez sa surface puis décorezia

avec les bandeleties ou les feuilles de pate.

Dorez les décors, parsemez de pistaches entigres (en appuyant
légérement dessus pour qu'elles collent & la pate).

® Faites pousser la pate une demiére fois & température ambiante
pendant 1 heure encore.

o Préchauffez le four & 200 °C.

* Juste avont la cuisson, dorez une deuxiéme fois la surface de la brioche.
Faites cuire 30 minutes environ : la pdte doit étre bien dorée.

® Dégustez le saucisson brioché tiéde, accompagné d'une solade de
lentilles et de pommes de terre.
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Cristallines

(de fruits)

Pour 35 cristallines ﬁ

1 10 min

® lavez vos fruits.
Epluchez |'ananas, n'épluchez pas les pommes ni les oranges.
' mandoline ou 1 couteau Avec la mandoline (ou avec un couteau bien aiguisé), coupez
1 fapis de cuisson en silicone les fruits en rondelles trés fines de 3 mm d'épaisseur.

® Préparez le sirop. Dans une cosserole, portez @ ébullition 'eau

;‘m golden non raitée avec le sucre pendant 1 minute. Retirez du feu.
b voa

T e ® Placez les fruits dans un plat & gratin, versez dessus le sirop
bovillont. Loissez macérer jusqu'au refroidissement complet du sirop.

¢ Préchauffez le four & 100 °C.

300 g de sucre semoule ® Avec une écumoire, égouttez les rondelles de fruit et déposez-les

sur une plaque de cuisson revéiue du tapis en silicone. Faites cuire
pendant 2 heures.

® laissez refroidir avant de décoller les cristallines du tapis
de cuisson. Conservezles dans une boite hermétique, en séparant
les couches de cristallines par un film alimentaire.

o |les cristallines de fruits se conservent tés bien dans un endroit sec,
& I'abri de I'humidité.

® Elles se dégustent a |'apéritif, en amuse-bouche, en avantdessert.
Elles servent aussi & décorer patisseries et glaces.
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S morceqaux,
cadres a farte,

¢ LaisseZle"eheeolaraureTr complétement pendant une demi-journée
a fempérature ambiante (16-18°C) avant de le découper en carrés
de 2 cm x 2 cm & l'cide d'une régle graduée (que vous poserez

sur les bords du cadre a tarte] et d'un cutter. Passez la lame du cutter
& |'intérieur du cadre pour décoller le chocolat.

® Faites rouler les petits carrés de chocolat sur le plan de ravail saupoudré
de cacao en poudre, pour les mettre en boule.

* Placez vos truffes dans des pefites caissettes, dégustez |

e Ces tnuffes se conservent frés bien une semaine dans une boite hermétique,
& l'abri de lo lumiére et de I'humidité, & une température entre 16 et 18 °C.

153




Pour 8 personnes
Préparation : 45 min

+ 24 h ou réfrigérateur

+ 1 h avant la cuvisson
Cuisson : 45 min

Matériel spécifique

1 cercle a tarte (ou une assiette)
de 28 cm de diamétre

1 pinceau

1 féve
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Ingrédients

600 g de pate fevilletée
(p172)

Créeme d’amandes
Melchior

450 g de créme d'omandes
(p.164)

30 g de pate de pistaches
12 noiseftes entiéres

12 amandes entiéres

12 pistaches entiéres
Dorure

1 ceuf

1 cuillerée & soupe d’eau

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

Utilisez un couteau bien aiguisé pour ne pas déchirer la pate,
ce qui empécherait les fevillets de se développer réguligrement & la cuisson.

* Dans un bol, préparez lo dorure en fouetiont |'ceuf avec I'eay,
le sel et le sucre.

® Posez un disque de pate sur une plaque revétue d'une feville

de papier sulfurisé. Etalez lo créme d'amandes Melchior & 4 cm du bord
du disque : si vous |'étalez trop prés du bord, en cuisant, la créme risque
de s'échapper. Placez la féve, parsemez de fruits secs (gardezen

la moitié). Avec un pinceau trempé dans la dorure, movillez le bord

de la golette, pour mieux souder les deux disques de pate.

® Retournez le deuxiéme disque de pate sur le premier, en les superposant
frés exactement, bord & bord. Soudezles en appuyant délicatement
sur la pate avec le bout de vos doigts.

e Festonnez [« chiquetez », disent les pdtissiers |) la galette : posez
deux doigts légérement écartés sur le bord puis, avec la lame

d'un couteau fenue & 'envers, soulevez et entaillez légérement le bout
de pate qui se trouve enfre vos doigts, de maniére a créer une petite
vague. Faites le tour de la galette.

® laissez reposer la golette au réfrigérateur au moins 1 heure
avant de la faire cuire.

* Au bout de ce temps de repos, préchauffez le four & 200 °C.

® Trempez le pinceau dans lo dorure et badigeonnez le dessus
de la galette uniformément, sans faire couler I'ceuf sur les bords
car il « colle » les feuillets de la pate et en empéche le développement.

® Rayez la golette avec la pointe du couteau, lame tenue & l'envers

pour ne pas entailler rop profondément lo péte. Vous pouvez dessiner

des arcs, des feuilles de laurier ou un molif géométrique. Décorez la galette
avec les fruits secs restants, Appuyez délicatement dessus pour les faire coller
a lo péte feuilletée. Piquez la galette & plusieurs endroits, pour que la vapeur
puisse s'échapper pendant la cuisson.

® Faites cuire la golette 45 minutes environ. Démarrez la cuisson & 200 °C
mais, dés qu'elle commence & colorer, baissez la température @ 180 °C.

® o galette se déguste chaude, tiéde ou & température ambiante,
selon votre envie du moment |

Secret de Gérard Mulot. Le mariage heureux de la créme
d’amandes avec la pate de pistaches et les fruits secs torréfiés étonnera
VOs convives...

Secret de patissier. Pour la pate feuilletée, la fagon dont on la coupe
détermine son comportement & la cuisson : des bords écrasés ou
déchirés ne montent pas régulierement, alors que des bords coupés

droits se développent harmonieusement.

155




Pour 8 personnes
Préparation : 30 min
+ 1/2 journée de réfrigération
Cuisson : 20 min
Mateériel
1 moule rectangulaire
de 24 cm x 40 cm
Ingrédients
Génoise au chocolat
75 g de pate d'amandes
40 g de sucre semoule
3 ceufs
70 g de farine
10 g de cacao en poudre
Sirop (pour imbiber le biscuit)
* a la framboise
40 g de sucre
5 cuillerées a soupe d'eau
30 g de purée de framboises surgelée
2 cuillerées a soupe
d’eau-de-vie de framboises
* au Grand Marnier
30 g de sucre
4 cuillerées a soupe d'eau
5 cuillerées & soupe
de Grand Mamier®
* au café
30 g de sucre
4 cuillerées a soupe d’eau
5 cuillerées a soupe de café noir
Créme au chocolat
30 ¢l de créme fleurette
a 35 % de matiére grasse
170 g de chocolat noir
@74 % de cacao
40 g de sucre semoule
200 g de ganache
au chocolat (p.163)
Framboises ou écorces d'orange
confite ou grains de café chocolatés
pour le décor
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Les recettes
de base




Matériel
1 casserole épaisse

ou un poélon & sucre

1 fouet aux branches coupées
Ingrédients U O I l
200 g de sucre semoule

4 cuillerées a soupe d'eau

une dizaine de gouttes
de jus de citron










Ganache

(au chocolat)

AL
Pour 50 ¢l de ganache I/
Préparation : 10 min
Ingrédients ¢ Avec un petit couteau, hachez le chocolat.
50 cl de créme fleurette * Dans une petite casserole, portez la créme fleurette & ébullition.
60 g de chocolat noir _ . A
S 54 % docoons ® Versez lo moifié de la créme sur le chocolat. Couvrez,

attendez une minute, mélangez avec une spatule. Versez le reste
de la créme tout en mélangeant lentement pour éviter
d'incorporer de |'air, ce qui rendrait votre ganache moins brillante.

* Si vous n'utilisez pas tout de suite volre ganache, réservezla

au réfrigérateur (48 heures maximum). Avant ufilisation, réchauffezio
dans un bain-marie & peine frémissant, pour qu'elle redevienne fluide
sans éfre chaude.

® Vous pouvez utiliser cefte ganache pour garnir des crépes
et des beignets, ou pour la finition de certains desserts (religieuses,
charlotte, biiche de No&l...).

Sucre

(vanillé)
e AL
robot mixeur i
Ingrédients ® Pour préparer le sucre vonillé, utilisez les gousses de vanille
100 g de sucre semoule qui ont servi & parfumer vos crémes [patissiére, angloise,
10 gousses de vanille au beurre...). Retirez les gousses de vanille de vos crémes,

rincezles, faitesles sécher puis broyezles avec le sucre dans la cuve
du robot mixeur.

® Conservez le sucre vonillé dans un bocal hermétique.
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Pour 1 kg de créme
d’amandes
Préparation : 15 min
Cuisson : 10 min

(pour la créme patissiére)
Ingrédients

150 g de beurre

150 g de sucre semoule

150 g de poudre d'amandes
3 ceuls

4 cuillerées & soupe de rhum
30 g de Maizena®

350 g de créme
patissiére (p.165 )

164

7

N
iy \ ol
H‘E
|

P Vo N
|l ‘] W ];_‘h r
| W21} (d’amandes)

® Dans un saladier, travaillez le beurre & la spatule pour |'assouplir,

jusqu'é obtenir une consistonce « pommade »

Sans cesser de mélonger, incorporez dons |'ordre : le sucre, les amandes en
poudre les ceufs I'un aprés I'autre [attendez que le premier ceut soit incorporé
avant d'ajouter le suivant), lo créme patissiére, le thum et, pour finir, lo Maizena

® lorsque la créme est homogéne, arrélez de travailler. Recouvrez-la d'un film
alimentaire et réservezla ou réfrigérateur |48 heures maximum). Si vous n'utilisez
pas votre créme tout de suite, fouettez-la avant de vous en servir pour lui donner
une texture lisse et ['assouplir. Vous pouvez la congeler.

Créme d’'amandes a da pistache.

* Pour parfumer | kg de créme d'amandes, il vous faut 90 g depéle

de pistaches [que vous pouvez acheler chez volre patissier). Mélangez la pate
de pistaches & la créme d'omandes, une fois quelle est préte.

Secret de Gérard Mulot. Dans la préparation de la créme d’amandes,
la créme patissiére est facultative. Gérard Mulot vous conseille cependant
d’en metire : & la sortie du four, vos gateaux seront beaucoup plus moelleux !




Créme pes

Pour 1 kg de créme
Préparation : 15 min
‘Cuisson : 15 min

75 dl de lait frais entier frais
185 g de sucre semoule

1 gousse de vanille

8 jaunes d'ceufs

1 kg de créme
* au café
4 cuillerées a soupe de café
lyophilisé, dilué dans
1 cuillerée & soupe de café
liquide
* au chocolat
150 g de chocolat noir, haché
* a l'alcool

@

® Dans une casserole, portez & ébullition le lait avec lo gousse de vanille,
fendue et gratiée, et la moilié du sucre. Refirez la casserole du feu,
couvrez et laissez infuser quelques minutes.

® Pendant ce temps, dons un bol, fouettez les jaunes d'ceufs avec le reste du sucre
jusqu'a ce que le mélonge blanchisse. Incorporez la Maizena. Mélangez bien.
® Refirez la goussede vanille du lait: Véf

doivent avoir la'mé
lo créme patissiére &'k
Dés que le mélange devient ho
5 minutes, pour |'aérer : vofre créme €

'- ou au fouet.
botteur électrique, pendant
r de volume, étre lisse et souple.

® Votre créme mousseline est préte |

Vous pouvez la parfumer & lo pate de pistache, & la péte de noisette,

au café, au kirsch, au Grand Marmnier. .. selon votre goit.

Ajoutez |'ardme ou |'alcool au moment de I'incorporation des deux crémes.

e Cette créme est idéale pour gamir un fraisier, un framboisier ou un millefeuille.
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Pour 1 kg de créme
au beurre
Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min
Ingrédients

6 jaunes d'ceuf

150 g de sucre semoule
15 cl de lait frais entier
1 gousse de vonille
560 g de beurre

& température ambiante
150 g de meringue
italienne (p.77)




Créme g s v
Pal

L 4

* Dans une casserole, portez & ébulliion le lait avec la moitié du sucre
et lo vanille fendue et gratiée. Retirez du feu, couvrez et laissez infuser.

® Pendant ce lemps, dans un bol, fouettez les jounes d'ceufs avec le reste du
sucre jusqu'a ce que le mélonge blanchisse. Versez progressivement le lait choud
sur les jaunes, en mince filet.

* Mélangez bien, remettez dans la casserole et faites cuire ko créme @ feu doux,
sans cesser de remuer, jusqu'a ce qu'elle devienne onclueuse et « nappe »

lo spatule, Guettez la disparition de la petite mousse qui s'est formée

lors de I'incorporation du loit, car elle annonce la cuisson de la créme anglaise.
Contrdlez la cuisson en faisant le fest du frait sur la spatule ; trempez lo spatule
dans la créme et, avec votre index, faites un trait qui doit rester visible.

En aucun cas, lo créme ne doit bouilli.

® Refirez la gousse de vanille puis filrez la créme pour éliminer

les petits grumeaux qui ont pu se former pendant o cuisson et avoir

une créme parfaifement lisse.

Plongez le récipient dans un bain d'eau froide (avec des glagons, si possible),
pour aréter la cuisson. Laissez la créme refroidir complétement, cowrezio
d'un film alimentaire et réservezia au réfrigérateur (48 heures maximum)
avant de ['utiliser : ce temps de repos est nécessaire au développement

de fous les ardmes.
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® Décongelez la purée de fromboises. Ajoutez le sucre, mixez. Si le
coulis est frop épais, diluezle avec 1 ou 2 cuillerées & soupe d'eou.

Pour 50 cl de coulis ® Vous pouvez utiliser ce coulis aussitdt (il exprimera alors tout le godt
Préparation : 10 min des fruits frais), le conserver au réfrigérateur {24 heures maximum)
Matériel ou bien le congeler.

1 mixeur ® Si vous ne |'utilisez pas tout de suite, fovettez le coulis avant de
Ingrédients vous en servir pour lui donner une texture bien homogéne.

400 g de purée de framboises

® Ce coulis accompagne & la perfection le gateau ou fromage

blanc (p.58), le fraisier (p.54 ), ou une glace & la vonille.

120 g de sucre semoule

Coulis de fruits rouges

® Procédez de lo méme maniére, en remplacont les framboises
par un mélange de fruits rouges (fraises, fraises des bois, groseilles,
myrtilles, cassis...).

Conseil : En saison, choisissez des fruits mirs, parfumés et en bon

| (05", état. Gérard Mulot prépare ce coulis de fruits & la derniére minute,
pour bien profiter du goGt des fruits frais.




Travaillez
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Pour 750 g de pate
a choux
Préparation : 15 min
Cuisson : 5 min
Ingrédients

125 g d'eau

125 g de lait frais entier
| pincée de sel

1 cuillerée a calé de sucre
semoule

115 g de beurre

135 g de farine

4 ceufs




Secret de patissier. Pourquoi incorporer les ceufs un par un 2

Afin d'éviter de « noyer » la péte dans le liquide. Votre péte sera plus
homogene et souple. Lorsque vous incorporez les ceufs, n’oubliez donc
pas de vérifier la consistance de la péte : frop molle, elle s'étalera

@ la cuisson ; trop ferme, elle se développera de maniére irréguliére.

spatule
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Pour 1 kg de pate feuilletée

Préparation : 1 heure + 6 h 30 de repos pour la pate \4 '_) ﬁf 2
Matériel : 1 rouleau a patisserie PV -

Ingrédients M s o b Expan Bacccbon 1
Dé"empe kaurre Pétriscaz amble les deux tvpes

225 g de farine T55 S o r -:r food

210 g de farine de gruau Vool proaressivems lo détr
(vous pouvez |'acheter chez volre pétissier) bon mola: virs feullclans ne e DG
1 cuillerée a café de sel Ko trancllioz dis Loo ks valer ot
75 g de beurre de pétrir dés que "

15 cl d'eau
Beurre de tourage
370 g de beurre

._f.I[ (115561 1
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® Pliez le re 2 en 3 z le tie a avec le roule
I A =
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en treize étapes...
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Secret de patissier.

Au moment de son incorporation,

le beurre doit avoir la méme
consistance que la détrempe :
il doit pouvoir « glisser »

entre les fevillets de pate sans les déchirer.
Conseils. Respecter les temps de repos

de la pate prévus par la recette, sinon elle
risque d'étre trop élastique et de se déformer
a la cuisson.

Préparer une pate feuilletée est une opération

délicate et longue... si vous n'avez pas

le temps, achetez-la chez votre patissier !
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Pate sablée

(aux amandes)

Pour 1 kg de péte sablée &

aux amandes
Préparation : 15 min
+ 1 h de repos pour la pate

® Sur le plan de travail légérement faring, travaillez rapidement le beurre
avec le sel ef le sucre glace. Incorporez progressivement la poudre
d'omandes et la vanille en poudre. Ajoutez les ceufs et, & lo fin, la farine.

500 g de farine

300 g de beurre e Ecrasez rapidement les ingrédients & pleines mains : la pate se forme

& fempérature ambiante pefit & petit. Dés qu'elle ne colle plus au plan de trovail, arrétez de pétrir :
190 g de sucre glace si vous la travaillez trop, elle risque de perdre sa Hiabilité.

65 g de poudre d'omandes y " :

3 omiks ® \ous pouvez également préparer cette pate au robol mixeur,

¥ cotllerse & colé do vanille en procédant exactement de la méme maniére.

= Travaillez en premiére vitesse pour éviter de surchauffer les ingrédients.

1/2 cuillerée & café de sel

{

Arrélez de pétrir dés que lo pale se détache des bords de la cuve.

* Formez une boule, enveloppezda dans un film alimentaire et laissezla
reposer au réfrigérateur au moins 1 heure avant de l'utiliser. Ce temps
de repos est nécessaire pour éviter que la pate ne se rétracte a lo cuisson.

® Vous pouvez conserver cefte pate ou réfrigérateur 48 heures, ou bien
la congeler en plusieurs morceaux. Avec 400 g de pate vous pouvez
préparer une farte pour 6 & 8 personnes (moule de 24 cm de diaméfre) ;

200 g de pate suffisent pour 3 & 4 personines [moule de 18 cm de diamétre) ;

pour des tartelettes individuelles, comptez 50 g de pdte par personne.

. Secret de Gérard Mulot. Cette pate, au délicat goit d’amande,

est parfaite pour préparer des tartes aux fruits (fraises, poires, figues...),
des tartes aux agrumes (citron, orange...) et des clafoutis !

Ingrédients Pate sablée vergeoise

500 g de farine Sur le plan de travail (ou dans lo cuve d'un robot pétrisseur),

375 g de beurre trovaillez rapidement le beurre avec le sel e lo vergeoise.

a Wm Incorporez les ceufs et, & lo fin, lo farine.

250 g de vergeoise blanche Dés que la pate ne colle plus au plon de travail [ou & la cuve du robo),

? /ﬁlﬁ 3 bl arrétez de pétrir. Formez une boule, enveloppezla dans un film alimentaire

et loissezlo reposer au réfrigérateur ou moins 1 heure avant de |'utiliser.
Cette pate, plus riche en beurre, est utilisée dans lo préparation du biscuit
du cannelier [recefte p.28), mais peut aussi vous servir & confectionner
des petits fours secs et des pefits biscuits sablés.
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Ingrédients

450 g de farine

300 g de beurre

@ température ambiante
190 g de sucre glace

25 g de cacao en poudre
65 g de poudre d'amandes
2 ceufs

1 cuillerée & calé

de vanille en poudre

1/2 cuillerée & calé de sel

Ingrédients

350 g de farine

250 g de beurre

a température ambiante

7 jaunes d'ceufs

250 g de sucre semoule
Zestes de 3 citrons

10 g de levure chimique
1/2 cuillerée & café de sel

I H

saladier, toueliez

'T'.(_]l/'];,;;n:' le lu.‘--_:l-‘.-




Pour 1 kg de pate
a quiche
Préparation : 15 min

el réparez c iblag

+ 1 h de repos au réfrigérateur ; .

Ingrédients Sur le plon d yrand s nélangez grossiérement
. la tarine, la é e le | , ,

400 g de farine iy I

130 g de fécule 'h'_"' 4

de pomme de terre Frottez les ingrédients entre vo: s les chauffer
230 g de beurre e maniére & enrober de farine | es pelits morceaux de beur
@ température ambiante VOus venez ge faire un sablag 2 (e t

1 cuillerée a café rase de sel Jui se trouve sur voire plan de fr

7 jaunes d'ceufs
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fr})- 7 ) Conseil. Cette pate est parfaite pour préparer des tourtes,

des quiches et des petits fours salés.
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Génoise

(aux amandes)

Pour 500 g de génoise g

Préparation : 15 min 74

Cuisson : 20-25 min

Matériel e Préchauffez le four & 180 °C, préparez un bain-marie frémissant.

1 batteur électrique * Dans un salodier, avec le batteur électrique en premiére vitesse

Ingrédients [ou au fouet), ravaillez la pate d'amandes avec le sucre. Ajoutez les ceufs

65 g de pate d'amandes progressivement. S'il reste des grumeaux, mixez la préparation pour les éliminer.
(@ 50 % d'amandes) Mettez le salodier dans le bainrmarie et passez le batteur en vitesse moyenne
85 g de sucre glace pour incorporer le maximum d'air. Fouettez jusqu’a obtenir une pate souple
4 ceufs et crémeuse (56 minutes).

115 g de forine A la spatule, incorporez progressivement la farine en soulevant

délicatement lo péte d'un mouvement circuloire. Arrélez de mélanger
dés que lo pate refrouve sa texiure souple et lisse.

® Faites cuire aussitdt, dans un moule beurré et fariné choisi en fonction de
volre recette. Elle est idéale pour confectionner un fraisier (p.54 )
ou une biche [p.156).

du four, pour éviter que la condensation ne la fasse ramollir.
Conseil. La génoise ne doit pas étre trop colorée : elle doit rester
blonde, et sa consistance doit étre souple et legérement élastique.

“ @ Secret de pétissier. Démoulez la génoise dés la sortie
7
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Les ustensiles

indispensable gousse de vanille |
sucriére

petits moules & farte

bol & farine

moules & coco chocolat

fouet

collection de fourchettes & chocolat
poche a douville

thermométre

couteau bien aiguisé et spatule en bois
torchons de lin

1
@
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12

plagues de four pour les macarons
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Gérard Mulot
et Saint-Germain-des-Prés, c’est
une histoire d'amour qui dure depuis
plus de vingt ans. Flaneurs, habitants du
quartier, touristes.... Lle 76, rue de Seine est
devenu le point de ralliement de tous les gour-
mands | Gérard Mulot est un marchand de bonheur
avec ses tartes, clafoutis, cakes, charlottes, babas,
chocolats, tourtes..., sans oublier ses macarons
légendaires. Il nous livre ici, et pour la premiére
fois, ses recettes les plus simples, et révele ses
astuces et tours de main pour tout réussir.
Alors, si vous révez, vous aussi, de deve-
nir la reine ou le roi du macaron,
ce livre est pour vous !
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