


R E M E R C I E M E N T S 

Pierre Hermé 

Tous mes remerc iements vont à mon amie et co-auteur Dorie Greenspan pour le travai l de 

fond et le souc i du détai l dont el le fait preuve dans son travai l d 'écr i ture et dans la 

réa l isat ion des recet tes . 

Mes remerc iements vont éga lement à mes partenai res de toujours Char les Znaty, Jennifer 

Tabary et M iche l Ferton qui m'ont aidé à déve lopper la marque et les act iv i tés Pierre 

Hermé Paris, au Japon, aux USA et en France. Ce fut un plais ir de co l laborer avec Jean-

Louis B loch-La iné dont j ' app réc i e l ' immense ta lent et la gent i l lesse. 

Un remerc iement tout part icu l ier à Freder ick, mon épouse, pour son sout ien et ses 

encouragements dans tout ce que j ' en t rep rends . 

Dorie Greenspan 

Once again, my greatest thanks go to Pierre Herme, whose warmth and generos i ty make 

him a t reasured fr iend and whose ta lent and inte l l igence make him equal ly t reasured as a 

co l laborator . I am honored to have Jean-Louis B loch-La iné ' s extraord inary photographs in 

our book and grateful that Agnès V iénot and Freder ick Grasser -Hermé have brought our 

book to France, and done it so beaut i fu l ly .For me, it is a privi lege to have a book publ ished 

in the country I love so much. Finally, and as always, my love and thanks to M ichae l and 

Joshua Greenspan . 
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E T  D E S  T E C H N I Q U E S

A

Amandes caramélisées enrobées 
de chocolat,

B

Banana Split,
Biscuit au cacao,
Biscuits aux noisettes croustillantes 

nappés de chocolat,
Brochettes de bananes et de chocolat, 
Brownies moelleux aux noisettes,

D

Dacquoise à la noix de coco,
Dacquoise au chocolat et aux noisettes, 
Diamants au chocolat,

E

Éclairs au chocolat,
Écorces d'agrumes confites,
Écorces d'agrumes confites enrobées de 

chocolat,

C
Cake au chocolat, aux abricots 

et au gingembre,
Cappuccino au chocolat, café et whisky, 
Caramels mous au chocolat et au citron, 
Céréales Rice Krispies caramélisées,
Charlotte au chocolat et à la rhubarbe, 
Chocolat chaud à la cannelle caramélisée, 
Chocolat chaud au café,
Chocolat chaud aux épices,
Chocolat chaud à l'ancienne,
Chocolat chaud traditionnel,
Chocolat frappé aux fruits de la passion, 
Chocolat tempéré,
Choux à la crème,
Cigarettes au chocolat,
Concorde,

Copeaux et rouleaux de chocolat,
Coulis de framboises,
Coupe Malesherbes,
Crème anglaise à la vanille,
Crème au chocolat,
Crème au chocolat blanc,
Crème brûlée au chocolat 

et au café,
Crème Chantilly,
Crème Chantilly au chocolat,
Crème chantilly au chocolat au lait,
Crème onctueuse au chocolat,
Crème pâtissière à la vanille,
Crème pâtissière au chocolat,
Crêpes au chocolat,
Criollo,
Croquettes chaudes de chocolat, jus au lait 

de coco et perles du Japon,

Feuilles de chocolat,
Feuilles de menthe confites enrobées 

de chocolat,
Financiers,
Florentins,
Forêt noire,

G
Ganache au chocolat amer,
Ganache au chocolat amer au lait, 
Gâteau de riz au chocolat,
Gâteau de Suzy,
Gaufres à la pistache et crème au chocolat, 
Gingembre confit,
Glaçage au chocolat,
Glace au caramel,
Glace au quatre-épices,
Glace au chocolat,
Granité,

Incorporer,

L
Lait,
Lait de coco,
Levure,

Macarons au chocolat,
Madeleines au chocolat et au citron, 
Marbre,
Massepain,
Mendiants aux fruits secs et aux noix, 
Meringue,
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Meringue glacée aux chocolats,
Mesurer,

Mille-feuille au chocolat,
Mille-feuille au chocolat et à la vanille, 
Mixeur,
Mixeur plongeant,
Moules à gâteau,
Moules à gâteau roulé ou gouttières,
Mousse au chocolat simple,

N
Noisettes,
Noix noisettes et autres fruits à coque 

sèche,
Noix de coco,
Nougatine dentelle au café et au cacao,

0

Œufs,

P

Papier siliconé,
Parfait au chocolat à la noix de coco,
Pâte à biscuits cuillères,
Pâte à choux,
Pâte d'amandes,
Pâte feuilletée au chocolat,
Pâte feuilletée caramélisée,
Pâte feuilletée caramélisée au chocolat, 
Pâte feuilletée inversée,
Pâte sablée au chocolat,
Pâte sucrée,
Pavé du Faubourg,
Peigne,
Pinceau à pâtisserie et plume,
Plaisir sucré,
Plaques à pâtisserie,
Poches et douilles,
Poids,
Poire Belle-Hélène au chocolat 

et au caramel,
Poivre noir,
Praliné croustillant,
Présentoir tournant pour la décoration des 

gâteaux avec ou sans pied,
Profiteroles à la menthe, 

sauce au chocolat chaude,

R
Racloir à pâte et coupe-pâte,
Robot ménager,

Ronds de carton fort,
Rotation des plaques à pâtisserie, 
Rouleau à pâtisserie,

S
Sablés au chocolat et aux noisettes, 
Sablés viennois au chocolat,
Salnt-Honoré au chocolat et aux poires, 
Sauce au caramel,
Sauce au chocolat,
Savarin à la cannelle et au rhum, 
Sèche-cheveux,
Sel,

Silpat et autres tapis de cuisson en 
silicone,

Sirop pour imbiber,
Sorbet au chocolat amer,
Spatule et maryse,
Sucre,

T
Tarte au chocolat amer,
Tarte au chocolat au lait et aux noix,
Tarte au chocolat et aux figues cuites au 

porto,
Tarte au Nu tel la,
Tarte de Nayla,
Tarte grenobloise,
Tarte limer,
Tarte tiède au chocolat et 

aux framboises,
Temps de cuisson,
Tempura de poire à la menthe fraîche, 

lait au riz au chocolat,
Thermomètre à four,
Thermomètre à sucre,
Thermomètre électronique,
Truffes au chocolat et au poivre 

de Sichuan,
Truffes au chocolat au lait et aux fruits 

de la passion,
Truffes caramel chocolat,
Truffes noir de noir,

V

Vanille,

Zestes et zesteurs,
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I N T R O D U C T I O N 

Dès que Pierre Hermé et moi -même avons commencé à travai l ler sur notre 

premier ouvrage' , le choco la t a paru. Pour tout amateur de desser ts , Il est 

imposs ib le de ne pas en parler - pour ne pas dire d'en rêver, d 'en être obnubi lé , 

et enf in, pour tout dire, d 'en avoir une i r répress ib le envie. C 'es t un ingrédient quas iment 

mythique, et ce depuis plus de deux mi l léna i res . 

Connu comme « le fruit des dieux » - t raduct ion du grec ant ique du mot dés ignant l 'espèce 

du cacaoyer , theobroma, duquel le choco la t est dérivé - le choco la t fut longtemps 

convo i té par les O lmèques, les Mayas, les Toltèques et les Aztèques , tr ibus ind iennes 

d 'Amér ique du Sud ; ce fut éga lement le mets exc lus i f des rois, tout d 'abord à la cour 

d 'Espagne, puis dans les palais royaux d'Ital ie, de France et d 'Angleterre . Enfin, depuis 

1766 - date à laquel le apparurent les premières tablet tes de choco la t -, le choco la t n'a 

cessé de capt iver l ' imaginat ion de tous. Des fabr icants de choco la t aux chefs pât iss iers , 

des conna i sseurs aux sybar i tes en passant par les plus raff inés, sans compte r les 

générat ions d 'enfants qui n'ont cessé de demander un petit quelque chose à gr ignoter 

après l 'école. 

C 'est un ingrédient plein de mystères. L 'observation d'une tablette de choco la t ne laisse 

rien présager de ses inf inies poss ib i l i tés . Comment l ' imaginer en une mousse vo luptueuse, 

en de somptueux sorbets et g laces, une fois g lacée ? Comment deviner une sauce qui, en 

fondant, se mariera à une crème jusqu 'à devenir une ganache ou encore se mélangera au 

beurre pour former le g laçage l isse et bri l lant d'un gâteau ? Il n'est pas exagéré de dire que 

le choco la t peut, entre les mains d'un maître, devenir magique. 

Depuis sa plus tendre enfance, Pierre Hermé savait qu'i l serait pâtissier, tout comme 

l'avalent été son père, son grand-père et son arr ière-grand-père. Aujourd 'hui , un des 

pât iss iers de sa générat ion les plus respectés et les plus inventifs, i l conf i rme sa pass ion 

pour le métier, et révèle son savoir-faire. 

Dans cet ouvrage, Pierre Hermé a créé plus d'une centa ine de recet tes , proposant de 

nombreuses var iat ions de saveurs, de textures et de températures . C 'es t sans nul doute le 

sec re t de la sensua l i té de ses desser t s , ce raf f inement qui rend ses Desserts au chocolat 

si agréab les à déguster. 

Que vous confec t ionn iez les plus s imples des truffes au choco la t - les Truffes noir de noir 

(155), pet i tes bouchées rondes de ganache amère roulées dans du cacao noir -, le tout 

auss i bas ique Cake au chocolat, aux abricots et au gingembre (14), gâteau au choco la t à la 

texture compac te et à la saveur sucrée et ac idu lée à la fois ; un petit desser t ch ic comme 

/. Pierre Herme et Dorie Greenspan, D e s s e r t s b y P i e r r e H e r m e , written by Dorie Greenspan, Little Brown, 1998. 



la Crème brûlée au chocolat et au café (138) - servie dans des ramequins indiv iduels 

rempl is d 'une couche de c rème brûlée au café, d 'une r iche c rème au choco la t et d'une 

chant i l ly nature - ou une Tasse de chocolat chaud (190), ou encore un desser t de 

rés i s tance tel le Plaisir Sucré (62), var iante en c inq actes du plais ir sucré au choco la t au 

lait, vous aurez les p la is i rs mult ip les de savourer le choco la t sous toutes ses formes : 

chaud ou fro id, c rémeux ou croust i l lant , onc tueux ou f igé, épais et moel leux, amer ou 

sucré , noir, au lait ou bien b lanc. 

Au fil de ces recettes, vous pourrez vous la isser al ler à savourer des desser t s qui sont 

uniquement, in tensément à base de choco la t . Parmi les c réat ions de Pierre Hermé, la Tarte 

au chocolat amer (111), co i f fée d'une couche de choco la t c roust i l lante , garnie d'une 

ganache et reposant sur une couche invis ible de b iscui t au choco la t . Et vous trouverez 

éga lement des mets dans lesquels le choco la t ne fait qu 'une petite appar i t ion, le plus 

souvent pour le f inal : i l vient ajouter une touche plus corsée , un peu d 'entra in, comme 

c 'es t le cas pour les Profiteroles à la menthe (134) saupoudrées de sucre cr is ta l l i sé et 

parsemées d 'éc la ts d 'amandes , garn ies d'une g lace à la menthe f ra îche éb lou issante , et 

pour finir, nappées d'une sauce au choco la t servie chaude. 

Que vous soyez init ié ou débutant en quête de douceurs , cet ouvrage vous fera conna î t re 

les dé l i ces inf in ies des desser t s de Pierre Hermé, sa manière or ig inale de marier les 

ingrédients, la touche de magie qu' i l apporte au jeu des textures, son dosage toujours 

idéal , que les saveurs so ient sucrées , ac idu lées ou choco la tées . 

Même si vos conna i s sances en cu is ine ne dépassent pas la confec t ion des brownies, vous 

trouverez dans ces pages des desser t s merve i l l eusement or ig inaux que vous pourrez faire 

en toute quiétude, y compr i s la var iante du brownie amér ica in (moel leux s' i l en est ; 68) ; 

les Diamants au chocolat (74), pet i ts b i scu i ts qui fondent sur la langue ; le Gâteau de Suzy 

(17), à la sur face de velours et dont la texture est à mi-chemin entre le souff lé et le 

pudding ; les truffes et les ca rame ls (les Caramels mous au chocolat et au citron, 163, 

remarquables) ; le Gâteau de riz au chocolat (124) à l 'exquise texture c rémeuse ; les 

cakes ; les tartes d 'except ion ( commencez par la Tarte tiède aux framboises et au chocolat, 

page 98, puis cont inuez en suivant l 'ordre du chapitre) ; et tant d 'autres que l 'or iginal i té 

et la qual i té ne peuvent que vous encourager à poursuivre. Et si d 'aventure vous aviez 

beso in d'un petit conse i l sur un ingrédient, davantage d 'exp l i ca t ions sur une techn ique ou 

un ustens i le préc is , ou encore la déf in i t ion d'un terme, vous trouverez tout ce dont vous 

avez beso in pour cont inuer dans le « D ic t ionna i re », chapi t re qui vous servira à la fois de 

g lossa i re et de livre de cu is ine é lémenta i re . 

Bien entendu, si vous avez un peu plus d 'expér ience dans le domaine de la pât isser ie , cet 

ouvrage vous réservera plus de surpr ises encore . Pour ceux qui révèrent les c lass iques , i l 

y a les grands desser t s t rad i t ionne ls : les Éclairs (20), garnis d'une c rème pât iss ière au 

choco la t auxquels un g laçage au choco la t bri l lant apporte la touche f inale ; la Forêt noire 

(23), sub l imée par la vani l le par fumée au k i rsch et la chant i l ly au choco la t , parsemée de 

ce r i ses gr iottes cu i tes au porto et aux ép ices ; et puis il y a les mi l le-feui l les : l'un fait 

d 'une pâte feui l letée caramé l i sée et l 'autre d 'une pâte feui l letée ca ramé l i sée au choco la t , 

tous deux incomparab les . 



Enfin, i l y a les desser t s nouveaux, ceux qui prov iennent des co l l ec t ions que Pierre Hermé 

présente deux fois par an comme le font les grands coutur iers à chaque sa i son . Si vous 

voulez goûter le desser t qui a incité Jeffrey Ste ingarten, le cr i t ique de Vogue USA à 

décerner à Pierre Hermé le titre de i P i casso de la pât isser ie », con fec t ionnez la 

fanta is iste Tarte au Nutella (119) garnie de choco la t onctueux reposant sur une épa isse 

couche de Nutel la venu tout droit du supermarché . C 'es t l 'une des f r iand ises préférées des 

enfants, remise au goût des plus grands. S inon pourquoi ne pas réal iser le Cappuccino au 

chocolat, café et au whisky (146), génial mélange de pudding au choco la t noir, fondant à 

souhait , de granité au café expresso et au Sco tch pur malt g lacé et râpé, et d'une bonne 

cui l lerée de chant i l ly . Ne négl igez pas ses Nougatines (90), pet i ts gâteaux de fine dente l le 

de choco la t c roust i l l ante qui doivent leur c roquant et leur saveur plus p rononcés à de 

petits grains de café c on ca s sé s . 

Mais mieux encore , vos desser t s maison r ival iseront avec ceux de Pierre Hermé car 

chacune des recet tes de ce livre ont été adaptées , écr i tes et tes tées pour la cu is ine que 

l'on fait chez so i . Ce qui s ignif ie que chaque fois que vous ferez l'une de ces recettes, vous 

pouvez être sûr qu 'e l le rendra toute la mesure du ta lent de Pierre Hermé et t iendra 

p le inement les p romesses de la magie du choco la t . 

Chacune de ces recet tes est a ccess i b l e à l 'amateur motivé, même si cer ta ines sont plus 

complexes et plus longues à réal iser que d 'autres . Ma is quel le que soit la recette que vous 

cho is i ss iez , nous vous suggérons de la lire au moins une fois en ent ier (deux fois vaut 

mieux qu'une) avant de vous lancer dans sa préparat ion. Ayez également, comme le font 

les pro fess ionne ls , tous les ingrédients nécessa i res mesurés , pesés et prêts à l 'emplo i . Si 

vous cho i s i s sez une recette qui compor te p lus ieurs é léments , vér i f iez s i vous ne pouvez 

pas en faire un ou deux à l 'avance - toutes les recet tes sont a c compagnées de notes et 

d ' in format ions afin de les conserver . Tout ce dont vous avez beso in pour réussir est dans 

la recet te , le « D ic t ionna i re » ou bien les « Recet tes é lémenta i res ». Il ne vous reste qu'à 

suivre les ins t ruct ions , puis à savourer votre travai l . 

C'est donc avec une grande sat isfact ion que Pierre Hermé et moi-même vous offrons ces 

recettes. Nous espérons qu'el les vous procureront, à vous comme à tous ceux avec qui vous 

les partagerez, autant de plaisir qu'el les nous ont procuré lorsque nous les avons créées pour 

vous. 

DORIE GREENSPAN 



CARE AU CHOCOLAT, AUX ABRICOTS ET AU GINGEMBRE 

C 'EST UN GÂTEAU COULEUR DE NUIT qui doi t sa saveur c h o c o l a t é e t rès 

c o r s é e au c a c a o et aux pe t i t s mo r ceaux de c h o c o l a t amer de qua l i t é 

supé r i eu re (songez aux me i l l eu res pép i t e s de c h o c o l a t que vous ayez 

j ama i s mangée s ) . La tex tu re du gâteau est moe l l e u se , c o m p a c t e et f ondan te au 

pa la i s . Ce se ra i t un c l a s s i q ue du genre sans c omp t e r les pe t i t s dés d ' a b r i c o t s 

s e c s et de g i ngembre con f i t au goût t rès p r onon cé . À la fo is suc ré et moe l l eux , 

à la saveur p iquan te et é p i c é e , ce sont c e s i ng réd i en t s qui font de ce gâteau 

un de s s e r t r ema rquab l e . 

Le g i ngembre con f i t , pe t i t s mo r ceaux de rac ine c on s e r v é s dans un épa i s s i rop , 

est une f r i and i se que l 'on t rouve sur les ma r ché s ch i no i s , les magas i n s 

s p é c i a l i s é s et les g rands s u p e r m a r c h é s . Le g i ngembre , une fo is emba l l é 

h e rmé t i quemen t , peut se ga rde r p l u s i eu r s mo is au ré f r i gé ra teur . 

J'adore le contraste 

des différentes textures 

de ce dessert, 

le gâteau moelleux 

parsemé de fruits et 

nappé de chocolat fondant. 

Afin de tirer le meilleur parti 

de ces différentes textures, 

n'hésitez pas à couper 

de grosses parts de gâteau. 

Pierre H e r m é 

Pour 8 à 10 p e r s o n n e s : 180 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e • 40 g r a m m e s de c a c a o en 

poud re , de p r é f é r e n c e de la ma rque Van H o u t t e n * 1/2 c u i l l e r é e à ca fé de l evu re c h i m i q u e 

• 125 g r a m m e s d ' a b r i c o t s s e c s moe l l e u x , t e nd r e s e t c h a r n u s , c o u p é s en pe t i t s m o r c e a u x 

• 165 g r a m m e s de s u c r e • 140 g r a m m e s de pâte d ' amande , b r i s ée en pe t i t s m o r c e a u x • 4 

g ros œufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 150 g r a m m e s de la i t en t i e r , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

• 70 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Guana j a de che z V a l r h o n a , c oupé en 

pe t i t s m o r c e a u x • 55 g r a m m e s de g i n g emb r e c on f i t , é gou t t é e t c o u p é en pe t i t s m o r c e a u x 

• 180 g r a m m e s de beu r r e doux , p r é a l a b l e m e n t f ondu et r e f r o i d i 

1. En fournez une p laque à m i -hau teu r et p r é chau f f e z le four à 1 80 °C (th-6). 

Beu r rez un mou le à cake de 28 cm de long, posez - l e sur une p laque à 

pâ t i s se r i e i so l an te (s inon s upe r po s e z deux p l aques ) . Ré se r ve z . 

2. Tamisez en s emb l e la fa r ine , le c a c a o en poudre et la levure, puis r ése rvez le 

mé l ange . 

3 . Fa i tes bou i l l i r env i ron 250 g r ammes d ' e au . A jou tez les ab r i c o t s , re t i rez la 

c a s s e r o l e du feu, pu is l a i s se z t r empe r les ab r i c o t s pendan t une minute , ce qui 

leur donne ra le t emps de ramo l l i r et de gonf le r . Égout tez et s é che z - l e s dans du 

pap ie r ab so rban t . 

4. Me t t e z le suc re et la pâte d ' amande dans un mixeur muni d 'une feu i l l e . 

Bat tez à v i t e s se moyenne j u s qu ' à ce que la pâte d ' amande s ' e f f r i t e , se 

mé lange au suc re et p renne un a spe c t g ranu l eux (si vo t re pâte d ' amande est 

dure , ce qui s i gn i f i e qu ' e l l e est v i e i l l e , e t ne prend pas ce t a s p e c t g ranu leux , 

vous pouvez rédu i re en poudre la pâte et le suc re dans un robot ménager , et 

ve r se r a lo rs les i ng réd i en t s dans le bol du mixeur ) . A jou tez les œufs un à un, 

en les ba t tan t à chaque fo is pendan t 2 m inu tes env i r on . R emp l a c e z la feu i l l e 

 





par le foue t . P a s s e z à la v i t e s se rap ide et mé l angez pendan t 8 à 10 m inu tes , 

j u s qu ' à ce que les i ng r éd i en t s f o rmen t une ému l s i on ; le mé lange r e s s emb l e r a 

à une mayonna i s e : en tou rnan t , le fouet y c r eu s e r a des s i l l on s . 

5. Rédu i se z la v i t e s se du mixeur au m in imum et a jou tez le la i t . Mé l ange z 

j u s qu ' à ce que l ' en semb l e s ' ama l g ame . A jou tez enf in les i ng réd i en t s t am i s é s . 

C on t i n u e z à bat t re à v i t e s se lente j u squ ' à ce que la pâte so i t h omogène . 

Ret i rez a lo rs le bol du mixeur . À l 'a ide d 'un fouet , i n c o r po r e z les ab r i c o t s 

p r éa l ab l emen t mis à part , les mo r ceaux de c ho co l a t , puis le g i ngembre et, 

en f in , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t le beur re f ondu . 

6. Ve r se z la pâte dans le mou le en tou rnan t et l i s sez le d e s s u s . Fa i tes cu i re au 

four pendan t 60 à 70 m inu tes , j u s qu ' à ce que la lame d 'un cou t eau f in p iquée 

à cœu r r e s so r t e s è c h e . (La su r f a ce du gâteau se c r aque l l e r a pendant la 

c u i s s o n . S i vous souha i t e z lui donne r un a spe c t p lus régu l i e r et ne vou lez pas 

vous en remet t r e au hasard de la c u i s s on , a t t endez j u s qu ' à ce que le gâ teau 

c o m m e n c e à pe ine à f o rme r une c roû te et fa i tes a lo r s rou le r d e s s u s un rac l o i r 

t r empé dans du beur re fondu en pa r tan t des bo rds et dans le sens de la 

l ongueur ) . Si le gâ teau vena i t à cu i re t rop r ap i demen t - les gâ teaux au 

c h o c o l a t ont t e ndan ce à p rendre une te in te p lus f on cée sur les bords -

r e couv rez - l e d 'une feu i l l e de pap ie r a l um in i um pendan t les 20 à 30 de rn i è r e s 

m inu tes de la c u i s s o n . 

7. So r t e z le gâ teau du four et l a i s sez - l e re f ro id i r sur une gr i l le pendan t 

10 m inu tes avant de le d émou l e r et de le r emet t r e à l ' endro i t . L a i s se z re f ro id i r 

le gâ teau sur la gr i l l e à t empé ra t u r e amb i an t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Emba l l é dans un f i lm p l a s t i que et c on s e r v é à t empé r a t u r e amb ian te , ce gâteau 

res te ra moe l l eux pendan t au mo ins 5 j ou r s . Dans un emba l l age he rmé t i que , i l 

se c on se r v e r a au c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s . 



G Â T E A U D E S U Z Y 

L 'AMIE DE PIERRE ET FREDERICK HERMÉ, Suzy Pe l t r iaux , est non seu l emen t 

mannequ i n , auteur d 'un l ivre de cu i s i ne , ma is e l le a auss i inventé ce 

gâteau r i che et moe l l eux à la fo is ; e x t r ao rd i na i r emen t bon et t rès 

s imp le à con f e c t i onne r . Les i ng réd i en t s sont en effet s i r ud imen ta i r e s (ce sont 

les bases de tous les pâ t i s s i e r s ) , et la mé thode si s imp le (ce gâteau se prépare 

en un tou rnema in ) , que vous vous demande r e z f o r cémen t c ommen t i l peut être 

auss i bon. Il y a des c h an c e s pour que la demie l ivre de cho co l a t du me i l l eu r 

cru (ne l és inez pas sur la qua l i té) et la c u i s s on jus te à po int - le cœur du 

gâteau reste un r ien l iqu ide - en so ien t le s e c re t . 

Pour 8 à 10 p e r s o n n e s : 250 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona 

Guana j a , f i n e m e n t haché • 250 g r a m m e s de beu r r e doux à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 

200 g r a m m e s de s u c r e • 4 g ros œuf s à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 70 g r a m m e s de f a r i ne 

o r d i n a i r e 

1. En fou rnez une p laque à m i -hau teu r et p r é chau f f e z le four à 180°C (th-6). 

Beu r rez un mou le à gâ teau rond d 'au mo ins 5 cm de haut . Tap i s sez -en le fond 

de pap ie r su l f u r i s é , beur rez le papier , et fa r inez le mou l e . Fa i tes t ombe r 

l ' e x céden t de fa r ine en t apo tan t l égè remen t le mou le et r é se rvez . 

2. Me t t e z le c h o c o l a t dans un bol ne c r a i gnan t pas la cha leu r , p l a cez - l e au 

ba in -mar i e - le bol ne doi t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e - dans une eau 

f r ém i s s an t e , et chau f f e z j u s qu ' à ce que le c h o c o l a t ait f ondu . Vous pouvez 

éga l emen t fa i re fondre le c h o c o l a t au four à m i c r o - o nde s . Me t t e z le c h o c o l a t à 

par t et l a i s sez - l e re f ro id i r . I l devra i t être à pe ine chaud au t ouche r l o r sque 

vous le mé l ange re z avec le res te des i ng réd i en t s . 

3. Me t t e z le beur re et le s u c r e dans le bel d 'un mixeur mun i d 'une feu i l l e et 

ba t tez à v i t e s se moyenne pendan t 4 m inu tes env i r on , en rac l an t f r é quemmen t 

les bo rds du bol j u s qu ' à ce que le beur re so i t c r émeux et que le suc re s'y so i t 

pa r f a i t emen t ama l g amé . A jou tez les œufs un par un, en ba t tan t pendan t 

env i ron une minute à chaque fo i s . Rédu i s e z la v i t e s se au m i n imum, ve r sez le 

c ho co l a t re f ro id i , et mé l angez j u squ ' à ce qu ' i l so i t i n c o r po r é . Toujours à la 

même v i t e s se (au m in imum) , a jou tez la far ine et mé l angez j u squ ' à ce qu 'e l l e 

d i s p a r a i s s e dans la pâ te . Vous pouvez éga l emen t i n c o r po r e r le reste de la 

fa r ine avec un fouet . Vous ob t i end r e z une pâte épa i s s e , o n c t u eu s e et sa t i née 

qui r e s s emb l e à un g l a çage à l ' a n c i enne . 

4. Ve r se z la pâte dans le mou le , l i s se z le de s su s , et g l i s s e z le mou le dans le 

four. Fa i tes cu i re 30 m inu tes env i r on , ou b ien j u squ ' à ce que le gâ teau gon f l e 

l égè remen t et qu ' i l ait pe rdu son lus t re . I l est po s s i b l e que le de s su s se 

À la maison, ma femme, 

Frederick, et moi-même, 

servons ce gâteau 

accompagné d'une glace 

au gingembre, de chantilly 

légèrement sucrée 

ou de crème anglaise 

à la vanille (202). 

Parfois nous y ajoutons 

des framboises ; nous mettons 

une fine couche de pâte 

au fond du moule et 

nous y versons des framboises 

fraîches avant de 

les recouvrir entièrement 

de pâte. 

Pierre Hermé 

 





c r aque l l e un peu et que le gâ teau n'ait pas l 'a ir tout à fait cu i t au c en t r e . 

Lo r sque vous s onde r e z le cœu r du gâ teau en y p l ongean t un cou teau f in , la 

lame re s so r t i r a l égè remen t macu l ée de pâte - c ' e s t ce qu ' i l faut . Fa i tes g l i s sez 

le gâ teau sur une gr i l le et l a i s sez - l e re f ro id i r . 

5. Une fo ls le gâ teau re f ro id i , p l a cez - l e au ré f r i gé ra teu r pendan t une heure ou 

deux pour qu ' i l so i t b ien f ra i s et donc p lus fac i l e à démou le r . Renve r sez le 

gâ teau , en levez le pap ie r su l fu r i sé et r eme t te z le gâ teau à l ' endro i t en le 

d i s po san t sur un p lat . L a i s s e z le gâ teau reven i r à t empé ra t u r e amb ian te avant 

de le c oupe r et de le serv i r . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez ga rde r ce gâteau emba l l é dans un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , à 

t empé ra tu r e amb i an t e ou au ré f r igéra teur , pendan t 3 ou 4 j ou r s . Ou bien au 

congé l a t eu r pendan t 1 mo i s . 

 



É C L A I R S A U C H O C O L A T 

C E SONT BIEN LES MÊMES ÉCLAIRS que ceux que vous voyez dans les v i t r i nes 

des pâ t i s s e r i e s . Ce s é c l a i r s sont de g rands c l a s s i q u e s . Fa i ts d 'une 

tendre pâte à choux , garn i s de c r ème pâ t i s s i è r e au c h o c o l a t - ce qui 

n 'est pas dans les règ les de l 'art car, à l ' o r ig ine , i l s ' ag i s s a i t d 'une c r ème à la 

van i l l e - et nappés d 'un f in g l a çage au c ho co l a t , i ls fe ront les dé l i c e s des 

é co l i e r s c o m m e ce l l e s des g a s t r o n o m e s . 

L E S E C L A I R S 

• Pour 20 à 24 é c l a i r s : pâte à c h o u x (215), à pe ine so r t i e du four et e n c o r e c h aude 

Afin de varier les plaisirs, 

garnissez les éclairs 

de chantilly au chocolat 

(207) et ajoutez-y quelques 

amandes 

ou quelques noix 

de macadamia grillées 

et hachées pour les 

rendre croustillants. 

Vous obtiendrez des éclairs 

bien peu traditionnels 

mais absolument délicieux. 

Pierre Hermé 

1. D i s po s e z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p r é chau f f e z le four à 1 90 °C ( th-6-7) . Tap i s sez deux p l aques de pap ie r su l fu r i sé 

et ga rdez - l e s à po r tée de ma in . 

2. À l 'a ide d 'une cu i l l è r e , ve r sez la pâte à choux en co r e chaude dans une 

g rande po che à dou i l l e l i s se de 2 c m . D re s se z la pâte sur les p l aques à gâ teaux 

en fo rmant de longs boud in s de 11 cm de long env i ron ; ve i l l e z à l a i s se r 

env i ron 5 cm ent re chaque bande de pâte pour qu ' e l l e pu i s se gonf le r . Vous 

devr iez avo i r s u f f i s ammen t de pâte pour fa i re ent re 20 et 24 é c l a i r s . 

3. En fou rnez les p l aques et fa i tes cu i re pendan t 7 m inu te s . Puis i n sé re z le 

manche d 'une cu i l l è r e en bo is dans la por te af in qu ' e l l e reste l égè remen t 

en t r ouve r t e . Lo r sque les é c l a i r s auront cu i t pendan t 12 m inu tes , changez la 

d i s po s i t i o n des p l aques : la p laque du haut p rend la p l a ce de ce l l e du bas et 

i n ve r semen t . Tournez c haque p laque de 180 deg rés . C on t i n u e z à fa i re cu i re 

pendan t en co r e 8 m inu tes env i r on , j u s qu ' à ce que les é c l a i r s so i en t gon f l é s , 

do rés et f e rmes (la du rée to ta l e de c u i s s on est de 20 m inu tes env i ron) . P a s s e z 

les é c l a i r s sur une gr i l le pour les l a i s se r re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . 

(Vous pouvez c on se r v e r les é c l a i r s dans une p i è ce f r a î che pendan t p l u s i eu r s 

heures avant de les garnir . ) 

A S S E M B L A G E 

• le g l a çage au c h o c o l a t (237) • la c r è m e p â t i s s i è r e au c h o c o l a t (205) r e f r o i d i e 

1. À l 'a ide d'un c ou t eau - s c i e , c oupe z dé l i c a t emen t les é c l a i r s en deux dans le 

sens de la longueur . Me t t e z les fonds à part pendant un momen t et met tez les 

c ouve r c l e s sur une gr i l le t ap i s s ée d 'une feu i l le de pap ie r su l fu r i sé . 





2. Si vous avez mis le g l a çage au c h o c o l a t au ré f r igé ra teur , r é chau f f e z - l e au 

ba ln -mar i e (le bol ne doi t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e ) en remuant à 

l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo i s . (Remuez dé l i c a t emen t , sans fa i re de bu l l e s ) . Que 

le g l a çage v i enne d 'ê t re fait ou qu ' i l ait été r é chau f f é , vous ne devr iez vous en 

serv i r que l o r squ ' i l est à pe ine t i ède au t ouche r (de 35 à 4 0 ° C ) . Me su r e z la 

t empé ra tu r e à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . Une fo ls que le g l a çage 

est f in prêt , é ta l e z - l e sur le c ouve r c l e des é c l a i r s à l 'a ide d 'une spa tu l e en 

mé ta l . L a i s s e z p rend re le g l a çage des c ou ve r c l e s t and i s que vous ga r n i s s e z le 

fond des é c l a i r s . 

3. Vous pouvez ve r se r la c r ème dans le fond des é c l a i r s à l 'a ide d 'une cu i l l è r e 

ou d 'une poche à dou i l l e . Dans l 'un ou l 'autre c a s , r emp l i s s e z - l a avec 

s u f f i s ammen t de c r ème pour qu 'e l l e d épa s s e l égè remen t au -des sus des bo rds . 

Co i f f e z les fonds ga rn i s de leur c ouve r c l e g l a c é . A ju s te z les c o u v e r c l e s pour 

qu ' i l s t i ennen t b ien en p l a ce . 

C O N S E R V A T I O N 

I l c onv i en t de serv i r les é c l a i r s dès qu ' i l s ont été ga rn i s . 

 



F O R Ê T N O I R E 

UNE FORÊT NOIRE SE DISTINGUE par les i ng réd i en t s su i van t s : la chant i l l y , 

les c e r i s e s et le k i r s c h , eau-de-v ie t rès p r i sée en A l l emagne et dans 

c e r t a i n e s rég ions de F rance , en pa r t i c u l i e r en A l s a c e , dont P ie r re 

Hermé est o r i g i na i r e . Ce t t e forêt no i re a tout d 'un g rand c l a s s i q ue mais les 

i ng réd i en t s t r ad i t i o nne l s ont été revus et co r r i gé s , et P ie r re He rmé en a même 

a jouté que l ques -uns pour le mo ins dé t onan t s . Ce de s se r t se c o m p o s e d 'un 

b i s cu i t au c a c ao noi r moe l l eux ( c ' e s t ce lu i qui ser t de base au Pavé du 

Faubourg, 28) , gorgé d 'un s i rop au k i r s ch et s u rmon t é de deux types de c r è m e s 

chant i l l y . Sur ce t t e base , on ta r t i ne une c r ème chan t i l l y pa r f umée au k i r s ch 

dont la c o n s i s t a n c e est rendue plus fe rme g râce à l ' a d j onc t i on d 'un peu de 

gé la t ine : i l faut en ef fet lui donne r s u f f i s ammen t de c o r p s pour qu ' e l l e pu i s se 

sou ten i r les c o u c h e s supé r i eu r e s et garder sa fo rme l o r sque l 'on coupe le 

gâ teau . Avant de pose r la c o u c h e su ivan te , on pa r s ème la c r ème chan t i l l y de 

g r io t tes cu i t e s au por to et aux é p i c e s . Enf in on r ecouv re les deux de rn i è r e s 

c o u che s de c r ème chan t i l l y au c h o c o l a t b ien é pa i s s e . La t ouche f ina le est 

s imp l e : on masque le pou r tou r du gâ teau d 'une chan t i l l y l égè remen t s u c r ée 

et, pour c ou r onne r le tout , on le pa r s ème de c opeaux de c ho co l a t noir . 

Insondab le mys tè re , ce t te p r épa ra t i on r i che est pou r t an t t rès l égè re . 

P e t i t e r e m a r q u e : ce gâteau est p lus haut que la p lupar t et devra i t ê t re 

c on f e c t i o nné dans un c e r c l e d ' env i r on 6 cm de haut . S i vous n'en p o s s é d e z 

pas d ' auss i haut, vous pouvez s upe r po s e r deux c e r c l e s l 'un sur l ' aut re . 

L E S C E R I S E S 
Pour 10 p e r s o n n e s : 125 g r a m m e s de po r to • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de j u s d ' o r ange 

f r a î c h e m e n t p r e s s é • 4 g r a i n s de po i v r e no i r c o n c a s s é s • 1 pe t i t bâ ton de c anne l l e • 

1 z e s t e de c i t r on (pe lé avec un é p l u c h e - l é gumes ) • 170 g r a m m e s de c e r i s e s g r i o t t e s en 

bo ca l , d éno yau t é e s , é g o u t t é e s e t r i n c é e s 

Met tez tous les i ng réd ien t s , sauf les ce r i s e s , dans une c a s se r o l e en inox posée 

sur feu moyen . Fa i tes bou i l l i r le mé lange , a joutez les ce r i s e s , aba i s sez la 

tempéra tu re j u squ ' à ce que le l iqu ide f r ém i s se et fa i tes cu i re 2 m inutes . Ret i rez 

la c a s se ro l e du feu et l a i s sez macé re r les ce r i s e s pendant 3 ou 4 heures . (Vous 

pouvez éga lement couvr i r les ce r i s e s et les la i sser macé re r dans leur l iqu ide 

pendant toute la nuit) . Lo rsque vous êtes prêt à ut i l i ser les ce r i s e s , égout tez - les , 

je tez le zes te , les ép i c e s et le l iqu ide . S é che z dé l i c a t emen t les ce r i s e s dans du 

pap ier abso rban t . 

La forêt noire 

était un vrai succès 

dans la pâtisserie 

de mon père en Alsace. 

En fait c'est sa recette, 

dans laquelle il marie 

deux crèmes chantilly, 

qui m'inspire aujourd'hui. 

Les cerises griottes cuites 

au porto et aux épices 

sont sans doute la touche 

la plus surprenante 

que j'y aie ajoutée. 

Pierre Hermé 

 



L A C H A N T I L L Y A U C H O C O L A T 

• 375 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 1 c u i l l e r é e à s oupe de s u c r e • 65 g r a m m e s de c h o c o l a t 

amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Ca r a ï b e , f i n e m e n t haché 

1. Po r tez le mé lange de c r ème et de suc re à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e à 

fond épa i s . Re t i rez la c a s s e r o l e du feu et a joutez le c h o c o l a t v i g ou r eu semen t 

à l 'a ide d 'un fouet pour que le c ho co l a t se mé lange à la c r ème . Ve r se z le 

mé lange dans un sa l ad i e r ( c ho i s i s s e z un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour 

pouvo i r f oue t t e r la c rème) et fa i tes re f ro id i r pendan t au mo ins 5 heures , ou 

toute une nui t . La c r ème devra i t être re f ro id ie à 5 ° C . 

2. Juste avant de vous serv i r de la c r ème , p l a c e z le s a l ad i e r de c r ème dans un 

r é c i p i en t p lus large, remp l i d 'eau f ro ide ; puis à l 'a ide d 'un fouet , bat tez la 

c r ème j u s qu ' à ce qu 'e l l e so i t p re sque f e rme . Ba t tez d o u c e m e n t - la c r ème 

mon te ra f a c i l emen t du fa i t de la p r é s en ce de c h o c o l a t et ap rès ce bain d 'eau 

g l a c ée . Vous c h e r c h e r e z à ob ten i r une c o n s i s t a n c e s u f f i s ammen t fe rme pour 

l 'é ta ler , ma is s u f f i s ammen t mo l le pour l a i s se r en bouche une imp r e s s i o n de 

l égère té e t d ' o n c t u o s i t é . 

L E S I R O P D ' I M B I B A G E 

• du s i r op de s u c r e r e f r o i d i • 2 c u i l l e r é e s à s oupe d 'eau • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de k i r s c h 

Mé l angez tous les i ng r éd i en t s . Vous pouvez vous serv i r du s i rop dès qu ' i l est 

prêt ou b ien le c on se r v e r à part j u s qu ' à ce que vous en ayez be so i n . 

L A C R È M E A U R I R S C H 

• 375 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de «la pu lpe d ' 1 / 4 de g o u s s e de v an i l l e c h a r nue (254) • 

2 c u i l l e r é e s à ca fé 1/2 de g é l a t i n e en poud re (ou 3 g r a m m e s de g é l a t i n e en f eu i l l e ) • 

1 c u i l l e r é e à s oupe d 'eau f r o i de et 1 de k i r s c h 

1. P répa re z ce t te c r ème jus te avant de vous en serv i r . Dans un bol qui peut 

a l le r au four à m i c r o - onde s ou b ien une pet i te c a s s e r o l e , mé langez 60 

g r ammes de c r ème épa i s s e et de pu lpe de gous se de van i l l e . Po r tez la c r ème 

à ébu l l i t i on , puis re t i rez la c a s s e r o l e du feu ou le bol du four, et l a i s sez i n fuse r 

pendan t 20 m inu te s . 

2. Pendan t que la c r ème in fuse , s aupoud re z la gé l a t i ne au -des sus d 'une pet i te 

t a s se remp l i e d ' eau f ro ide e t l a i s se z r epose r pendan t une minute env i ron 

j u squ ' à ce qu ' e l l e r amo l l i s s e e t p renne une c o n s i s t a n c e gé l a t i n eu se . Fa i tes 

fondre la gé l a t i ne dans le four à m i c r o - onde s pendan t 15 s e c o n d e s ou b ien 

dans une c a s s e r o l e à feu doux . T ransvasez la gé l a t i ne dans un sa lad ie r , 





mélangez -y la c r ème à la van i l l e , puis a jou tez le k i r s ch à l ' e n semb l e . Rése rvez 

le s a l ad i e r j u squ ' à ce que le mé lange pa rv i enne à t empé r a t u r e amb i an t e . Vous 

pouvez a c c é l é r e r le p r o c e s s u s en remuant le mé lange de gé l a t i ne dans un bain 

d ' eau f ro ide et de g l a ç on s . Ma i s fa i tes b ien a t t en t i on , vous devez év i te r qu ' i l 

se f ige . 

3 . Foue t tez les 290 g r ammes de c r ème qu ' i l vous res te dans un sa lad ie r , 

j u s qu ' à ce que se f o rmen t des c r ê t e s d 'un ou deux c e n t imè t r e s . Ve r sez en 

remuant 1/4 de la c r ème chan t i l l y dans le s a l ad i e r qui c on t i en t le mé lange de 

gé l a t i ne , puis i n co r po r e z - l a d é l i c a t emen t à l ' e n semb l e . La ga rn i tu re est prête 

à l ' emp lo i et doi t ê t re u t i l i sée dans les 15 m inu tes qui su i ven t . 

A S S E M B L A G E 
• le b i s c u i t au c a c a o de 22 cm (210) 

1. Dé c oupe z dans du ca r t on f o r t u n rond au d i amè t r e du gâteau au c h o c o l a t et 

p l a ce z le rond dans un c e r c l e à gâ teau de 22 cm de c i r c o n f é r e n c e et de 6 cm 

de haut . P l a ce z vot re i n s t a l l a t i on sur une pet i te p laque à pâ t i s s e r i e . 

2. S i beso in est , éga l i s e z le de s su s du b i s cu i t pour qu ' i l so i t pa r f a i t emen t p lat . 

À l 'a ide d 'un c ou t e au - s c i e , d é coupe z - l e en t ro i s c o u c h e s . P l a ce z la c o u c h e 

Infér ieure dans le c e r c l e à gâ teau en tou rnan t vers le haut le cô t é que vous 

venez de coupe r . À l 'a ide d 'un p i n ceau ou d 'une cu i l l è r e , é ta l e z s u f f i s ammen t 

de s i rop sur la c o u c h e pour b ien l ' humid i f i e r . À l 'a ide d 'une spa tu l e en mé ta l , 

c o u d é e de p r é f é r en ce , é ta l e z la mo i t i é de la chan t i l l y a r oma t i s é e au k i r s ch sur 

la c ou che de b i s cu i t . Vé r i f i e z b ien que les c e r i s e s ont été pa r f a i t emen t 

égou t t ée s . P a r s emez - l e s sur la c r ème chan t i l l y b ien r égu l i è r emen t . Pour f in i r , 

é ta lez le reste de la chan t i l l y sur les c e r i s e s . Ce l a f o rmera une c ou che de 

ga rn i tu re t rès haute, ef fet r e c he r c hé par P ier re He rmé . 

3. P l a ce z la deux i ème c o u c h e de b i s cu i t dans le c e r c l e , et a jus tez - l a en 

t a p o t a n t d é l i c a t e m e n t de man i è r e à ce qu ' e l l e se p l a c e p a r f a i t e m e n t . 

Bad i geonnez b ien ce t te c ou che de s i rop , puis é ta l e z env i ron deux t i e r s de la 

chan t i l l y au c h o c o l a t . Couv r e z le tout de la de rn i è r e c o u c h e de b i s cu i t , en 

t ou rnan t le cô t é le p lus plat vers le haut, et bad i geonnez - l a éga l emen t de 

s i r op . Pour f in ir , é ta l e z le reste de la chan t i l l y au c h o c o l a t sur l ' en semb le en 

ve i l l an t à ob ten i r une c ou che auss i un i fo rme que po s s i b l e . (Si vo t re c e r c l e à 

gâ teau fait 6 cm de haut, vous le r emp l i r e z p r obab l emen t à ras bo rd , en vous 

se rvan t du bord du c e r c l e c o m m e repère pour ap lan i r la su r f a ce ) . L a i s s e z le 

gâ teau sur la p l aque et r ése rvez le tout au ré f r i gé ra teur . La i s se z re f ro id i r 

pendan t 2 ou 3 heu res . (On peut r éa l i s e r ce gâteau j u s qu ' à la p ré sen te é tape 

de sa c on f e c t i o n et le c on se r v e r au ré f r i gé ra teu r pendan t 24 heures , à l 'abr i 

des odeu r s ) . 



F I N I T I O N 
• 125 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de r e f r o i d i e • 2 c u i l l e r é e s à ca fé de s u c r e g l a c e pa s sé au 

t a m i s * 10 g r i o t t e s ( f acu l t a t i f ) • des c o p e a u x de c h o c o l a t 

1. À l 'a ide d 'un s è che - cheveux , r é chau f f e z le c e r c l e à gâ teau et sou levez - l e 

(247) . 

2 . Foue t tez la c r ème chan t i l l y j u s qu ' à ce qu ' e l l e fo rme des c r ê te s f e rmes de 

hauteur moyenne , puis i n c o r po r e z le suc re g l a c e . À l 'a ide d 'une spa tu l e en 

mé ta l , masquez le pou r tou r du gâteau d 'une c ou che de chant i l l y . Vous pouvez 

cho i s i r d ' u t i l i s e r toute la c r ème pour les c ô t é s et l a i s se r le de s su s du gâ teau 

tel que l , ou b ien de ga rde r un peu de c r ème pour d r e s s e r une c ou r onne de dix 

r o s a ce s sur le d e s s u s du gâteau à l 'a ide d 'une poche à dou i l l e c a nne l é e . Si 

c ' e s t le cas , co i f f e z chaque ro sace d 'une c e r i s e . Remp l i s s e z le c en t r e de 

copeaux de c h o c o l a t . Vous pouvez se rv i r le gâ teau ma in tenan t ou bien le 

c on se r ve r au ré f r i gé ra teu r j u s qu ' à c o n s o m m a t i o n . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa rez à l ' avance les i ng réd i en t s du b i s cu i t , y c omp r i s le 

gâ teau , les c e r i s e s et le s i rop . La chan t i l l y au c h o c o l a t a beso i n de que l ques 

heures au ré f r i gé ra teur , et l ' e n semb l e , ga rn i , g l a cé et d é c o r é peut être 

c on se r vé au ré f r i gé ra teu r pendan t que l ques heu res . Ce n 'est tou te fo i s pas un 

gâteau que l 'on peut ga rde r - i l c onv i en t de le se rv i r le j ou r de sa c on f e c t i o n , 

ou le l e ndema i n . 

 



PAVÉ DU F A U B O U R G 

Une fois que le gâteau 

est recouvert de ganache, 

on peut le saupoudrer 

de cacao et le servir tel quel. 

Cependant, vous pouvez aussi 

lui donner un autre fini 

en le nappant d'un glaçage 

au chocolat (23 7) 

et en y ajoutant un abricot 

que vous aurez gardé 

parmi ceux qui auront 

servi à la garniture. 

Pierre Hermé 

C e de s se r t doi t son nom au Faubou rg Sa i n t -Hono r é , ad r e s s e des 

a te l i e r s du l égenda i re Ladu rée . Il a la fo rme d 'un pavé. Cu i t dans un 

pet i t mou le à cake , c ' e s t une a f fa i re toute s imp l e à base de c a c a o . 

Pour tan t , le pavé a sa p lace parmi les d e s s e r t s de l égende . S upe r po s i t i o n de 

t ex tu res et de saveu r s , le Pavé du Faubourg est un é t range c o n c e r t de c h o c o l a t 

et de c a r a m e l . Le gâteau au c h o c o l a t est imb ibé de s i rop au c a r ame l avec un 

s o u p ç o n de beur re sa lé - vous ne t r ouve re z pas de c a r ame l c on f e c t i o nné par 

P ie r re Hermé qui ne c on t i e nne une p i n cée de s e l . Pu is , sur les d i f f é r en te s 

c o u c h e s qui c o m p o s e n t ce gâ teau , on éta le une ganache c a r ame l c hoco l a t , ce 

qui t ient tout s imp l emen t du t ra i t de gén ie . Le c a r ame l de la ganache est 

« décu i t » avec du beur re sa lé , a f f iné par la c r ème , et i n co rpo r é à un mé lange 

de c ho co l a t amer et de c h o c o l a t au lait, c oupé en pe t i t s mo r c eaux . Enf in , on 

rend le c a r ame l épa i s et onc tueux en y a jou tan t une bonne po r t i on de beur re 

doux . En u t i l i san t la c o m b i n a i s o n de deux c h o c o l a t s , P ie r re Hermé ob t i en t un 

par fa i t équ i l i b r e en t re l ' ame r tume à la fo is dou ce et i n t ense du su c r e 

c a r amé l i s é et la d ou c eu r du c ho co l a t , du beur re et de la c r ème . Af in d ' a j ou te r 

une note a c i du l ée que l que peu i na t t endue , ma is par fa i te au f i na l , on pa r s ème 

la ganache d ' a b r i c o t s c o u p é s en dés , p r éa l ab l emen t t r empés dans du jus de 

c i t r on et a s s a i s o n n é s de po ivre noir. 

Ce t t e rece t te c o r r e s p o n d à deux gâ teaux - vous pouvez dégus te r l 'un tout de 

su i te et ga rde r l 'autre au c ongé l a t eu r pour une aut re fo i s . 

L E S I R O P 

Pour 2 g â t e aux de 8 pa r t s c h a c u n : 50 g r a m m e s de s u c r e • 10 g r a m m e s de beu r re sa l é 

(vous pouvez a u s s i u t i l i s e r du beu r re doux et y a j ou t e r une p i n c é e de se l ) • 100 g r a m m e s 

d ' eau c h aude 

Met t e z le suc re dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne , puis fa i tes chau f f e r à 

feu doux. Dès que le suc re se met à f ond re , r emuez à l 'a ide d 'une cu i l l è re en 

bo i s . Con t i n ue z à chau f f e r et à remuer le suc re j u s qu ' à ce qu ' i l p renne une 

be l le te in te brune - vous pouvez vé r i f i e r la cou l eu r en l a i s san t t ombe r une 

gout te de c a r ame l sur une a s s i e t t e b l anche . En vous tenant à bonne d i s t an ce , 

me t te z le beur re dans la c a s s e r o l e . Pu is , t and i s qu ' i l f ond , mé langez - l e au 

suc re c a r amé l i s é . Recu l e z à nouveau et a jou tez l ' eau. Une fo is que le mé lange 

bout, re t i rez la c a s s e r o l e du feu . La i s se z re f ro id i r le s i rop à t empé ra tu r e 

amb i an t e . (Vous pouvez p répa re r le s i rop j u squ ' à 3 j ou r s à l ' avance et le 

garder couve r t au ré f r i gé ra teu r ) . 

 





L E S A B R I C O T S 

• 170 g r a m m e s d ' a b r i c o t s moe l l e u x , t e nd r e s et c h a r n u s • le j u s d ' 1 / 2 c i t r o n • 1 p i n c ée 

de po i v r e f r a î c h e m e n t mou l u 

1. C o u p e z les ab r i c o t s en pet i t s dés . (SI vous le souha i t e z , vous pouvez auss i 

en ga rde r deux et les u t i l i se r pour d é co r e r le de s su s des gâ teaux) . Mé l ange z 

les ab r i c o t s , le jus de c i t r on et le po iv re . Rése r vez . (Vous pouvez p répa re r les 

ab r i c o t s un jou r à l ' avance et les c on se r v e r à t empé r a t u r e amb i an t e dans un 

r é c i p i en t f e rmé) . 

L A G A N A C H E 

• 185 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona Man j a r i , f i n e m e n t haché • 

120 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , du p r é f é r e n c e du V a l r h ona J l va ra , f i n e m e n t haché • 

140 g r a m m e s de s u c r e • 20 g r a m m e s de beu r r e sa l é (vous pouvez a u s s i u t i l i s e r du beu r re 

doux et y a j ou t e r une pe t i t e p i n c é e de se l ) • 2 7 5 g r a m m e s de c r è m e l i q u i d e • 

3 35 g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

1. Mé l ange z le c h o c o l a t amer avec le c h o c o l a t au lait dans un sa l ad i e r qui peut 

a l le r au four. Rése r vez . 

2. Fa i tes chau f fe r une c a s s e r o l e à feu doux et s aupoud re z env i ron un t ie rs du 

suc re sur le fond de la c a s s e r o l e . Dès que le suc re se met à fondre et à se 

c o l o r e r , r emuez avec une cu i l l è r e en bo is j u s q u ' à ce qu ' i l c a r a m é l i s e . 

Saupoud re z la mo i t i é du suc re res tant et auss i t ô t qu ' i l c o m m e n c e à fondre , 

mé langez - l e au suc re déjà c a r amé l i s é au fond de la c a s s e r o l e . R e c o m m e n c e z la 

même opé ra t i on avec le suc re res tant , et fa i tes cu i re j u squ ' à ce que l ' ensemb le 

p renne une cou l eu r brune bien p r onon cée (vér i f iez la cou l eu r en l a i s san t 

t omber une gout te de c a r ame l sur une ass i e t t e b l anche) . Tenez-vous à bonne 

d i s t ance de la c a s s e r o l e , et, tout en con t i nuan t à remuer , a joutez le beurre 

sa lé , puis la c r ème . Ne vous inqu ié tez pas si le c a r ame l est g rume leux - Il 

r edev i end ra homogène au cou r s de la c u i s s o n . Por tez le tout à ébu l l i t i on tout 

en remuant , puis ret i rez la c a s s e r o l e du feu . 

3. Ve r se z la mo i t i é du c a r ame l chaud sur le c h o c o l a t haché et, à l 'a ide d 'un 

fouet , remuez d é l i c a t emen t du cen t re vers les bords en fa i san t des c e r c l e s 

c o n c e n t r i q u e s . Une fo is que la p r épa ra t i on est h omogène , a jou tez ce qui reste 

de c a r ame l en r emuan t de la même man i è r e . Rése rvez la ganache pour qu ' e l l e 

r e f r o i d i s s e , j u s qu ' à ce qu ' e l l e so i t à pe ine t i ède au touche r . 

4. Tandis que la g ana che re f ro id i t , ma laxez le beur re doux à l 'a ide de la feu i l l e 

de vot re m ixeur ou b ien en emp loyan t une spa tu l e . R amo l l i s s e z le beur re 

j u s qu ' à ce qu ' i l p renne la c o n s i s t a n c e d 'une mayonna i s e . Ma i s a t t en t i on à ne 



pas i n co r po r e r d 'a i r . I l ne faut pas ma laxer à v i t e s se rap ide si vous u t i l i sez un 

mixeur ; et si vous le t r ava i l l e z à la ma in , n 'u t i l i sez pas de fouet . 

5. À l 'a ide d 'un fouet , remuez d é l i c a t emen t le beur re pour l ' i n co rpo re r à la 

g ana che . Vous pouvez ma in tenan t vous serv i r de la g ana che . 

6. Pour que vous pu i s s i e z t r ava i l l e r la g ana che , i l faut qu ' e l l e ait une 

c o n s i s t a n c e t rès c r é m e u s e . Vous en é ta l e r e z une c o u c h e épa i s s e ent re chaque 

c ou che du gâ t eau . A f in qu ' e l l e p renne ce t te c o n s i s t a n c e , vous pouvez p longer 

le sa l ad i e r c on t enan t la ganache dans un r é c i p i en t p lus g rand remp l i à demi 

d 'eau f ro ide et de g l a ç on s , ou bien la met t re au ré f r i gé ra teu r en vé r i f i an t sa 

c o n s i s t a n c e tou tes les c i nq m inu tes . Dans les deux cas , i l est impo r t an t de 

mé langer la ganache f r é quemmen t (mais dé l i c a t emen t ) , pour év i ter qu ' e l l e ne 

dev ienne t rop fe rme sur les bo rds . 

A S S E M B L A G E 
• 2 b i s c u i t s au c a c a o de 18 cm (210) • du c a c a o ame r en poud r e pour le s a u p o u d r a g e 

1. À l 'aide d'un cou teau-sc i e , éga l i sez le sommet des deux b i scu i t s en coupant 

les par t ies qui ont t rop gonf lé . Puis coupez chaque b iscu i t hor i zon ta lement en 

tro is c ouche s éga les . P lacez chacune des c ouche s in fér ieures sur un rec tang le de 

car ton fort, et gardez les autres c ouche s à por tée de ma in . 

2. À l 'a ide d 'un p i n ceau à pâ t i s se r i e , imb ibez les c o u che s i n fé r i eu res avec 

su f f i s ammen t de s i rop de c a r ame l . Puis , à l 'a ide d 'une spa tu le en méta l - i l est 

poss i b l e qu 'une spa tu le c oudée vous semb le p lus fac i l e d 'u t i l i s a t i on - é ta lez 

une couche de ganache sur chaque c ou che de gâteau imb ibée . Essayez 

d 'ob ten i r une épa i s seu r d ' env i ron 1,5 cm d ' épa i s seu r , la p lus régu l iè re pos s i b l e . 

On a tou jours t endance à avoir mo ins de ganache sur les bords qu 'au cen t r e . 

P a r s e m e z la g a n a c h e de la mo i t i é des a b r i c o t s e t f a i t e s - l e s p é n é t r e r 

dé l i c a t emen t en appuyant de s su s . Ne vous inqu ié tez pas s i de la ganache 

déborde sur les c ô t é s du gâteau - con ten te z - vous de l 'é ta ler sur les c ô t é s et 

c on t i nue z l ' opé ra t i on . P l a cez la c ou che su ivante sur c h a cun des gâteaux, e t 

imb ibez - l es de s i r op . Tar t inez c ha cun des deux d i sques d 'une c ou che de 

ganache et pa r s emez - l e s avec le reste des ab r i c o t s . Imbibez les c ou che s 

s u p é r i e u r e s du gâ t eau e t me t t e z - l e s en p l a c e . Rega rde z vos b i s c u i t s 

ma in tenant , pendant que la ganache est enco re mo l le , et, s ' i l s penchen t d 'un 

cô té ou de l 'autre, r emet tez - l e s dé l i c a t emen t d ' ap l omb à l 'a ide de votre 

spa tu l e . Éta lez une f ine c ou che de ganache sur les c ô t é s et le de s sus des 

gâteaux - vous en remet t r e z p lus tard - et p l a cez les gâ teaux au ré f r igé ra teur 

pour qu ' i l s r e f ro i d i s sen t pendant 30 m inu tes . Ga rdez la ganache à t empéra tu re 

amb ian te pendant que les gâteaux sont au f ra i s . 

3. Ret i rez les gâ teaux du ré f r i gé ra teu r pu is , à l 'a ide d 'une spa tu l e en mé ta l , 

r e couv re z les gâ teaux d 'une c ou che régu l i è re en u t i l i san t ce qu ' i l vous res te de 

g ana che . Fa i tes en so r te d ' ob t en i r des s u r f a c e s auss i l i s ses que po s s i b l e , sans 

 



t rop vous s ou c i e r des c ô t é s . À l 'a ide d 'un pe igne ou avec les den ts d 'une 

f o u r c h e t t e , s t r i e z les c ô t é s des g â t e aux h o r i z o n t a l e m e n t , en e s s u y a n t 

pa r f a i t emen t le pe igne ou la f ou r che t t e ent re chaque pa s sage . S i vous vous 

ape r c e ve z que vous ne pa rvenez pas à ob ten i r un t r a cé régu l ie r , r eme t t e z les 

gâ teaux au ré f r i gé ra teu r pendan t 5 à 10 m inu tes de f a çon à ra f fe rm i r un peu la 

g ana che . E s sayez a lo r s à nouveau . (À ce s tade , vous pouvez c onge l e r les 

gâ teaux emba l l é s h e rmé t i q u emen t j u s qu ' à ce qu ' i l s o i en t f e rmes , e t les garder 

pendan t un mo is s i vous le souha i t e z ) . 

4 . S i la g ana che n 'est pas t rop mo l l e , vous pouvez serv i r les gâ teaux auss i t ô t , 

ou vous pouvez les ga rde r au ré f r i gé ra teur . (Si les gâ teaux son t r e s tés au 

ré f r i gé ra teu r pendan t p l u s i eu r s heu res , l a i s s e z - l e s reven i r à t empé r a t u r e 

amb ian te pendan t deux heures avant de les se rv i r ; s i les gâ teaux son t t rop 

f ro ids , la g ana che perd de son ex t r ao rd i na i r e tex tu re ) . Juste avant de les 

serv i r , s aupoud r e z le de s su s des gâ teaux l égè remen t et r égu l i è r emen t de 

c a c ao en poudre - pour de me i l l eu r s résu l t a t s u t i l i sez une pas so i r e ou bien 

une s aupoud r eu s e - et, s i vous le souha i t e z , vous pouvez auss i c o u r onne r 

c haque gâ teau d 'un ab r i c o t en t ie r que vous aurez p r é a l a b l emen t mis de c ô t é . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répare r à l ' avance tous les é l émen t s de ce gâ teau . Vous pouvez 

emba l l e r les gâ teaux he rmé t i quemen t et les c on se r ve r à t empé ra tu re amb ian te 

pendant 2 j ou r s ou les conge l e r pendant 1 mo i s . Vous pouvez c on f e c t i o nne r le 

s i rop 3 j ou r s à l ' avance ; vous pouvez p répare r les ab r i c o t s la ve i l l e . De plus, 

vous pouvez a s s emb l e r les gâteaux - sans les s aupoud re r de c a c ao - et les 

conge l e r 1 mo is , puis les dé conge l e r au ré f r i gé ra teu r pendan t 1 nuit, et les 

r amener à t empé ra tu re amb ian te avant de les serv i r . 

 



S A I N T - H O N O R É A U C H O C O L A T E T AUX P O I R E S 

L E S A I N T - H O N O R É E S T U N E C R É A T I O N P A R I S I E N N E . Il fut c on f e c t i o nné en 1863 

dans la pâ t i s se r i e Ch i b ou s t qui se t rouva i t a lo rs rue Sa i n t -Hono r é . S i 

le nom de Ch i b ou s t vous semb l e fami l i e r , c ' e s t qu ' i l a donné son nom 

à une c r ème , mé lange de c r ème pâ t i s s i è r e à la van i l l e et de mer i ngue , 

ga rn i tu re t r ad i t i onne l l e (et ô c omb i e n d i f f i c i l e à réa l i se r ) du S a i n t -Hono r é . S i , 

à l ' o r ig ine , ce gâteau avai t une base de b r i o che ; de nos j ou r s , on le p répa re 

le p lus souven t à par t i r d 'une base de pâte b r i sée ou de pâte f eu i l l e t ée (ce l le 

que cho i s i t P ie r re Hermé) c ou r onnée de choux à la c r ème c a r a m é l i s é s . Dans la 

p lupar t des v e r s i on s a c t ue l l e s , le Saint-Honoré est garn i de c r ème chan t i l l y . 

Inut i le de p r é c i s e r que P ie r re Hermé a sa p ropre ve r s i on de ce grand c l a s s i q u e . 

Son Saint-Honoré a pour base la p re sque t r ad i t i onne l l e pâte f eu i l l e tée et 

c ompo r t e auss i une c ou r onne de choux à la c r ème , ma is i ls son t garn i s d 'une 

c r ème pâ t i s s i è r e au c h o c o l a t et ceux du cen t re de c r ème chan t i l l y au c h o c o l a t . 

En u t i l i san t à la fo is de la c r ème pâ t i s s i è r e et de la c r ème chant i l l y , P ie r re 

He rmé ob t i en t a ins i un jeu subt i l à la fo is de saveu r s c h o c o l a t é e s et de 

t ex tu re s . En f in , le gâ teau est c ou r onné - c ' e s t toute son o r i g ina l i t é - de po i res 

pa r f umées à la van i l l e et d 'une d ébau che de c o p e a u x de c ho co l a t . 

L E S P O I R E S 
• 1 bo î te de 8 2 5 g r a m m e s de d e m i e s po i r e s au s i r op • 250 g r a m m e s d 'eau • 100 g r a m m e s 

de s u c r e • 1 c u i l l e r é e à s oupe de j u s de c i t r o n f r a î c h e m e n t p r e s s é • la pu lpe d ' 1 / 2 g o u s s e 

de v an i l l e c h a r n u e (254) 

1. Égout tez les po i r e s et me t tez - l e s dans un g rand sa l ad i e r (un sa l ad i e r p ro fond 

se ra i t le mieux) ; r é se rvez . 

2. Por tez à ébu l l i t i on le mé lange d ' e au , de suc re , de jus de c i t r on et de pu lpe 

de van i l l e dans une c a s s e r o l e de ta i l le moyenne ou b ien dans un sa l ad i e r au 

four à m i c r o - o nde s . Re t i rez le s i rop du feu et ve r sez - l e sur les po i r e s . Appuye z 

sur les po i res avec une feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é , et s i ce n 'est pas su f f i s an t 

pour r e couv r i r les po i res de s i rop , p l a ce z une a s s i e t t e sur la f eu i l l e . Re couv r e z 

le tout d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et r é se rvez au ré f r i gé ra teu r pendan t toute 

la nui t . (Vous pouvez p répa re r les po i res j u s qu ' à 3 j ou r s à l ' avance et les 

c on s e r v e r au ré f r i gé ra teu r ) . 

Pour une version 

sans poires, 

intensément chocolatée, 

garnissez la base 

de pâte feuilletée 

de crème au chocolat 

(201), puis couronnez 

le gâteau, comme c'est le cas 

dans cette recette, 

de volutes de chantilly. 

Pierre Hermé 

 



L E D I S Q U E D E P Â T E F E U I L L E T É E 
• 170 g r a m m e s de pâte f e u i l l e t é e pure au beu r re , f a i t e m a i s o n (223) ou b ien a c h e t é e en 

maga s i n , r e f r o i d i e et p rê te à l ' emp lo i 

Sur une su r f a ce p r éa l ab l emen t fa r inée , é ta l e z la pâte pour lui donne r la fo rme 

d 'un c e r c l e d ' env i r on 2 mm d ' é pa i s s eu r et d 'au mo ins 28 cm de d i amè t r e . 

T ransvasez la pâte sur une p laque à pâ t i s s e r i e t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i sé 

pu is , à l 'a ide d 'un c e r c l e à t a r te , ô tez l ' e x céden t de pâte pour f o rmer un c e r c l e 

de la même ta i l l e . P iquez toute la su r f a ce de la pâte j u s qu ' à t ou che r le pap ie r 

su l f u r i sé à l 'a ide d 'une f ou r che t t e , puis r ése rvez pendan t un momen t . (Si c ' e s t 

p lus p ra t i que , vous pouvez éga l emen t r ecouv r i r la pâte d 'un pap ie r f i lm 

a l imen ta i r e et la met t re au ré f r i gé ra teu r pendan t une heure ou deux, ou b ien 

enco re la me t t re à plat dans un r é c i p i en t he rmé t i que et la c onge l e r pendan t un 

mois) 

L E S C H O U X À L A C R È M E 
• de la pâte à c houx (215) e n c o r e c h a u d e • de la c r è m e p â t i s s i è r e au c h o c o l a t (205) 

r e f r o i d i e 

1. D i s po se z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p r é chau f f e z le four à 1 90 °C ( th-6-7) . Tap i s sez une p laque à pâ t i s se r i e de 

pap ie r su l fu r i sé et ga rdez - l a à po r t ée de ma in . Adap t e z une dou i l l e l i s se de 

1,5 cm de d i amè t r e sur une g rande po che . 

2. À l 'a ide d 'une cu i l l è re , met tez la mo i t i é de la pâte à choux dans la poche et 

d r e s se z un ce r c l e de pâte à env i ron 7 mm du bord du d i sque de pâte f eu i l l e t ée . 

Pos i t i onnez l ' embout au cen t re du d i sque et, en a l lant du cen t re vers les bords , 

de s s i ne z une sp i ra le de pâte en prenant so in de l a i s se r beaucoup d ' e spa ce 

ent re chaque l igne de pâte . Me t t e z la p laque à part pendan t un momen t . 

3. En ut i l i sant la pâte à choux qui reste dans la poche , et en rempl i ssant la poche 

si nécessa i re , d ressez autant de pet i ts choux que poss ib le . Chaque chou doit à 

peine excéder 2,5 cm de d iamètre env i ron. D i sposez- les sur la p laque tap i s sée de 

papier su l fur isé ; s' i l en reste, p lacez- les à côté du d isque de pâte feu i l le tée. 

Assurez-vous de la isser au moins 5 cm entre chaque petit tas de pâte pour qu' i l s 

pu issent gonf ler. Vous obt iendrez bien plus de choux que vous n'en aurez beso in 

pour ce gâteau. Vous pouvez donc les mettre au congé la teur avant de les faire 

cuire (vous pouvez les ut i l iser pour faire des prof i tero les , 134), ou bien les faire 

cuire et vous aurez a lors un merve i l leux goûter tout prêt. (Vous pouvez conge le r la 

base de pâte feu i l le tée avec sa pâte à choux sur le dessus tout c omme les pet i ts 

choux, à cond i t ion de ne pas les faire cuire avant. Conge lés jusqu 'à ce qu ' i l s 

dev iennent fe rmes, vous pourrez les garder jusqu 'à un mois au congé la teur) . 

4. En fournez les p l aques et fa i tes cu i re pendan t 7 m inu tes . Pu is i n sé rez le 

manche d 'une cu i l l è r e en bois dans la por te af in qu 'e l l e reste l égè remen t 





en t r o u v e r t e . A p r è s douze m inu te s au t o t a l , c h ange z l a d i s p o s i t i o n des 

p l aques : la p l aque du haut p rend la p l a ce de ce l l e du bas et i n ve r semen t . 

Tournez chaque p laque de 180 deg ré s . Puis c on t i n ue z la c u i s s on j u s qu ' à ce 

que la base et les pe t i t s choux so i en t gon f l é s , do rés et f e rmes . Les choux 

se ron t p r obab l emen t cu i t s au bout de 17 à 20 m inu tes au t o t a l . Re t i r e z - l e s du 

four l o r squ ' i l s sont p rê t s . I l est pos s i b l e que la c u i s s on de la base p renne 

25 m inu tes , vo i re un peu p lus . T rans fé rez la base et les choux sur des g r i l l es 

pour qu ' i l s r e f r o i d i s s en t à t empé ra tu r e amb i an t e . (Vous pouvez c on se r v e r la 

base et les choux dans une p i è ce s è che et f r a î che pendan t p l u s i eu r s heures 

avant de les garn i r ) . 

5. Adap t e z une dou i l l e l i sse de 7 mm sur une poche et r emp l i s s e z - l a de c r ème 

pâ t i s s i è r e . S i vos choux sont pa r f a i t emen t ronds ( chose rare) , vous dev rez les 

garn i r par le f ond . Renve r sez un chou et, en p renant b ien so in de ne pas 

l ' éc raser , p e r c e z un pet i t t rou dans le fond avec la po in te de l ' embout , puis 

ga rn i s s e z - l e de c r ème pâ t i s s i è r e . S i vos choux ont une e n c o c h e sur le cô t é 

( comme c ' e s t souven t le cas ) , g a rn i s s e z - l e s par là. Que l l e que so i t la mé thode 

emp l oyée , p l a ce z le chou garn i sur une p laque à pâ t i s s e r i e , et ga rn i s s e z les 

au t res choux de la même man i è r e . Ga rdez vos choux sur vot re p lan de t rava i l 

pendan t que vous fa i tes le c a r a m e l . 

L E C A R A M E L 
• 200 g r a m m e s de s u c r e • 100 g r a m m e s de s i r op de g l u c o s e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe d 'eau 

• 1/4 de c u i l l e r é e à ca fé de j u s de c i t r o n f r a î c h e m e n t p r e s s é 

1. So r t e z une p laque à pâ t i s se r i e non adhés i ve t a p i s s é e d 'un r evê temen t tel 

qu 'un tap i s de c u i s s on S i l pa t ou tout aut re t ap i s de c u i s s on en s i l i c one , ou 

b ien une p laque no rma le b ien hu i l ée . P répa re z éga l emen t un ba in -mar i e d ' eau 

g l a c ée . P renez un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour c on t en i r le fond d 'une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne , puis r emp l i s s e z - l e d 'eau et de g l a ç on s . 

2. Me t t e z tous les i ng réd i en t s dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond 

épa i s . Me t t e z à chau f f e r à feu doux et po r tez à ébu l l i t i o n . Remuez la c a s s e r o l e 

de t emps à aut re pour fa i re fondre le s u c r e . S i des c r i s t aux de suc re 

c o m m e n c e n t à se f o rmer sur les paro i s de la c a s s e r o l e , r i n ce z - l e s à l 'a ide d 'un 

p i n ceau t r empé dans de l 'eau f ro ide . Fa i tes cu i re le mé lange j u squ ' à ce qu ' i l 

p renne une te in te c a r ame l c la i r . Une fo is ce t te c ou l eu r ob tenue , re t i rez la 

c a s s e r o l e du feu et r e f r o i d i s s e z le fond de la c a s s e r o l e en la t r empan t dans le 

bain d 'eau g l a c ée pendan t 10 s e c o n d e s . 

3 . Les uns ap rès les au t res , t r empe z d é l i c a t emen t le s omme t des choux dans 

le c a r a m e l , puis p l a ce z - l e s sur la p laque à pâ t i s s e r i e an t i adhés i v e , tê te en bas . 

La me i l l eu re f a çon de t r empe r les choux est de les t e n i r . t r è s d é l i c a t emen t 

en t re vos do ig t s en p renant b ien so in de ne pas appuyer . P renez garde à ne pas 

t ou che r le c a r ame l de vos do ig t s - le suc re cu i t est e x c e s s i v e m e n t b rû lan t . 

 



4. Une fo is que vous aurez f in i de t r empe r les choux , et que le c a r ame l aura 

durc i - i ls du r c i r on t p re sque i n s t an t anémen t - p l a ce z la p laque à pâ t i s s e r i e 

sur l aque l l e se t rouve la base de pâte f eu i l l e t ée et de choux sur le p lan de 

t rava i l . Vé r i f i e z que le c a r ame l est en co r e l i qu ide et f l u ide dans la c a s s e r o l e . 

S i ce n 'est pas le cas , r échau f fez - l e que l ques i n s t an t s . Enco re une fo is , p renez 

les choux un par un et t r empez - en le fond dans le c a r ame l , puis « co l l e z » le 

sans t a rde r sur la c ou r onne de pâte à choux qui en tou re la pâte f eu i l l e t ée . (Si 

vous avez garn i les choux par le cô té , ve i l l e z à t ou rne r ce cô té - l à vers 

l ' intér ieur.) C on t i n u e z j u squ ' à ce que vous ayez c o m p l é t é le c e r c l e tout ent ie r . 

F I N I T I O N 
• la c r ème c han t i l l y au c h o c o l a t (207) • les c o p e a u x de c h o c o l a t (245) ( f acu l t a t i f ) 

1. Égout tez les po i res et j e t e z le l i qu ide dans leque l vous les avez p o chée s . 

Essuyez d é l i c a t emen t en les épongean t avec du pap ie r ab so rban t . Ga rdez - l e s à 

po r tée de ma in . 

2. Adap te z une dou i l l e c anne l é e de 2 cm de d i amè t r e sur une g rande poche , 

puis r emp l i s s e z la poche avec de la c r ème chan t i l l y au c ho co l a t . En de s s i nan t 

une sp i ra le en a l lant du cen t re vers les bo rds , d r e s s e z l ' en semb le de la base 

de pâte f eu i l l e t ée de chant i l l y . D i s p o s e z les dem ie s po i res en c e r c l e sur la 

c r ème , tê tes vers le c en t r e du gâ t eau . S ' i l res te un e spa ce au cen t r e , c o m b l e z -

le avec une po i re . Pu is , en ve i l l an t à ne pas couv r i r les po i res sur une su r f a ce 

d 'env i ron 5 cm en par tan t du bord , d é co r e z - l e s de pe t i t es r o s a c e s de chan t i l l y 

b ien fou rn i e s en déc r i v an t des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s . Pour f in ir , d e s s i n e z une 

ro sace au c en t r e . P a r s emez la c r ème de que l que s c opeaux de c ho co l a t s i vous 

en avez p répa ré . Le Sa i n t -Hono r é peut ê t re serv i imméd i a t emen t ou bien gardé 

au ré f r i gé ra teu r pendan t que l ques heu res . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r les po i res à l ' avance , la base de pâte f eu i l l e t ée , les 

choux , et la c r ème pâ t i s s i è r e au c ho co l a t . Ma i s une fo is le gâ teau a s s emb l é , i l 

ne faut pas a t t end re pour le dégus te r . B ien qu ' i l so i t po s s i b l e de c on se r v e r le 

gâteau au ré f r i gé ra teu r pendan t que l que s heures - 6 heures , max imum - i l faut 

le dégus te r le j ou r même . 



SAVARIN À LA C A N N E L L E ET AU R H U M 

Pour que le savarin 

absorbe le plus 

de sirop possible 

- c'est en fait une véritable 

« éponge » - je le laisse sécher 

après cuisson pendant 

un jour ou deux. 

Après cela, le savarin est 

rassis, assoiffé et prêt à être 

plongé dans le sirop. 

Pierre Hermé 

B IEN QUE « S A V A R I N A U R H U M » évoque une danse l a sc i ve p lus qu 'un 

de s se r t , s ans doute p lus s ud - amé r i c a i n e q u ' e u r o p é e n n e , e t p lus 

f an ta i s i s t e que t r ad i t i onne l l e , c ' e s t un gâ teau qui a fa i t perdre tout 

sens de la modé ra t i on aux F r ança i s depu i s p lus de 200 ans . Le savar in et son 

cous i n , le baba , fu ren t i nven tés par le roi S t an i s l a s de Po logne a lo rs qu ' i l é ta i t 

fort t r i s te . Exi lé en Lo r ra i ne , le roi n 'é ta i t pas sa t i s f a i t par le de s se r t r ég i ona l , 

le kuge lhopf , ce gâ teau haut, levé et pa r s emé de ra i s ins s e c s et de no i s e t t e s . 

La p lupart des Lo r ra i n s et des A l s a c i e n s l ' adorent tout c o m m e tant d ' au t re s 

F rança i s . Ma i s sa ma je s t é le t rouva b ien t rop s e c . A f in de sa t i s f a i r e sa 

gou rmand i s e , i l eut l ' idée d ' imb i be r de s i rop de rhum le kuge lhop f j u squ ' à 

s a tu r a t i on . L ' appe l l a t i on « savar in » fut donnée en l ' honneu r du gou rme t 

ph i l o sophe cu l i na i r e B r i l l â t - Sava r i n , t and i s que « baba » p rov ien t du goût tout 

pa r t i cu l i e r du roi pour Les contes des Mille et Une Nuits - le gâ teau tenant son 

nom de ce lu i du hé ros , Al i Baba . 

On con fond b ien souven t le baba et le s ava r i n . Tout est dans la fo rme des 

mou le s . Les mou le s en fo rme de t imba l e s ou de pet i t s ve r res à jus de f ru i t s 

sont des mou le s à baba . Et les mou le s c i r c u l a i r e s son t des mou le s à sava r i n . 

Comme le suggè re P ie r re He rmé , vous pouvez tout auss i b ien u t i l i se r ce t t e 

pâte pour fa i re un sava r i n , ou de pet i t s babas b ien ren f l é s sur le d e s su s . Ou 

b ien les deux . Vous pouvez fa i re un pet i t savar in et que l que s babas - i l f audra 

jus te surve i l l e r leurs t emps de c u i s s on r e spe c t i f s . 

Pour cette recet te inhab i tue l le , le savar in est t rempé - imbibé sera i t plus jus te -

dans un s i rop de rhum t rad i t i onne l re levé par un zeste d 'orange et des bâtons de 

canne l le . Enf in, on le ser t avec une chant i l l y au choco l a t - beaucoup de chant i l l y . 

L E G Â T E A U 
Pour 10 p e r s onne s : 180 g r a m m e s de f a r i ne • 15 g r a m m e s de l evu re f r a î c he du bou l ange r , 

en m ie t t e s • 1 g o u s s e de v an i l l e f endue et g r a t t ée (254) • le z e s t e d'1 /2 c i t r o n • 1 p i n c é e 

de se l • 6 g ros œufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 1 c u i l l e r é e à s oupe de m ie l • 70 g r a m m e s 

de beurre doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

1. Met tez la fa r ine , la levure, la pu lpe de van i l l e , le zes te et le se l dans le bol 

d 'un mixeur muni d 'une feu i l l e , puis mé l angez à v i t e s se m in imum pendan t 

30 s e conde s , de f a çon à mé lange r les i ng r éd i en t s . C a s s e z 3 des 4 œufs au 

cen t re du mé lange . Ve r se z le m i e l . Ba t tez à v i t e s se moyenne pendan t 3 à 

4 minutes , j u s qu ' à ce que le mé lange ait a cqu i s une c e r t a i n e é l a s t i c i t é - vous 

ve r rez la pâte f o rmer de longues bandes en se d é co l l a n t des paro i s du bo l . 

A joutez 2 œufs s upp l émen t a i r e s et ba t tez pendan t 3 à 4 m inu tes en co r e 

 



j u squ ' à ce que le mé lange so i t h omogène . A jou tez le qua t r i ème œuf, pu is , 

t ou jou r s à v i t e s se moyenne , bat tez la pâte pendan t 10 bonnes m inu te s . 

Pé t r i s se z - l a éga l emen t , ce qui pe rmet à la levure de se déve loppe r , et donne ra 

au savar in sa s t r u c t u r e s i p a r t i c u l i è r e . En c on t i nuan t de mixer, a jou tez le 

beur re dans le bol par cu i l l e r ée s à s oupe . I l est po s s i b l e que la pâte so i t p lus 

l iqu ide qu ' une pâte à b r i o che à l aque l l e e l le r e s s emb l e , ma is ce n 'est pas un 

p r ob l ème . C on t i n u e z à bat t re la pâte j u s qu ' à ce qu 'e l l e so i t pa r f a i t emen t 

homogène - e l le aura un magn i f i que a spe c t sa t i né - puis re t i rez le bol du 

mixeur et ne t toyez -en les pa ro i s à l 'a ide d 'un fouet . 

2. Recouv re z le bol d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , met tez - l e à l 'abr i des c ou r an t s 

d 'a i r et l a i s se z lever la pâte pendan t 30 m inu te s . El le ne doub l e r a pas de 

vo lume - i l se peut même qu 'e l l e ne monte pas de man iè re s p e c t a c u l a i r e - , 

mais ne vous i nqu i é t e z pas . 

3. Pendant que la pâte monte , beur rez géné reusemen t un moule à savar in de 

26 cm de d i amèt re d 'au moins 6 cm de haut (si votre moule est plus pet i t ou 

moins p ro fond , i l est poss ib l e que vous dev iez ut i l i ser mo ins de pâte et rédui re 

le temps de cu i s s on , auque l cas vous pouvez faire un pet i t savar in et que lques 

babas) . 

4. Ap r è s avo i r l a i s sé r epose r la pâte, ve r sez - l a dans le mou le beur ré à l 'a ide 

d 'une cu i l l è r e - e l le devra i t r emp l i r le mou le à m i -hauteur . L a i s s e z le mou le à 

t empé ra tu r e amb i an t e , c ouve r t d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , j u s qu ' à ce que la 

pâte r emp l i s s e les deux t i e r s du mou le . C o m p t e z en t re 20 et 30 m inu tes (plus 

ou mo ins , s e l on la t empé ra t u r e de vo t re p i è c e ) . 

5. Pendant ce t emps , en fou rnez une p laque à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four 

à 2 0 0 ° C ( th-6-7) . 

6. Met tez le moule à savar in sur une p laque à pâ t i s se r i e et g l i s sez - la dans le 

four. Cu i s e z le savar in pendant 18 à 22 minutes , j u squ ' à ce qu ' i l so i t b ien gonf lé 

et d 'une bel le cou leu r dorée (si après 12 minutes env i ron le savar in dore trop 

vite, couvrez - l e d 'une feui l le de pap ier a lumin ium sans appuyer) . Démou l e z le 

savar in sur une gr i l le (il est poss ib le que vous ayez beso in de passe r la lame d'un 

couteau rond tout autour du gâteau et autour du tube cent ra l du moule de 

manière à dé tache r le gâteau) . La i ssez refro id i r à tempéra tu re amb ian te . (Vous 

pouvez la i sser le savar in à l 'air l ibre et à tempéra tu re ambiante j u squ ' à 2 jours ou 

bien l ' emba l le r he rmé t i quemen t et le conge le r pendant 1 mois . Déconge le z le 

gâteau dans son emba l lage avant de le déba l le r ) . 

F I N I T I O N 

• 375 g r a m m e s d 'eau • 150 g r a m m e s de s u c r e • 1 bâ ton 1/2 de c a n n e l l e • le z e s t e d ' 1 / 4 

d ' o r ange (pe lé avec un é p l u c h e - l é g u m e s ) • 65 g r a m m e s de r hum brun • 175 g r a m m e s de 

c on f i t u r e d ' a b r i c o t • de la c r è m e c han t i l l y au c h o c o l a t (207) • 100 g r a m m e s de rhum brun 

ag r i c o l e v i eux • des c o p e a u x de c h o c o l a t pour la d é c o r a t i o n ( f a cu l t a t i f ) 



1. Po r tez à ébu l l i t i on l ' eau, le suc re , la c anne l l e , et le zes te d ' o range dans une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne . Re t i rez la c a s s e r o l e du feu, ve r se z le rhum, et 

l a i s sez re f ro id i r le s i rop pendan t env i ron 10 m inu tes (il devra i t être en co r e 

t i ède au t ouche r ) . 

2. Posez le savar in sur un plat à gâ teau à rebo rds et à l 'a ide d 'un cou teau 

é c o n o m e , fa i tes de pe t i t es Inc i s i ons sur toute la su r f a ce du gâ teau . Ve r se z ou 

bad i geonnez le s i rop sur le gâ teau . Ne l é s i nez pas et p renez vot re t emps . I l 

faut que le gâ teau so i t c o m p l è t e m e n t imb ibé ; ce la peut p rend re un c e r t a i n 

t emps . Une fo is le gâ teau b ien imb ibé , i l aura une tex ture moe l l e u se , mou i l l é e . 

3. A spe r ge z le savar in avec les 100 g r ammes de rhum en deux ou t ro i s 

opé r a t i o n s , à l 'a ide d 'une bou te i l l e dont vous en t ravez l ' é c ou l emen t avec votre 

pouce . 

4. Po r tez à ébu l l i t i on la con f i t u r e d ' a b r i c o t s à l aque l l e vous aurez a jouté 

que l ques gou t tes d ' eau , so i t dans une pet i te c a s s e r o l e , so i t dans un sa l ad i e r 

au four à m i c r o - o nde s . Pa s se z la con f i t u r e dans un tam i s , puis b ad i g eonne z la 

con f i t u r e t am i s ée sur le d e s s u s et les c ô t é s de vot re gâ teau à l 'a ide d 'un 

p i n c e au . 

5. Avant de le serv i r , r emp l i s s e z le cen t r e du savar in de c r ème chan t i l l y au 

c h o c o l a t et, s i vous en avez, d é c o r e z la c r ème de c opeaux de c h o c o l a t . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez c onge l e r le savar in pendan t 1 mo is avant de l ' Imbiber de rhum. 

Vous pou r r i e z même le c onge l e r pendan t 1 mo is ap rès l 'avo i r imb ibé de rhum. 

Cependan t , une fo is qu ' i l a été nappé , le momen t de le serv i r est venu . 



C O N C O R D E 

A I N S I B A P T I S É E N O N E N L ' H O N N E U R D E L ' A V I O N S U P E R S O N I Q U E du même nom mais 

de la ma jes tueuse P lace de la C o n c o r d e à Par is , on a s soc i e ce gâteau 

au cé l èb re chef par i s ien Gas ton Lenôt re chez qui P ierre Hermé fut 

appren t i . C ' e s t sans doute l'un des p remie r s gâteaux de Lenôt re . C ' e s t t rès 

ce r t a i nemen t le gâteau qui a été le plus che r à son cœur pendant l ong temps . 

Après t ren te -c inq ans, i l a enco re beaucoup de s u c c è s . Et pour une bonne ra ison 

- c ' e s t un gâteau au choco l a t s imp le (il n'a que t ro is c omposan t e s ) , p le in de 

su rp r i ses (chaque bouchée est à la fois c rous t i l l an te et c r émeuse ) , et, ce la va de 

so i , c ' e s t un dé l i ce . Le gâteau est monté sur t ro is d i sques de mer ingue au 

choco l a t , masqués d 'une couche de mousse au choco l a t . Lo rsque vous fo rmerez 

les ce r c l e s de mer ingue , vous con f e c t i onne r e z éga lement une sér ie de cy l i nd res 

de mer ingue qui se rv i ront à la déco ra t i on du gâ teau . En foncés dans les c ô t é s et 

sur le dessus du gâteau ces bâtons de cou leu r c a cao , de ta i l le et de longueur 

f o r cément i r régu l i è res , des s i nen t un paysage e s ca rpé , aux cou rbes engagean tes 

et man i f e s tement c rous t i l l an t e s . 

L A M E R I N G U E 
Pour 6 à 8 p e r s o n n e s : 100 g r a m m e s de s u c r e g l a c e • 3 c u i l l e r é e s à s oupe de c a c a o en 

poudre • les b l a n c s de 4 g ros œufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e (voir é t ape n°3) • 100 

g r ammes de s u c r e 

1. D i s po se z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p réchau f f e z le four à 120°C (th-2). Tap i s sez de pap ie r su l fu r i sé deux g randes 

p l aques à pâ t i s s e r i e . E squ i s s e z au c rayon à pap ie r deux c e r c l e s de 22 cm sur 

l 'une des deux feu i l l e s de pap ie r su l f u r i s é , et un seu l c e r c l e de 22 cm sur 

l 'aut re . Re tou rnez les f eu i l l e s . (Si vous n 'a r r i vez pas à voir d i s t i n c t emen t la 

fo rme des c e r c l e s une fo is les feu i l l e s r e t ou rnées , f o r ce z le t ra i t ) . Adap t e z une 

dou i l l e l i s se d '1,5 cm de d i amè t r e sur une g rande poche à pâ t i s se r i e et une 

autre de 7 mm sur une poche plus pe t i t e . (Si vous n 'avez qu ' une seu le poche , 

u t i l i sez - la pour la dou i l l e de 1,5 cm de d i amè t re , et r emp l a c e z la p lus pet i te 

poche par un sac en p l a s t i que à f e rme tu re z i p . Une fo is le sac en p l a s t i que 

garn i de mer i ngue , vous pouvez le s c e l l e r et en c o u p e z un co in . ) 

2. Tamisez en s emb l e le s u c r e g l a ce et le c a c ao en poud re , et ga rdez - l e s à 

po r tée de ma in . 

3. A f in de fa i re mon te r les b l anc s au max imum, i l faut qu ' i l s so i en t à 

t empé ra tu r e amb i an t e . Me t t e z - l e s dans un bol qui peut a l ler au four à m i c r o 

ondes , p l a cez - l e dans le four, réglé à la p u i s s an c e m i n imum. Chau f f e z les 

La meringue au chocolat 

est naturellement dure. 

Il est donc bien meilleur 

(et aussi plus pratique) 

d'assembler le gâteau, 

de le congeler 

et puis le décongeler. 

Le fait de congeler 

et de décongeler le Concorde 

a pour effet de ramollir 

et d'attendrir la meringue. 

Pierre Hermé 

 



b l anc s pendan t env i ron 10 s e c o n d e s . Remuez et c on t i n ue z à les chau f f e r par 

pe t i t es t r a n che s de 5 s e c o n d e s j u s qu ' à ce qu ' i l s a t t e i gnen t à 2 5 ° C . 

4. Dans le bol d 'un mixeur, f oue t tez les b l anc s à v i t e s se max ima l e j u squ ' à ce 

qu ' i l s dev i ennen t opaque s e t que se fo rment de pe t i t e s c r ê t e s en co r e mo l l e s . 

En c on t i nuan t à les foue t te r à la même v i t e s se , a jou tez la mo i t i é du su c r e 

g ranu lé et c on t i n ue z à bat t re j u squ ' à ce que les b l anc s so i en t b r i l l an t s et les 

c r ê t e s f e rmes . Pa s se z en v i t e s se moyenne et a jou tez p r og r e s s i v emen t le res te 

du suc re en c on t i nuan t à foue t te r les b l an c s . 

5. Ôtez le bol du mixeur . À l 'a ide d 'un fouet , i n c o r po r e z le suc re g l a ce et le 

c a c a o t am i s é . Trava i l l ez vite mais d é l i c a t emen t . La mer i ngue bien aé rée se 

dégon f l e r a un peu, c ' e s t i név i t ab l e . 

6. Ve r sez à l 'a ide d 'une cu i l l è re deux t ie rs du mé lange dans une grande poche à 

dou i l le et c o m m e n c e z à le d re s se r au cen t re de l'un des c e r c l e s que vous avez 

t r a cés . Des s i ne z une sp i ra le en a l lant du cen t re vers la bordure des s i née au 

c rayon en essayan t de faire en sor te que chaque bouc le de pâte touche la 

p r é céden te . P ressez sur la poche de man iè re cons t an te mais sans trop appuyer . 

Assu rez -vous que les c e r c l e s res tent f ins - i ls ne devra ient pas dépas se r 1 cm 

d ' épa i s seu r . Con t i nuez a ins i pour les autres c e r c l e s . Remp l i s se z la pet i te poche 

(ou bien le sac en p las t ique) avec le reste du mé lange , et t r acez autant de 

longues bandes de mer ingue que poss ib l e sur la p laque à pâ t i s se r i e où se t rouve 

le d i sque un ique (vous vous serv i rez de morceaux de bandes de mer ingue pour 

déco re r les c ô t é s et le de s sus du gâteau) . 

7. S ' i l res te d ' au t res e s p a c e s ou bien des pa r t i e s i r régu l i è res sur les d i sques , 

appuyez t rès l égè remen t de s sus à l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l pour les 

rec t i f i e r . En fournez les p laques , puis i n sé rez le manche d 'une cu i l l è re en bois 

dans la por te af in qu 'e l l e reste l égè remen t en t rouve r t e . Fa i tes cu i re les d i sques 

pendan t une heure et demie à deux heures . Changez la d i s po s i t i o n des p laques 

deux ou t ro i s fo is pendant la c u i s s on : la p laque du haut p rend la p lace de ce l l e 

du bas et i n ve r semen t . Tournez chaque p laque de 180 deg ré . Les mer ingues 

do ivent être f e rmes mais b l an che s . É te ignez le four et c on t i nue z à fa i re s é che r 

les mer ingues pendant deux heures enco re , ou toute la nuit, por te f e rmée . 

8. Posez les me r i ngues , le pap ie r su l fu r i sé et la p laque sur des g r i l l es pour les 

l a i s se r re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . G l i s s e z une f ine spa tu l e en méta l 

sous les d i s que s et les bandes de f a çon à les d é t a c he r du pap ie r (vous pouvez 

p répa re r les me r i ngues j u s qu ' à 1 s ema i ne à l ' avance et les c on se r v e r dans un 

l ieu sec et f ra i s , dans une bo î te he rmé t i que par exemp le ) . 

L A M O U S S E 
• 250 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e de la ma rque Va l r h ona Guana j a , f i n e m e n t 

haché • 2 5 0 g r a m m e s de beu r re doux • les b l an c s de 6 gros-oeufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

• 1 c u i l l e r é e à s oupe de s u c r e • les j a u n e s de 3 g ro s œu f s , à t e m p é r a t u r e amb i an t e et 

l é g è r emen t f o ue t t é s à l 'a ide d 'une f o u r c he t t e 





1. Fa i tes fondre le c ho co l a t au ba in -mar i e (le bol ne do i t pas t ouche r le fond 

de la c a s s e r o l e ) dans de l 'eau f r ém i s s an t e ou dans un four à m i c r o - o nde s . Pu is 

l a i s sez - l e re f ro id i r j u s qu ' à ce qu ' i l so i t e n co r e chaud au t ou che r ( 4 5 °C ) . 

Me su r e z la t empé ra t u r e à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à c ho co l a t . I l est impo r t an t 

que le c h o c o l a t ne so i t pas t rop chaud l o r sque l 'on y a joute le beur re - si le 

beur re fond , ce l a a l ou rd i r a la mous s e . 

2. Dans un mixeur muni d 'un fouet (ou bien à l 'a ide d 'un fouet manue l ) , 

f oue t t e z le beur re j u s qu ' à ce qu ' i l so i t t rès on c t ueux . A jou tez le c h o c o l a t 

re f ro id i en t ro i s fo i s . Foue t tez j u s qu ' à ce que le mé lange so i t b ien h omogène . 

Ve r se z le mé lange à base de c h o c o l a t dans un g rand sa lad ie r . Lavez, pu is 

s é c h e z t rès s o i g n e u s e m e n t le bol et le fouet du mixeur . 

3. Dans le bol du mixeur , f oue t tez les b l ancs à v i t e s se max imum j u s qu ' à ce que 

se f o rmen t des c r ê t e s en co r e mo l l e s . Tou jours à la v i t e s se max imum, a jou tez 

le s u c r e , et c on t i n ue z à f oue t t e z j u squ ' à ce que les b l an c s fo rment des c r ê te s 

b ien f e rmes et b r i l l an te s . En c on t i nuan t à bat t re , v e r se z les j a une s et f oue t tez 

pendan t e n c o r e 30 s e c o n d e s . Les b l anc s vont pe rd re du vo lume ap rès 

l ' ad j onc t i on des j aune s . 

4. À l 'a ide d 'un fouet , mé l angez un quar t du mé lange à base d 'œu f s dans le 

c h o c o l a t pour l ' é c l a i r c i r . Puis i n c o r po r e z d é l i c a t emen t le reste du mé l ange . La 

mous s e , qui vous r appe l l e r a sans doute une c r ème au beur re l égè remen t 

f oue t t ée p lutôt qu ' une mou s s e t r ad i t i onne l l e , est ma in t enan t prête à l ' emp lo i 

- et i l faut vous en serv i r r ap i demen t . 

A S S E M B L A G E 

1. Dé c oupe z un c e r c l e dans du ca r t on fort aux d imen s i o n s des d i sques de 

me r i ngues . Me t t e z une bonne cu i l l e r ée de mou s s e au c h o c o l a t au cen t r e , puis 

u t i l i sez la mou s s e pour co l l e r un d i sque de mer i ngue sur le c e r c l e de ca r t on 

(gardez le d i sque au ve r so le p lus l i s se pour le d e s su s ) . Re couv r e z le d i sque 

avec un peu mo ins de la mo i t i é de la mous se , et l i s sez la s u r f a c e à l 'a ide d 'une 

spa tu l e c oudée . P l a c e z un aut re d i sque sur la mou s s e en a jus tan t b ien le 

d i s que . I l faut que l ' en semb l e so i t p lat . Re couv r e z ce d i sque d 'un peu plus de 

la mo i t i é de ce qui reste de la mousse , en co r e une fo is en l i s san t b ien le 

d e s su s . Re tou rnez le de rn i e r d i s que , c ô t é plat vers le haut, et a jus tez - l e b ien 

sur la mous s e . Recouv re z le de s su s du gâ teau d 'une f ine c ou che de la mous se 

qu ' i l res te pour masque r l ' en semb l e , puis me t te z le gâ teau au congé l a t eu r . 

La i s sez - l e au c ongé l a t eu r env i ron 2 heures pour que la mous se p renne b i en . 

2. À l 'a ide d 'un c ou t e au - s c i e , c oupe z les bandes de mer ingue en mo r ceaux 

d ' env i r on 1,5 cm de l ong . Ne vous i nqu ié tez pas s i les bandes se c a s s en t ou 

sont i r r égu l i è re s - c ' e s t i név i t ab l e . Même que l ques m ie t tes i ront t rès b ien sur 

ce gâ t eau . Re t i rez le gâ teau du congé l a t eu r et, à l 'a ide d 'un s è che - cheveux , 

r é chau f f e z les c ô t é s et le de s su s du gâ teau de f a çon à ramo l l i r un peu la 

 



mous se . A t t en t i o n , n ' exagérez pas . En foncez les mo r c eaux de mer ingue dans 

les c ô t é s et sur le de s su s du gâ teau , so i t de f a çon d é s o r d o n n é e , so i t su ivant 

un mot i f de vot re cho i x . Vous pouvez serv i r le gâ teau ma in tenan t , ma is la 

mer ingue sera p lus tendre s i vous la c onge l e z en l ' emba l l an t b ien et en la 

ga rdan t a ins i pendan t au mo ins une j o u r n ée . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r les d i s que s de mer i ngue et les bâ tons j u squ ' à 1 s ema i ne 

à l ' avance et les ga rde r dans une bo î te he rmé t i que à t empé ra tu r e amb ian te , 

mais i l f audra u t i l i se r la mous se dès que vous l ' aurez fa i te . Une fo is le gâ teau 

a s s emb l é , vous pouvez le ga rde r couve r t au ré f r igé ra teur , à l 'abr i des odeu r s , 

j u s qu ' à 3 j ou r s . S i n on , c on se r ve z - l e au congé l a t eu r , emba l l é h e rmé t i quemen t , 

j u s q u ' à 1 mo i s . D é c o n g e l e z l e g â t eau e n c o r e d an s son e m b a l l a g e au 

ré f r i gé ra teu r pendan t une nuit . 

 



C R I O L L O 

Faites bien attention 

de caraméliser les bananes 

à feu vif ; car vous risquez 

de transformer vos 

bananes en purée. 

Pierre H e r m é 

Q U I C O N Q U E P A R L E Q U E L Q U E S M O T S D ' E S P A G N O L pense ra imméd i a t emen t à la 

cu i s i ne fami l i a le h i span ique en en tendan t ce mot : c r i o l l o . Et lo rsque 

vous regarderez les i ng réd ien ts qui c omposen t cet i r rés i s t i b l e gâ teau, 

vous y découv r i r e z en effet une touche t rès sud -amér i c a i ne . Le c r io l l o 

possède des saveurs t r op i ca l e s : de la noix de c o co , de la banane et du 

choco l a t . Ma i s avec une touche bien f r ança i se auss i . Les c ouche s de noix de 

c o c o sont f o rmées par une dacquo i s e , c ' e s t -à -d i re un d i sque à base de 

m e r i n g u e / m a c a r o n . La garn i ture se c ompo se d 'une mousse au choco l a t , peu 

ord ina i re et re levée : le jus de c i t ron et le g ingembre n'y passen t pas i nape r çus . 

Enf in , c a c hée s au cœur du gâteau, des bananes c a r amé l i s ée s con f i rmen t la 

touche t r op i ca l e . 

Ma i s c r i o l l o a une autre s i gn i f i c a t i on tou jou r s l iée à l ' Amér ique Cen t r a l e et à 

l ' Amér ique du Sud , et chè re au cœu r de tout pâ t i s s i e r . C r i o l l o est le nom de la 

fève de c a c a o la p lus rare et la p lus d i f f i c i l e à cu l t i ve r . On t rouve la fève de 

c r i o l l o au Vene zue l a , au Mex i que , au N i c a r agua , au Gua t ema l a , en C o l o m b i e , à 

la Tr in i té , à la G r enade et en J ama ïque . C ' e s t la fève que l 'on ut i l i se pour 

donne r des a r ômes sub t i l e s aux mé l anges de c a c a o les p lus f ins . 

L E S B A N A N E S 
• 2 b anane s de t a i l l e moyenne • 1 c u i l l e r é e à ca fé 1/2 de j u s de c i t r o n f r a î c h e m e n t p r e s s é 

• 1 c u i l l e r é e à s oupe 1/2 de beu r re doux • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e brun 

1. Pelez les bananes et coupez-les en biais et en tranches d'1,5 cm d'épaisseur.Mélangez 

les bananes dans le jus de citron et gardez-les à portée de main. 

2. Fa i tes fondre le beur re dans une poê le de ta i l l e moyenne (de p r é f é r en ce 

an t i adhés i ve ) à feu vif, et une fo is que le beur re c o m m e n c e à fa i re des bu l l e s , 

a jou tez le suc re brun en remuant . A jou tez les bananes et f a i t e s - l e s cu i re en ne 

c e s s an t pas de remuer (et en fa i san t b ien a t t en t i on à ne pas les l a i s se r se 

t r an s f o rme r en purée) j u s qu ' à ce qu ' e l l e s so i en t b ien do r ée s e t en r obée s d 'une 

f ine c o u c h e de c a r a m e l . Re t i rez la poê le du feu . 

3 . D i s po se z les bananes sur une a s s i e t t e . L a i s s e z - l e s t i éd i r pendan t que vous 

p répa rez la mou s s e . 

L A M O U S S E 
• 2 g ros œu f s • le j a une d'1 g ros œuf • 70 g r a m m e s de s u c r e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe d 'eau 

• 2 5 0 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de r e f r o i d i e • 170 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e 

 



du V a l r h o n a M a n j a r i , f i n e m e n t h a c h é • l e z e s t e d'1 c i t r o n f i n e m e n t r âpé • 

1/4 de c u i l l e r é e à ca fé de g i n g emb r e pe lé et f i n e m e n t râpé 

1. P l a ce z les œufs et le j aune dans le bol d 'un mixeur mun i d 'une feu i l l e . À 

v i t e s se m i n imum, ba t tez le tout pendan t que l ques s e c o n d e s pour les mé langer . 

2. Me t t e z le suc re et l 'eau dans une pet i te c a s s e r o l e à fond épa i s , et fa i tes 

cu i re à feu moyen , en remuant la c a s s e r o l e de man iè re à garder le suc re b ien 

humide j u squ ' à ce qu ' i l fonde (s ' i l res te du suc re sur les paro i s de la c a s s e r o l e , 

r i n cez - l e s à l 'a ide d 'un p i n ceau t r empé dans de l 'eau f ro ide ) . Lo r sque le suc re 

fond , a r rê tez de remuer . Augmen t e z la cha l eu r à feu vif, fa i tes bou i l l i r le 

mé lange et l a i s sez cu i re - sans remuer - j u s qu ' à ce qu ' i l a t te igne une 

t e m p é r a t u r e de 1 2 5 ° C ( c o m p t e z en t r e 5 et 10 m i n u t e s ) . M e s u r e z la 

t e m p é r a t u r e à l ' a ide d ' un t h e r m o m è t r e à s u c r e ou d 'un t h e r m o m è t r e 

é l e c t r on i que . Re t i rez imméd i a t emen t la c a s s e r o l e du feu . 

3. Ramenez le mixeur à v i tesse lente et bat tez les œufs pendant enco re que lques 

s e conde s . A joutez a lors le s i rop t rès l en tement en un mince f i let c on t i nu . Af in 

d 'év i ter les é c l a bou s su r e s , e ssayez de le fa i re cou l e r sur les paro i s du bo l , et 

non sur la feu i l le . Ne rac lez pas le s i rop durc i pour l 'a jouter à la mer ingue ; vous 

fer iez des g rumeaux) . Augmen tez la v i tesse du mixeur au max imum et bat tez les 

œufs pendan t en co r e 5 m inutes , j u s qu ' à ce qu ' i l s so i en t à t empé ra tu r e 

ambiante , de cou l eu r c la i re , et qu ' i l s a ient p lus que doub lé de vo lume. Pendant 

que vous battez les œufs, p réparez la c rème et le choco l a t . 

4 . Bat tez la c r ème j u squ ' à ce que se f o rmen t des c r ê t e s de hauteur moyenne . 

Gardez - l a sur vot re p lan de t rava i l pendan t que vous p répa rez le c ho co l a t . 

5. Fa i tes fondre le c h o c o l a t au ba in -mar i e (le bol ne doi t pas t ou che r le fond 

de la c a s s e r o l e ) dans de l 'eau f r ém i s s an t e ou dans un four à m i c r o - onde s . 

Ret i rez le c h o c o l a t du feu et, s i n é c e s s a i r e , ve r sez - l e dans un sa l ad i e r 

s u f f i s ammen t g rand pour c on t en i r tous les Ingréd ients c o m p o s a n t la mous s e . 

A jou tez le zes te et le g i ngembre râpé en remuant , puis fa i tes re f ro id i r le 

c ho co l a t j u squ ' à ce qu ' i l so i t e n co r e chaud ( 4 5 °C ) . Me su r e z l a t empé ra t u r e 

avec un t h e rmomè t r e é l e c t r on i que . 

6. À l 'a ide d 'un fouet, i n co rpo rez env i ron 1/4 de la c rème dans le choco l a t . 

A joutez le reste de la c rème , puis, très dé l i c a t emen t , le mé lange à base de 

b lancs en neige (il vaut mieux ut i l i ser la mousse tout de su i te , mais si beso in est, 

vous pouvez la couvr i r et la garder au ré f r igéra teur toute une nuit) . 

A S S E M B L A G E 

• 2 d i s q u e s de d a c q u o i s e à la no ix de c o c o (213) 

1. Dé coupe z les deux d i sques de d a cquo i s e pour qu ' i l s t i ennen t dans un c e r c l e 

à gâ teau de 22 c m . Le p lus s imp l e est de pose r (dé l i c a temen t ) le c e r c l e sur 

chaque d i s que . Pu is , à l 'a ide d 'un c ou t eau , ô tez l ' e x céden t de mer ingue autour 

 



du c e r c l e . Vous pouvez éga l emen t fa i re une imp r e s s i o n dans les me r i ngues 

avec le c e r c l e à gâ teau , pu is , à l 'a ide d 'un c ou t e au - s c i e , c oupe r l ' e x céden t . Si 

le d i sque se c r aque l l e , vous pour rez t ou jou r s p l a ce r les mo r ceaux dans le 

c e r c l e et les « r e co l l e r » avec de la mous s e . 

2. P l a ce z le c e r c l e à gâ teau sur le rond de ca r t on fort , pu is p l a ce z l 'un des 

d i sques de d a c q u o i s e dans le c e r c l e . Re couv r e z le d i sque d ' env i r on 1 /3 de t'a 

mous se , en la l i s san t à l 'a ide d 'une spa tu l e c o u d é e . Égout tez et épongez b ien 

les bananes en les é ta l an t de man iè re à ce que chaque bouchée du gâteau ait 

sa po r t i on de banane . É ta lez la mo i t i é de ce qu ' i l vous res te de mou s s e sur les 

bananes , en l i s san t à nouveau le de s su s à l 'a ide d 'une spa tu l e c oudée . P l a ce z 

le s e c o n d d i sque de d a cquo i s e pa r -des sus , cô t é l i s se tou rné vers le haut . 

É ta lez le res tan t de mous se r égu l i è r emen t sur le d i s que . 

3. Si vous vous app rê t e z à serv i r le gâ teau le j ou r même , p l a ce z le gâ teau 

( tou jours dans son c e r c l e à gâ teau et posé sur le rond de ca r ton) au 

ré f r i gé ra teu r et l a i s sez - l e re f ro id i r au mo ins 3 heu res . S i vous ne c o m p t e z pas 

se rv i r le gâ teau le j ou r même , met tez - l e au c ongé l a t e u r une fo is qu ' i l est f e rme 

et emba l l é h e rmé t i q uemen t . (Vous pouvez p répa re r le gâ teau j u s qu ' à ce t t e 

é tape et le c onge l e r pendan t un mo i s . Dé conge l e z - l e au ré f r i gé ra teu r une nuit 

avant de le se rv i r ) . 

F I N I T I O N 

• 1/2 banane pe lée et c o u p é e en b i a i s en t r a n c h e s é p a i s s e s de 7 mm • 1 f i l e t de c i t r o n 

f r a î c h e m e n t p r e s s é • 1 c u i l l e r é e à s o u p e , s o i t 15 g r a m m e s , de b e u r r e d oux • 

1 c u i l l e r é e à s oupe de s u c r e b run • de la no ix de c o c o r âpée , s an s s u c r e a jou té 

( l é gè r emen t g r i l l é e s e l on vo t r e goût) • de la ge l ée de p o m m e ou de c o i n g r é chau f f é e 

1. Mé l ange z les t r an che s de bananes (que vous u t i l i s e re z pour couv r i r le 

gâteau) dans le jus de c i t r o n . Fa i tes fondre le beur re à feu vif dans une poê le 

et a jou tez le s u c r e . Une fo is que le mé lange c o m m e n c e à fo rmer des bu l l e s , 

a jou tez les b anane s . Fa i t e s - l e s cu i re en remuant j u s qu ' à ce qu ' e l l e so i en t 

c a r a m é l i s é e s . Re t i r e z la poê le du feu, t r an s f é r e z les bananes sur une a s s i e t t e 

et l a i s se z - l e s re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . Une fo is re f ro id ie , épongez - l e s . 

2. À l 'a ide d 'un s è che - cheveux , chau f f e z le c e r c l e au tour du gâteau pu is 

re t i rez - le (247) . Tou jours à l 'a ide du s è che - cheveux , chau f f e z l égè remen t les 

c ô t é s du gâteau pour ramo l l i r la mou s s e . Fa i tes péné t r e r la noix de c o c o râpée 

dans les c ô t é s du gâ teau , puis d i s po s e z les bananes c a r a m é l i s é e s sur le 

de s su s de man iè re à f o rmer un c r o i s s an t . Fa i tes se c h e v au che r les t r a n che s 

pour qu ' e l l e s f o rment un d e m i - c e r c l e . B ad i g eonne z les bananes de ge lée pour 

leur donne r un léger b r i l l an t . Si vous ne vous app rê t e z pas à serv i r le gâ teau , 

remet tez - l e au ré f r i gé ra teur . Ce gâ teau se se r t f r a i s . I l peut se c on se r v e r 

1 j ou rnée au ré f r i gé ra teur . 



D A C Q U O I S E A U C H O C O L A T E T AUX N O I S E T T E S 

UN E D A C Q U O I S E - ce nom renvo ie à la fo is au de s s e r t et aux d i s que s 

ent re l e sque l s se t rouve la ga rn i tu re - est un dé l i c e que l 'on t rouve 

dans tou tes les p â t i s s e r i e s . T r ad i t i onne l l emen t , i l se c o m p o s e de 

d i sques aux amande s - ces d i s que s sont à m i - c hem in en t re un b i s cu i t ma c a r on 

et une mer i ngue . Il est garn i de c r ème au beur re aux no i s e t t e s . En ef fet , le 

gâteau o r ig ina l est enco re popu l a i r e , e t mér i te b ien ce s u c c è s . Ma i s sa 

c o m p o s i t i o n , c ' e s t - à - d i r e les c o u c h e s de d a c q u o i s e c r o u s t i l l a n t e e t l a 

ga rn i tu re c r é m e u s e , en cou r agen t les i nnova t i on s . I l n 'est pas rare de t rouver 

ma in tenan t des d a c q u o i s e s aux noix ou aux p i s t a c he s , ou enco re à la no ix de 

c o c o . C ' e s t a ins i que P ie r re He rmé a c o n f e c t i o n n é sa ve r s i on du Parfait (177) 

et son Criollo, gâ teau au c h o c o l a t et à la banane (46). Pour ce gâ teau , P ie r re 

Hermé ne s ' é l o i gne pas t rop de la r e ce t t e t r ad i t i o nne l l e . Les d i sques de 

d a cquo i s e sont a r oma t i s é s à la poudre d ' amande à l aque l l e s ' a jou te éga l emen t 

une quan t i t é équ i va l en te de poudre de no i s e t t e s . En f in , sur le de s su s , des 

no i se t t e s g r i l l ées , d 'un brun doré , c o u p é e s en mo r c eaux i r r égu l i e r s . Quant à la 

ga rn i tu re , e l le est , c o m m e i l se do i t , r i che , s a t i née , et t rès on c t u eu se , sans 

être une c r ème au beu r re . À la p l a ce , P ie r re He rmé ut i l i se une ganache au 

cho co l a t amer . Au bout du c omp t e , ce t te d a c q u o i s e r e s s emb l e mo ins à une 

i nnova t i on qu 'à une nouve l l e t r ad i t i o n . 

L A D A C Q U O I S E 
• 40 g r a m m e s de poud r e d ' amande s f i n e m e n t m o u l u e s (246) ou b ien des a m a n d e s 

m o n d é e s • 50 g r a m m e s de poud r e de n o i s e t t e s f i n e m e n t m o u l u e s (246) ou b ien 50 

g r a m m e s de n o i s e t t e s p e l é e s et g r i l l é e s (250) • 150 g r a m m e s de s u c r e • les b l a n c s de 5 

g ros œufs , à t e m p é r a t u r e amb i an t e • 80 g r a m m e s de n o i s e t t e s , g r i l l é e s , pe l ée s (250 ) , e t 

c o upée s en deux • du s u c r e g l a ce pour le s a u p o u d r a g e 

1. Tap i s sez une p laque à pâ t i s se r i e de pap ie r su l f u r i s é . E squ i s s e z au c rayon à 

pap ie r 2 c e r c l e s de 22 cm de d i amè t re sur le pap ie r su l f u r i s é . Re tou rnez la 

feu i l l e . SI vous n 'a r r i vez pas à voir d i s t i n c t emen t la fo rme des c e r c l e s une fo ls 

la feu i l l e r e t ou rnée , f o r ce z le t ra i t . Ré se r ve z . Adap t e z une dou i l l e l i sse de 

1,5 cm de d i amè t r e sur une poche de ta i l le moyenne . 

2. S i vous n 'u t i l i sez pas de poudre d ' a m a n d e s ni de poudre de no i s e t t e s , 

met tez les amande s mondée s , les no i s e t t e s pe l é e s (pas c e l l e s que vous avez 

c oupée s en deux) et les 50 g r ammes de su c r e dans un robot ménage r mun i 

d 'un cou t eau en mé ta l . M i xez j u squ ' à ce que la p r épa ra t i on so i t auss i f ine que 

de la fa r ine , ce qui p rend ra au mo ins 3 m inu te s . Fa i tes une pause ap rès une 

minute pour vé r i f i e r l 'état de vot re t rava i l et r a c l e r les paro i s du bo l . Une fo is 

Vous pouvez utiliser 

les dacquoises dans d'autres 
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à la place des disques 
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dans le Concorde (41) 

- ils seraient extraordinaires 

avec la mousse qui 

l'accompagne - et ils 

pourraient tout aussi bien 

remplacer la dacquoise 

à la noix de coco dans 

le parfait (177). 
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le mé lange mou lu , à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo l s , pa s se z le tout dans un t am i s 

au ma i l l age moyen . S i vous u t i l i sez de la poudre d ' amande s ou de no i s e t t e s , 

mé l angez - l e s e n s emb l e avec 50 g r ammes de su c r e ; r é se rvez . 

3. Dans un mixeur pa r f a i t emen t p ropre et sec muni d 'un fouet , bat tez les 

b l anc s d'oeufs j u s qu ' à ce qu ' i l s dev i ennen t o paque s . A jou tez p r og r e s s i v emen t 

100 g r ammes de su c r e et c on t i n ue z à ba t t re j u s qu ' à ce que se f o rmen t des 

c r ê t e s f e rmes et b r i l l an te s . Re t i rez le bol du m ixeur et, à l 'a ide d 'un fouet , 

i n c o r po r e z d é l i c a t emen t le mé lange de no i s e t t e s , ou d ' amande s , et de su c r e 

dans les b l anc s en ne ige . 

4. À l 'a ide d 'une cu i l l è r e , v e r se z la mo i t i é du mé lange dans la poche et 

d r e s se z - en une bonne quan t i t é à c haque co in de la p l aque à pâ t i s se r i e de 

man iè re à b ien fa i re ten i r la feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é . C o m m e n c e z à d r e s s e r 

le mé lange au cen t r e de l 'un des deux c e r c l e s que vous avez t r a cé s , en 

de s s i n an t une sp i ra l e à mesu re que vous vous é l o i gnez du cen t r e vers les 

bo rds . A r r ê t e z vous à env i ron 1,5 cm de la bo rdu re du c e r c l e . Essayez de fa i re 

en so r te que chaque bouc l e du mé lange t ouche la p r é c éden t e . P r e s s e z sur la 

poche de man iè re c on s t an t e ma is sans t rop appuyer . Remp l i s s e z à nouveau la 

poche et d é c o r e z le s e c ond d i sque (s ' i l res te en co r e de la mer i ngue , vous 

pouvez f o rmer des pe t i t s ronds en fo rme de bou tons qui fe ront de dé l i c i eux 

b i s cu i t s ) . S ' i l res te d ' au t re s e s p a c e s ou b ien des pa r t i e s i r r égu l i è r e s dans les 

d i sques , appuyez t rès l égè remen t d e s s u s à l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l pour 

les rec t i f i e r . P a r s emez t rès r égu l i è r emen t chaque d i sque de mo r c eaux de 

no i s e t t e s g r i l l ées , appuyez d é l i c a t emen t d e s su s , puis s aupoud r e z le tout de 

suc re g l a ce . La i s se z r epose r les d i sques sur vot re p lan de t rava i l pendan t 10 

m inu tes . S aupoud r e z - l e s l égè remen t une s e c o n d e fo i s . La i s se z - l e s r epose r 

en co r e une fo is pendan t 10 m inu tes . 

5. Pendant que les d i sques r eposen t , en fou rnez une p laque à m i -hau teu r et 

fa i tes cu i re les d i s que s pendan t 30 à 35 m inu tes , j u s qu ' à ce qu ' i l s a ient une 

be l le c ou l eu r brun doré et so i en t f e rmes au touche r . G l i s s e z la p laque à 

pâ t i s se r i e sur une gr i l l e et l a i s sez re f ro id i r les d i s que s à t empé ra t u r e amb i an t e 

(vous pouvez emba l l e r h e rmé t i q uemen t les d i s que s e t les c on se r v e r a ins i 

pendan t 2 j ou r s au ré f r igé ra teur , ou b ien les c onge l e r pendan t 1 mo i s ) . 

F I N I T I O N 
• 825 g r a m m e s de g ana che au c h o c o l a t ame r (198), p rê te à l ' emp lo i • du s u c r e g l a ce pour 

le s a u p o u d r a g e 

1. À l 'a ide d 'une cu i l l è re , ve r sez la ganache dans une grande poche à pâ t i s se r ie 

munie d 'une dou i l l e l i sse de 1,5 à 2,5 cm de d i amèt re . P l acez l'un des d i sques 

de da cquo i s e , no i se t tes vers le haut, sur un rond de ca r ton (« co l l e z » le d i sque 

sur le rond avec un peu de ganache) et fo rmez de g rosses bou les de ganache 

(d 'env i ron 5 cm de d iamètre) sur tout le tour du d i sque en longeant le bo rd . 

 





Garn i s sez le cen t re du d i sque avec le reste de ganache et couv rez la garn i ture 

avec le s e cond d i sque , no i se t tes vers le haut, en a jus tant le d i sque pour qu ' i l 

t i enne b ien . Met tez la da cquo i s e au réfr igérateur , à l 'abri des odeurs , et l a i s sez -

la a ins i j u squ ' à ce que la ganache se ra f f e rm i s se . Comp te z env i ron 1 heure. 

2. S aupoud r e z le de s su s de la d a c quo i s e de suc re g l a ce jus te avant de la 

serv i r . So r te z - l a du ré f r i gé ra teu r deux heures avant c o n s o m m a t i o n . 

C O N S E R V A T I O N 

Une fo is la d a c q u o i s e d r e s s ée - avant d 'avo i r s aupoud r é de suc re g l a ce - vous 

pouvez la garder une nuit au ré f r i gé ra teur . S i non , emba l l é e he rmé t i quemen t , 

e l le se c on se r ve un mo is au congé l a t eu r . Pour la dé conge l e r , l a i s se z - l a , dans 

son emba l l age , r epose r une nuit au ré f r i gé ra teur . 



C H A R L O T T E AU C H O C O L A T ET À LA R H U B A R B E 

B I E N Q U ' I L P O R T E LE N O M D E C H A R L O T T E , ce gâteau n 'appar t i en t pas v ra iment 

à une ca tégo r i e en par t i cu l ie r . Ce n'est pas tout à fait une mousse ni 

tout à fait une char lo t te . Par ce r t a i n s a spec t s , i l vous rappe l le ra un 

des se r t que l 'on ne voit plus guère de nos jou rs , la char lo t te russe . En gardant 

ce desse r t à l 'espr i t , imag inez ma in tenant un gâteau c omposé d 'une super 

pos i t i on de d i sques de b i s cu i t s cu i l l è res t r empés dans du jus de fruit de la 

pass i on , de c ompo te de rhubarbe et de c r ème au choco l a t b lanc . Et c 'es t en 

ce la que ce gâteau re s semb le le plus à la char lo t te russe - imag inez la touche 

f ina le su ivante : des vo lutes de chant i l l y , des copeaux de choco l a t b lanc et 

que lques ba ies rouges . 

R e m a r q u e s u r l e c h o c o l a t b l a n c : c ' e s t un i ng r éd i en t t r a î t r e . I l est 

e x ce s s i v emen t suc ré et, emp loyé à mauva is esc i en t , sa saveur peut masquer 

toutes les aut res et fa ire perdre tout in térêt à un desse r t pour tant bien 

con f e c t i onné . Ma i s dans cet te rece t te le goût suc ré du choco l a t dev ient son 

atout p r i n c i p a l e t l a c r è m e au c h o c o l a t b l anc se c o m p o r t e c o m m e 

l ' a c compagnemen t i déa l emen t doux de la rhubarbe à la saveur co r sée et 

ac idu lée . Cet te c omb i na i s on est une vra ie révé la t i on . Les amateurs de choco l a t 

noir les plus f a rouches en v iennent même à juger le choco l a t b lanc à sa jus te 

valeur. 

L E S B I S C U I T S C U I L L E R E S 

Dans ce gâteau, 

le chocolat blanc a trois 

rôles essentiels. Il donne 

la texture, la saveur 

et apporte une note sucrée 

à la crème de la charlotte. 

Pierre Hermé 

Pour 8 p e r s o n n e s : la pâte à b oudo i r s (208) 

Pour c o n f e c t i o n n e r ce de s se r t , vous aurez beso in de deux d i s que s de boudo i r s 

de 22 c m . En su ivant les Ins t ruc t i ons de la r e ce t t e , d r e s s e z les d i sques à l 'a ide 

d 'une poche à dou i l l e sur une p laque à pâ t i s s e r i e t a p i s s é e de pap ie r su l fu r i sé , 

cu i s e z e t l a i s sez - l e s re f ro id i r . (Emba l l é s h e rmé t i quemen t , i ls se c on se r v en t 

2 j ou r s à t empé r a t u r e amb ian te ou un mo is au congé la teu r . ) 

L A R H U B A R B E 
• 6 8 0 g r a m m e s de r huba r be , é t ê t ée , pe l ée et c o upée en dés de 7 mm (vous dev r i e z o b t en i r 

env i r on 4 5 0 g r a m m e s de dés de rhuba rbe ) • 3 c u i l l e r é e s à s oupe de j u s de c i t r o n 

f r a î c h e m e n t p r e s s é • 50 g r a m m e s de s u c r e • 3 c u i l l e r é e s à s oupe d 'eau f r o i d e • 

2 c u i l l e r é e s 1/2 à ca fé de gé l a t i n e en poud re (ou b ien 3 g r a m m e s de f eu i l l e s de gé l a t i ne ) 

1. Dans une c a s s e r o l e à fond épa i s et sur feu moyen , mé l angez la rhuba rbe , le 

jus de c i t r on et le s u c r e . Po r tez à ébu l l i t i on , puis fa i tes cu i re en remuant 



souven t j u squ ' à ce que la rhubarbe r amo l l i s s e et que la p lus g rande par t i e du 

l iqu ide s ' é v apo r e . C o m p t e z ent re 7 et 10 m inu te s . Re t i rez du f eu . 

2. Pendan t que la rhubarbe cu i t , p répa rez la gé l a t i ne . Ve r se z l 'eau f ro ide dans 

un pet i t s a l ad i e r qui peut a l le r au four à m i c r o - onde s puis s aupoud r e z la 

gé l a t i ne en poudre ou p longez les feu i l l e s de gé l a t i ne dans le sa l ad i e r . Une fo is 

la gé l a t i ne ramo l l i e , fa i tes - la chau f f e r pendan t env i ron 15 s e c o n d e s au four à 

m i c r o - onde s , ou 2 m inu tes dans une pet i te c a s s e r o l e à feu doux . Mé l ange z la 

rhuba rbe et la gé l a t i ne . 

3. Tap issez une p laque à pât i sser ie de pap ier su l fur i sé et p lacez un ce rc l e à 

gâteau ou à tar te de 22 cm de d iamèt re . Versez la compo te de rhubarbe dans le 

ce r c l e , p l acez la p laque au congé la teur pour que la compo te prenne. Comptez 

envi ron 2 heures (la compo te conge lée , vous pouvez ret i rer le ce rc l e ) . Embal lée 

he rmé t i quemen t vous pour rez garder la c ompo t e au c ongé l a t eu r pendant 

2 sema ines . Il n 'est pas nécessa i r e de déconge le r la compo te avant de l 'ut i l iser. 

L A C R È M E A U C H O C O L A T B L A N C 
• 185 g r a m m e s de c h o c o l a t b l anc , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona Ivo i re , f i n e m e n t haché • 

6 6 5 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de 

1. Fa i tes fondre le c h o c o l a t au ba in -mar i e dans un sa l ad i e r de ta i l le moyenne 

- le s a l ad i e r ne do i t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e - dans une eau 

f r ém i s s an t e . Vous pouvez éga l emen t fa i re fondre le c h o c o l a t au four à m i c r o 

onde s . Dans un cas c o m m e dans l 'aut re , ne qu i t tez pas le c ho co l a t des yeux. 

P lus en co r e que le c h o c o l a t noir, le c h o c o l a t b l anc ne do i t pas être t rop 

chau f f é : i l se sépa re et brû le r ap i demen t . Pendan t que le c h o c o l a t f ond , 

po r tez 165 g r ammes de c r ème épa i s se à ébu l l i t i o n . 

2. Une fo is que le c h o c o l a t a fondu et que la c r ème a bou i l l i , à l 'a ide d 'un 

fouet , mé l angez la c r ème au c h o c o l a t . Ne vous i nqu ié tez pas s i la c r ème prend 

une cou l eu r j aune ; c ' e s t n o rma l . Ce mé lange doi t r e f ro id i r j u s qu ' à ce qu ' i l so i t 

à une t empé ra t u r e c omp r i s e en t re 2 3 ° C et 2 7 ° C . Rése rvez à t empé ra t u r e 

amb i an t e . Remuez la c r ème pendan t qu ' e l l e re f ro id i t et su rve i l l e z - l a de près -

le c h o c o l a t b lanc re f ro id i t et du rc i t p lus vite que le c h o c o l a t noir. 

3 . Bat tez les 500 g r ammes de c r ème qui res ten t j u s qu ' à ce que se f o rmen t des 

c r ê t e s moyennemen t f e rmes . Une fo is le c h o c o l a t re f ro id i , i n c o r po r e z la c r ème 

f oue t t ée . La ga rn i tu re est p rê te . I l faut l ' u t i l i se r imméd i a t emen t . 

A S S E M B L A G E 
• 6 f r u i t s de la p a s s i o n c o u p é s en 2 

Év idez les f ru i t s de la pa s s i on à l 'a ide d 'une cu i l l è r e . Dé l i t ez la cha i r et f i l t r ez -

la pour ne r é cupé r e r que le j u s . Me t t e z le c e r c l e de 22 cm de d i amè t re sur un 





rond en c a r t on et p l a ce z l 'un des d i sques de b i s cu i t s cu i l l è r e s dans le c e r c l e . 

Imb ibez le d i sque avec un peu de jus de f ru i t s de la p a s s i o n . Ôtez le c e r c l e à 

gâ teau ou le c e r c l e à ta r te de la c ompo t e de rhuba rbe , pu is s upe r po s e z le 

d i sque de rhuba rbe sur le d i sque de b i s cu i t s c u i l l è r e s . Ve r se z à l 'a ide d 'une 

cu i l l è r e la mo i t i é de la c r ème au c ho co l a t b lanc en ayant so in de b ien l i s se r le 

de s su s avec une spa tu l e c oudée . Posez le s e c o n d d i sque de boudo i r s sur la 

c r ème , en a jus tan t le d i sque pour qu ' i l t i enne b ien sur son c ou s s i n de mous s e . 

Hum id i f i e z ce d i sque avec un peu de jus de c i t r on ver t , puis a jou tez le reste de 

la c r ème au c h o c o l a t b l anc . L i s s e z le d e s s u s . La c r ème devra i t r emp l i r le 

c e r c l e à ras bo rd . S i vous en avez p lus que n é c e s s a i r e , ga rdez - l a dans un bol 

pour la dégus te r à par t . Me t t e z la cha r l o t t e au ré f r i gé ra teu r au mo ins 4 heures , 

ou b ien pendan t toute la nuit en vous a s su r an t qu ' e l l e est b ien à l 'abr i des 

odeu r s . 

F I N I T I O N 
• 5 0 0 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de , l é g è r e m e n t s u c r é e e t f oue t t é e • des c o p e a u x de 

c h o c o l a t b l anc (245) • des f r a m b o i s e s ou des f r a i s e s 

Au moment de servir, ret i rez la char lo t te du ré f r igérateur . À l 'a ide d 'un s è che -

cheveux, ôtez le c e r c l e à gâteau (247). Vous pouvez la serv i r te l le , ou bien 

a jouter une dern iè re pet i te touche de c rème chant i l l y sur les cô té s et sur le 

de s sus . Vous pouvez éga lement la masquer d 'un manteau de c r ème chant i l l y et 

y a jouter que lques pet i ts morceaux de choco l a t et que lques ba ies . S i vous 

dé c i de z de le d re s se r a ins i , dé co re z le dessus et les cô té s du gâteau de pet i tes 

r o sa ce s de c rème chant i l l y , ou é ta lez la c rème chant i l l y en dess inan t des 

sp i ra les ou des cou l ées à l 'a ide d 'une spatu le ou même d 'une cu i l l è re . Enf in, 

pa r semez l ' ensemb le de la char lo t te de copeaux de cho co l a t b lanc et a joutez 

que lques f ru i ts rouges . Servez imméd ia t emen t ou gardez au ré f r igéra teur j u squ ' à 

c o n s o m m a t i o n . 

C O N S E R V A T I O N 
Vous pouvez p réparer à l 'avance les d i sques de boudo i r s et la compo te de 

rhubarbe et les conse r ve r au congé la teu r j u squ ' à ce que vous en ayez be so i n . En 

revanche , i l vaut mieux ut i l i ser la c rème au cho co l a t b lanc et la chant i l l y 

( facul tat ive) jus te après les avoir p répa rées . A s s emb l ée , la char lo t te couve r te se 

conse rve au ré f r igéra teur une nuit. Une fois enne igée de chant i l l y , i l faut la 

réserver au f ra is et la serv i r dans les deux heures . 



M I L L E - F E U I L L E A U C H O C O L A T 

L E M I L L E - F E U I L L E D O I T S O N N O M À S E S M U L T I P L E S C O U C H E S de pâte feu i l l e tée 

légère c o m m e une br i se . Parmi les d e s s e r t s les plus é l égan ts du 

répe r to i r e des pâ t i s s i e r s f r ança i s , le m i l l e - feu i l l e , qui se c o m p o s e de 

t ro is c o u che s de pâte feu i l l e tée garn ies de c r ème pâ t i s s i è r e . On y t rouve 

par fo is des ba ies (voir les sugges t i ons de P ier re He rmé c i - con t r e ) . I l arr ive qu ' i l 

soit couve r t d 'un g laçage b lanc ou bien que la garn i tu re so i t un peu plus r i che 

que de la c r ème foue t tée , mais i l est ra rement me i l l eu r que ce mi l l e - feu i l l e s i 

s imp le , et t e l l ement dé l i c i eux . La pâte feu i l l e tée tout c o m m e la garn i tu re de 

c rème pâ t i s s i è re y c onna i s s en t de légères va r i a t i ons , mais s i gn i f i c a t i ve s . La 

pâte est c a r amé l i s é e pour la rendre enco re plus c rous t i l l an te , plus feu i l l e tée , et 

enco re plus savou reuse que d ' hab i t ude . Quant à la c r ème , el le est en r i ch i e de 

choco l a t amer puis rendue plus légère par l ' ad j onc t i on de c r ème chant i l l y . 

L A G A R N I T U R E 

Pour 6 p e r s o n n e s : la c r è m e p â t i s s i è r e à la v an i l l e (204) • 200 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , 

de p r é f é r e n c e de la ma rque Va l r h ona , Guana j a , f i n e m e n t haché • 125 g r a m m e s de la i t 

en t i e r • 185 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de 

1. P répa rez un bain d 'eau g l a cée pour la ga rn i t u re . Remp l i s s e z un g rand 

sa l ad i e r de g l a ç on s et d ' e au . So r t e z un pet i t s a l ad i e r qui pu i s se c on t en i r tous 

les i ng réd i en t s et ten i r dans un sa l ad i e r p lus g r and . 

2. Ve r sez la c r ème pâ t i s s i è r e dans une c a s s e r o l e moyenne à fond épa i s . 

Chau f f e z à feu moyen , pu is , en remuant c o n s t a m m e n t , po r tez à ébu l l i t i on . 

A jou tez le c h o c o l a t et le lait en mé l angean t . Chau f f e z le tout j u squ ' à ce que le 

mé lange se mette à nouveau à bou i l l i r . Ce l a devra i t p rend re une minute ou 

deux. Ret i rez la c a s s e r o l e du feu et r a c l e z la c r ème pâ t i s s i è r e pour la ve r se r 

dans le pet i t sa l ad i e r . P l a ce z ce sa l ad i e r dans un bain d 'eau g l a cée et 

r e f r o i d i s se z la c r ème pâ t i s s i è r e en remuant f r é quemmen t de f a çon à ce qu ' e l l e 

r e f ro i d i s se r ap i demen t et de man iè re c on s t a n t e . Une fo is la c r ème pâ t i s s i è r e 

re f ro id ie , re t i rez - la du bain d ' eau g l a c ée . 

3 . Bat tez la c r ème épa i s s e j u squ ' à ce que se f o rmen t des c r ê te s de ta i l l e 

moyenne . À l 'a ide d 'une maryse f l ex i b l e , i n c o r po r e z t rès d é l i c a t emen t la c r ème 

chan t i l l y à la c r ème pâ t i s s i è r e au c h o c o l a t . La ga rn i tu re est ma in tenan t prête 

à l ' emp lo i . (Vous pouvez u t i l i se r la ga rn i tu re tout de su i te ou bien la ga rde r 

au ré f r i gé ra teu r en fe rmée he rmé t i q uemen t dans un sac en p l a s t i que pendan t 

4 heures.) 

Lorsque c'est la saison 

des fruits rouges, j'aime 

en ajouter au mille-feuille. 

Je prépare la moitié 

de la garniture 

habituellement nécessaire 

et j'y incorpore délicatement 

un assortiment de fruits 

rouges ou bien une seule 

espèce (tout dépend de ce 

que l'on peut trouver). 

Soit des fraises (les fraises 

des bois sont délicieuses 

dans ce dessert) ou bien 

des framboises. Et j'en 

modifie également 

la structure. 

Au lieu d'avoir trois 

couches de pâte feuilletée 

et deux de garniture, 

je mets une seule couche 

de crème pâtissière 

criblée de baies rouges 

entre deux couches de pâte 

feuilletée caramélisée. 

Pierre Hermé 



A S S E M B L A G E 
• la pâte f e u i l l e t é e c a r a m é l i s é e (231) • du c a c a o en poud re non s u c r é pour le s a u p o u d r a g e 

1. Me t t e z la pâte f eu i l l e t ée , cô té br i l l ant tou rné vers le haut, sur une g rande 

p l anche à d é c o u p e r r e couve r t e d 'un t o r chon en to i l e et, à l 'a ide d 'un c ou t e au -

s c i e - ou mieux en co r e , un cou t eau é l e c t r i q ue - d é c oupe z - l a , dans la 

d i agona l e , en t ro i s mo r ceaux . É ta lez la mo i t i é de la ga rn i tu re d é l i c a t emen t sur 

l 'un des mo r c eaux de pâte f eu i l l e t ée , puis co i f f e z - l e d 'un s e c ond mo r c eau de 

pâte f eu i l l e t ée , cô t é br i l l an t vers le haut . A jus tez d é l i c a t emen t la pâte pour 

qu 'e l l e se mette b ien en p lace sur la ga rn i t u re . É ta lez le res te de la ga rn i tu re 

d é l i c a t emen t sur le deux i ème mo r c eau de pâte et co i f f e z - l e d 'un t r o i s i ème 

mo r c eau de pâte, cô t é br i l l ant t ou jou r s vers le haut, en l ' a jus tant d é l i c a t emen t 

pour qu ' i l t i enne b ien en p l a ce . 

2. À ce s t ade , vous pouvez p r é sen t e r le m i l l e - feu i l l e en en t i e r ou b ien le c oupe r 

en 6 pa r t s . S i vous c h o i s i s s e z de le p r é sen te r tel que l , s aupoud re z - l e de c a c a o 

(voir é tape n °3 c i - de s sous ) - puis dé coupez - l e dans la cu i s i ne car la pâte 

f eu i l l e t ée se br i se é n o r m é m e n t . U t i l i s e z un c ou t e au - s c i e ou b ien un cou t eau 

é l e c t r i q ue pour le d é c o u p e r de f a çon b ien ne t te . 

3 . Pour f in i r chaque po r t i on i nd i v i due l l e , s aupoud re z de c a c ao aux ex t r ém i t é s 

de man iè re à l a i s se r un b loc cen t r a l de pâte v i s i b l e af in que l 'on pu i s se 

adm i re r son magn i f i que lus t re . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien que, s i be so i n est , vous pu i s s i e z c on s e r v e r la ga rn i tu re et la pâte 

f eu i l l e tée c a r a m é l i s é e pendan t que l ques heures (la ga rn i tu re au ré f r igéra teur , 

et la pâte à t empé ra t u r e amb ian te ) , i l est p ré fé rab l e de ne pas garder un mi l l e -

feu i l l e . C ' e s t un de s se r t que l 'on doi t a s s e m b l e r que l ques m inu tes avant de le 

serv i r . 



M I L L E - F E U I L L E AU C H O C O L A T ET À LA VANILLE 

IM A G I N E Z C E M I L L E - F E U I L L E c omme le négat i f du Mille-feuille eu chocolat. Ici, 

la pâte f eu i l l e t ée est éga lement c a r amé l i s ée , ma is en p lus , e l le est au 

c h o c o l a t , e t c ' e s t aus s i une c rème pâ t i s s i è r e a l l égée qui se r t de 

ga rn i tu re , ma is e l le est t ru f fée de zestes d ' o r ange râpé . Le c ho co l a t y est à la 

fois une saveur et une su rp r i s e . On ne s 'a t tend j ama i s à une pâte f eu i l l e tée au 

choco l a t . 

L A G A R N I T U R E 
Pour 6 p e r s o n n e s : 625 g r a m m e s de la i t ent ie r • 1 g o u s s e de v an i l l e c ha r nue , f endue dans 

le s ens de la l o ngueu r et g r a t t é e (254) • les j a u n e s de 8 g ro s œu f s • 150 g r a m m e s de 

suc r e • 55 g r a m m e s de f é c u l e de pomme de terre, t a m i s é e • 70 g r a m m e s de beu r re doux , 

à t e m p é r a t u r e amb i an t e , c oupé en 3 ou 4 morceaux • 165 g r a m m e s de c r è m e é p a i s s e • le 

zes te d ' 1 / 2 o range f i n e m e n t râpé 

1. Dans une pet i te c a s s e r o l e , portez à ébu l l i t ion le lait et la gous se de van i l l e 

(avec ses g ra ines) à feu moyen , ou bien fa i tes - l e dans un four à m i c r o - onde s . 

Couv rez la c a s s e r o l e , re t i rez - la du feu, puis l a i s s e z i n fuse r 10 m inu tes . 

2. Remp l i s s e z un grand sa l ad i e r de g laçons et d ' e au . P r épa re z un plus pet i t 

sa lad ie r qui c on t i e nd r a la c rème pât iss ière et que vous pour rez p longer dans 

le bain d 'eau g l a c ée . Me t t e z éga lement à par t une pa s so i r e à ma i l l age f i n . 

3. Bat tez les j a une s , le suc re et la fécule en s emb l e dans une c a s s e r o l e à fond 

épa i s . Tout en c on t i nuan t à battre, versez t rès l e n t emen t et par pe t i t e s 

quan t i t é s un quar t du lait chaud sur les j aunes , puis v e r s e z le reste du l iqu ide 

en un f i le t c o n t i n u . Ne c e s s e z pas de battre pendan t ce t emps . Re t i rez et j e t e z 

la gousse de van i l l e (ou b ien gardez- la pour un autre usage - vo i r 254 ) . 

4. Posez la c a s s e r o l e sur un feu moyen, puis , tout en ba t t an t v i g ou r eu s emen t 

et sans vous arrêter , po r t e z le mélange à ébu l l i t i o n . Ba t t e z v i g ou r eu semen t le 

mé lange pendant 1 à 2 m inu tes tand is qu'i l bout . Pu is r e t i r e z la c a s s e r o l e du 

feu et ve r sez la c r ème pâ t i s s i è re dans le pet i t s a l ad i e r . P longez le s a l ad i e r 

dans le bain d 'eau g l a cée , et, tout en remuant f r é q u e m m e n t de f a çon à ce que 

le mé lange res te h o m o g è n e , re f ro id i ssez la c r ème à 6 0 ° C . M e s u r e z la 

t empéra tu re à l 'a ide d 'un t he rmomèt re é l e c t ron ique . A j ou t e z le beur re en t ro i s 

ou quatre fo is tout en remuant . Gardez la c r ème dans le bain d 'eau g l a cée 

j u squ ' à ce qu 'e l l e so i t c omp l è t emen t refro id ie. Vous pouvez u t i l i se r la c r ème 

pâ t i s s i è r e i m m é d i a t e m e n t ou la conserver c ou ve r t e q ue l q u e s heu res au 

ré f r igéra teur . 

 





A S S E M B L A G E 
• la pâte feu i l l e tée c a r amé l i s ée au choco l a t (233) «du suc re g lace pour le saupoudrage 

1. Me t te z la pâte feu i l l e tée , cô té c a r amé l i s é tourné vers le haut, sur une grande 

p lanche à d é coupe r recouve r te d'un to r chon en to i le et, à l 'a ide d 'un cou t eau -

sc ie - ou mieux enco re , un cou teau é l ec t r i que - découpez - l a dans le sens de la 

d iagona le en t ro is morceaux . Éta lez la moi t ié de la garn i ture dé l i c a t emen t sur 

l'un des morceaux de pâte feu i l l e tée , puis recouv rez d'un deux i ème morceau de 

pâte feu i l l e tée , cô té suc ré vers le haut. A jus tez dé l i c a t emen t la pâte pour qu 'e l l e 

se mette bien en p lace sur la garn i tu re . Éta lez le reste de la garn i ture 

dé l i c a t emen t sur le deux i ème morceau de pâte et co i f fez - le d 'un t ro i s i ème 

morceau de pâte, enco re une fo is , cô té suc ré vers le haut, et enco re une fo ls , 

en l 'a justant dé l i c a t emen t pour qu ' i l t i enne bien en p lace . 

2. À ce s t ade , vous pouvez p r é sen t e r le m i l l e - feu i l l e en ent ier , ou le c oupe r en 

6 pa r t s . S i vous c h o i s i s s e z de le p r é sen t e r tel que l , s aupoud re z - l e de suc re 

g lace (voir é t ape n °3 c i - de s sous ) - pensez à le d é c o u p e r dans la c u i s i n e car 

la pâte f eu i l l e t ée se br i se é n o r m é m e n t . U t i l i s e z un c ou t e au - s c i e ou un cou t eau 

é l e c t r i que pour le d é c oupe r de f a çon b ien ne t te . 

3 . Pour f in i r de d r e s s e r chaque po r t i on i nd i v i due l l e , s aupoud r e z de suc re g l a ce 

les e x t r ém i t é s de man iè re à l a i s se r v i s i b l e un b loc cen t r a l de pâte . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien que, s i be so i n est, vous pu i s s i e z c on s e r v e r la ga rn i tu re et la pâte 

feu i l l e tée c a r a m é l i s é e pendan t que l ques heures (la ga rn i tu re au ré f r igéra teur , 

et la pâte à t empé ra t u r e amb i an te ) . C ' e s t un d e s s e r t que l 'on doi t a s s e m b l e r 

que lques m inu tes avant de le serv i r . 

  



P L A I S I R S U C R É 

L'architecture 

de Plaisir Sucré 

est exactement la même 

que celle de la Cerise 

sur le gâteau. 

Vous aurez donc 

les mêmes sensations, 

le même jeu de textures, 

qu'avec l'original. 

Ce que j'ai véritablement 

changé, c'est la taille 

et la forme du gâteau. 

J'ai également ajouté 

un peu plus de crème 

dans cette version. 

L'essentiel, comme c'était 

le cas pour l'original, 

c'est que ce dessert stimule 

chacun des cinq sens, 

et même l'ouïe -

ce gâteau est en effet 

croustillant à souhait. 

Pierre H e r m é 

ON A PEINE À CROIRE que ce gâteau avec ces c inq c omposan t e s et la 

man iè re dont e l les se comb inen t ait été c réé en 1993 . C ' e s t un gâteau 

auss i é tonnant , p rovocant et d i abo l i quemen t dé l i c i eux au jourd 'hu i 

qu ' i l l 'était a lo rs . Dans sa vers ion in i t ia le , on d i sposa i t les d i f fé ren ts é l émen t s -

une da cquo i s e aux no i se t tes , une ganache au choco l a t au lait, de la chant i l l y au 

choco l a t au lait, de f ines feu i l les de choco l a t au lait, une pâte de pra l iné, et 

enf in de c rous t i l l an te s gauf re t tes b r i sées - dans une grande coque de choco l a t 

au lait moulé des s i née par l 'ar t is te Yan Pennors pour r e s semb le r à une énorme 

part de gâ teau . On l 'appe l le la Cerise sur le gâteau car il est su rmonté d 'une 

g rosse ce r i se rouge vif. P ierre c réa ce gâteau pour Fauchon , cé l èb re ép i ce r i e 

f ine par i s i enne et découv r i t que, dans un pays qui ne fa isa i t pas grand cas du 

choco l a t au lait, ce gâteau était révo lu t ionna i re . Et qui plus est, méd ia t ique . On 

écr iv i t des a r t i c l es sur la Cerise sur le gâteau dans des d i za ines de magaz ines , 

jusque dans Le Monde, journa l des plus sér ieux. 

Ce desse r t est le pet i t f rère de la Cerise sur le gâteau, une vers ion ind iv idue l le 

du scu lp tu ra l o r ig ina l . I l en con t i en t toutes les c omposan t e s , toutes les saveurs , 

et ne perd en r ien son merve i l l eux jeu de saveurs - et mieux enco re , on peut le 

faire chez soi (il aurai t été imposs i b l e de réa l i ser la Ce r i s e sur le gâteau chez 

so i ) . P ierre a appo r té que lques mod i f i c a t i ons à la l iste des ing réd ien ts pour qu' i l 

soit poss ib l e de reprodu i re ce des se r t sans avoir à r e che r che r des p rodu i t s 

exo t i ques . Au l ieu de mé langer de la pâte de no i se t te avec du choco l a t au lait, 

c omme il le f it, i l ut i l i se un produi t dont i l se ser t éga l ement pour d 'au t res 

de s se r t s : le Nute l la (c 'es t bien ça , le Nute l la que vous t rouvez au supe rma r ché ) . 

L A C R È M E C H A N T I L L Y A U C H O C O L A T A U L A I T 
Pour 8 p e r s o n n e s : 2 85 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , de p r é f é r e n c e de la ma rque Va l r h ona 

J í va ra , f i n e m e n t h a ché • 4 3 5 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour pouvo i r y 

mé lange r la c r è m e . Po r tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e 

moyenne à fond épa i s . Ret i rez la c a s s e r o l e du feu, puis ve r sez - l a sur le 

c ho co l a t . Mé l a nge z la c r ème et le c h o c o l a t en remuant v i g ou r eu s emen t à 

l 'a ide d 'un fouet pour que la p r épa ra t i on so i t pa r f a i t emen t h omogène . Couv r e z 

la c r ème d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e en appuyan t b ien le f i lm con t r e la c r ème 

de f a çon à f e rmer h e rmé t i q u emen t l ' e n semb l e . Me t t e z la c r ème au ré f r igé

ra teur pendan t 5 à 6 heures , ou mieux en co r e , toute la nui t . 





2. Juste avant de vous serv i r de la c r ème , met tez le sa l ad i e r de c r ème dans un 

grand sa l ad i e r remp l i de g l a çon s et d 'eau f ro ide , pu is , à l 'a ide d 'un fouet , 

bat tez la c r ème j u squ ' à ce qu ' e l l e so i t p re sque f e rme . Ne ba t tez pas t rop fort 

ca r la c r ème se ra f fe rm i ra t rès r ap i demen t . Vous c h e r c h e r e z à ob ten i r une 

c o n s i s t a n c e s u f f i s ammen t fe rme pour l 'é ta ler , ma is s u f f i s ammen t mo l l e pour 

donne r en bouche une imp r e s s i o n de l égè re té et d ' o n c t u o s i t é (une fo is 

f oue t t ée , mieux vaut u t i l i se r l a c r ème imméd i a t emen t ) . 

L A D A C Q U O I S E 
• 70 g r a m m e s de poud r e de n o i s e t t e s f i n e m e n t m o u l u e s (246) • 100 g r a m m e s de s u c r e 

g l a c e • les b l a n c s de 3 g ros œufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 2 c u i l l e r é e s 1/2 de s u c r e • 

140 g r a m m e s de n o i s e t t e s pe l ée s , g r i l l é e s (250) et c o u p é e s en 2 

1. Enfournez une gr i l le et p réchauf fez le four à 165°C (th-5-6). Dess inez au 

c rayon à pap ier un car ré de 26 cm de cô té sur une feui l le de pap ier su l fu r i sé . 

Retournez la feu i l le . (Si vous n'arr ivez pas à voir d i s t i n c tement la forme du car ré 

une fois la feui l le re tournée, fo rcez le tra i t) . Posez- la sur une p laque. 

2. Mé l ange z i n t imemen t le suc re g l a ce et la poudre de no i s e t t e s . Tamisez 

en s emb l e la poudre et le suc re g l a ce , puis r é se rvez . 

3. Dans un mixeur pa r f a i t emen t p ropre et sec mun i d 'un fouet , bat tez les 

b l an c s j u squ ' à ce qu ' i l s dev i ennen t o paque s . A j ou te z p r og r e s s i v emen t l e s u c r e 

s emou l e et c on t i n ue z à bat t re j u squ ' à ce que se f o rmen t des c r ê t e s f e rmes et 

b r i l l an te s . Re t i rez le bol du mixeur et, à l 'a ide d 'une ma ry se soup l e , Inco rpo rez 

d é l i c a t emen t le mé lange de no i s e t t e s et de suc re dans les b l an c s en ne ige . 

4. U t i l i s e z une cu i l l e r ée du mé lange pour b ien fa i re ten i r la feu i l l e de pap ie r 

su l f u r i sé à c haque co in de la p l aque à pâ t i s s e r i e . Pu is d r e s s e z le mé lange au 

cen t r e du ca r ré que vous avez t r acé sur le pap ie r su l f u r i s é . À l 'a ide d 'une 

spa tu l e en méta l c o udée , é ta l e z le mé lange de f a çon à f o rmer un ca r ré 

d ' env i r on 26 cm de su r f a ce et d '1,5 cm d ' épa i s s eu r . Ne vous s ou c i e z pas t rop 

de la régu la r i té des bo rds . Vous vous en o c c u p e r e z p lus t a rd . S i le ca r ré 

p r é s e n t e de s e s p a c e s ou b ien des p a r t i e s i r r é g u l i è r e s , a p p u y e z t r è s 

l égè remen t d e s s u s à l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l pour les rec t i f i e r . P a r s emez 

r égu l i è r emen t la s u r f a c e de la d a c quo i s e de pet i t s mo r c eaux de no i s e t t e s . 

5. P l a c e z la p l aque à pâ t i s s e r i e dans le four et fa i tes cu i re la d a c q u o i s e 30 à 

35 m inu tes ( jusqu 'à ce qu ' e l l e so i t d 'une be l le c ou l eu r brun doré et fe rme au 

t ouche r ) . T rans fé rez la p laque à gâ teaux sur une gr i l l e . L a i s se z re f ro id i r à 

t empé ra t u r e amb ian te (vous pouvez emba l l e r la d a c q u o i s e h e rmé t i q u emen t et 

la ga rde r à t empé ra t u r e amb ian te 2 j ou r s ou b ien la c onge l e r 1 mo i s ) . 

 



L E P R A L I N É C R O U S T I L L A N T 

• 200 g r a m m e s de Nu t e l l a • 50 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona 

J i va ra , f ondu et r e f r o i d i j u s q u ' à ce qu ' i l so i t à pe i ne t i ède au t o u c h e r • 30 g r a m m e s de 

gau f f r e t t e c r ê p e s d e n t e l l e s « Gavo t t e s » é c r a s é e s • 15 g r a m m e s de beu r re doux , f ondu et 

r e f r o i d i 

1. Me t t e z le Nute l l a dans un sa l ad i e r de ta i l l e moyenne , pu is ve r se z en remuant 

le res te des Ingréd ien ts , en r e s pe c t an t l 'o rdre de la l i s te . 

2 . Vous é ta l e rez ce mé lange de pra l iné sur la d a c q u o i s e . Cependan t , c o m m e 

vous n 'u t i l i se rez que le ca r ré cen t ra l de 20 cm de la d a cquo i s e pour les par ts 

i nd i v i due l l e s , c on cen t r e z - vou s sur ce t te pa r t i e - l à . À l 'a ide d 'une spa tu le en 

méta l c oudée , é ta l e z un i f o rmément le pra l in sur la d a cquo i s e , en appuyant 

l égè rement pour fa i re péné t re r le pra l iné ent re les no i s e t t e s . C o m m e n c e z par le 

cen t re avant de l 'é ta ler j u squ ' aux bords (ces bo rds que vous c oupe r e z p lus tard 

feront des pe t i t s en - ca s ext ra) . La c ou che devra i t être peu épa i s se et régu l i è re . 

P l a cez la d a cquo i s e au ré f r igé ra teur et l a i s sez - l a re f ro id i r pendant au mo ins 

30 minutes (si c ' e s t p lus p ra t ique , vous pouvez éga l emen t couvr i r la d a cquo i s e 

une fo is le pra l in re f ro id i et la garder au ré f r i gé ra teur pendant la nui t) . 

L A S A U C E ( F A C U L T A T I F ) 
• 85 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona J i va ra , f i n e m e n t haché • 

125 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 60 g r a m m e s de la i t en t i e r 

Met tez le choco l a t dans un sa lad ie r su f f i s amment grand pour pouvoir con ten i r 

tous les ingréd ients entrant dans la compos i t i on de la sauce . Remp l i s sez un 

sa lad ier plus large d 'eau f ro ide et de g l a çons . Por tez la c rème et le lait à 

ébu l l i t ion , puis ret i rez la casse ro l e du feu et versez le tout sur le choco l a t . 

Mé langez le l iqu ide au choco l a t en remuant j u squ ' à ce que la sauce soit 

homogène , puis p longez le sa lad ie r dans le bain d 'eau g lacée . Remuez de temps 

à autre j u squ ' à ce que la sauce soit f ro ide . Puis met tez la sauce au fra is pendant 

au moins 2 heures ( idéa lement toute une nuit). La sauce , très peu épa i s se 

lo rsqu 'e l l e est chaude , épa i ss i t une fois re f ro id ie . 

L A G A N A C H E 

• 190 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona J i va ra , f i n e m e n t haché • 

165 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de 

Met t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour qu ' i l pu i s se 

c on t en i r la c r ème et r é se rvez - l e . Po r tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une 

c a s s e r o l e à fond épa i s . Re t i r e z la c a s s e r o l e du f eu . Pu is , à l 'a ide d 'un fouet , 

 



r emuez d é l i c a t emen t la c r ème pour l ' i n co rpo re r au c ho co l a t en deux fo i s . 

Remuez - sans i n c o r po r e z d 'a i r - j u s qu ' à ce que le c h o c o l a t ait c o m p l è t e m e n t 

fondu et que le mé lange so i t h omogène . La i s se z re f ro id i r et s ' é pa i s s i r la 

ganache à t empé ra t u r e amb ian te j u squ ' à ce que vous pu i s s i e z l ' u t i l i se r dans 

une po che à dou i l l e . 

L E S F E U I L L E S D E C H O C O L A T 

• 260 g r ammes de choco l a t au lait, de p ré fé rence du Va l rhona J ivara, t empéré (242) 

1. P renez t ro i s f eu i l l e s de p l a s t i que r ig ide (voir r emarque ) . Ve r se z env i ron un 

t i e r s du c h o c o l a t sur l 'une de ces feu i l l e s , puis é ta l e z - l e sans a t t end re , en 

u t i l i san t le t r an chan t d 'une longue pa le t te en méta l (une spa tu l e c oudée est 

éga l emen t adéqua te ) . Ne vous p r é o c c u p e z pas des bords et ne c h e r c h e z pas 

p a r t i c u l i è r emen t à ob ten i r la bonne ta i l l e - i l su f f i t d ' ob t en i r un ca r ré de 

20 cm dans le c h o c o l a t a ins i é ta l é . R e c o m m e n c e z l ' opé ra t i on avec les au t res 

f eu i l l e s . 

2. I l faut que les f eu i l l e s de c ho co l a t p rennen t de man iè re à ce que, avec la 

po in te d 'un c ou t e au , vous pu i s s i e z t r a ce r un ca r ré de 20 cm dans chaque 

feu i l l e , puis des r e c t ang l e s de 4 cm sur 10 cm à l ' i n té r ieur de ce ca r r é . À 

t empé ra t u r e amb i an t e , ce la peut p rendre ent re que l ques m inu tes e t une dem ie 

heure . V o u s p o u v e z aus s i p l a ce r les feu i l l e s de p l a s t i que r ig ide sur des p l aques 

à pâ t i s s e r i e , et les met t re au ré f r i gé ra teu r j u s qu ' à ce que le c h o c o l a t ait 

e x a c t emen t la c o n s i s t a n c e r e c h e r c h é e . S i vous c h o i s i s s e z de le ré f r igérer , 

vé r i f i e r l 'é tat des f eu i l l e s ap rès une ou deux m inu te s . Une fo is les feu i l l e s 

i n c i s é e s , i l faut les emp i l e r les unes sur les au t res ( tou jours sur leur suppo r t 

p las t ique) e t les ga rde r au ré f r i gé ra teu r j u squ ' à ce qu ' e l l e s so i en t pa r f a i t emen t 

f e rmes . 

3. Une fo is que les feu i l l es de cho co l a t ont pr is , d é coupe z - l e s le long des 

i n c i s i on s à l 'a ide de la lame d 'un cou teau f in ; i l vous faut 24 r e c t ang l e s de 

c ho co l a t . S i les r e c t ang l e s ne br i l lent pas pa r f a i t emen t et s ' i l s ont un a spec t 

que lque peu marbré , ne vous en fa i tes pas . Vous pouvez tou jou rs garder les p lus 

beaux r e c t ang l e s pour le de s su s du gâteau - ou b ien s aupoud re z le de s su s du 

gâteau de c a c a o . Que l que so i t son a spe c t f i na l , son goût sera par fa i t (une fois 

d é coupé s , vous pouvez s upe rpo se r dé l i c a t emen t les r e c t ang l e s dans du pap ie r 

su l fu r i sé , les met t re dans une boî te en méta l he rmét i que , et les conse r ve r au 

ré f r i gé ra teur ou bien à t empé ra tu re amb ian te pendant 3 j ou r s ) . 



A S S E M B L A G E 
• du c a c a o ame r en poud re pour le s a u p o u d r a g e ( f acu l t a t i f ) 

1. À l 'a ide d 'un c ou t e au - s c i e , d é c o u p e z la d a c q u o i s e couve r t e de pra l iné en 

r e c t ang l e s de 4 cm par 10 c m . D i s po se z une part de d a cquo i s e dans 8 

a s s i e t t e s à d e s s e r t . Ret i rez les r e c t ang l e s de c h o c o l a t au lait du ré f r i gé ra teu r 

et, s i be so i n est , r e tou rnez - l e s , f a ce s b r i l l an tes vers le haut . 

2 . A d a p t e z une dou i l l e l i s s e su r une p o c h e à p â t i s s e r i e de m o y e n n e 

c o n t e n a n c e et r emp l i s s e z la poche de g ana che . De s s i n e z un z igzag de ganache 

sur c h a cun des huit r e c t ang l e s de d a cquo i s e en p renant so in de l a i s se r un peu 

d ' e spa ce en t re chaque c oude de l 'éc la i r . D é co r e z huit des r e c t ang l e s de 

cho co l a t au lait d 'un éc l a i r de gana che . Puis c ouv re z - l e s d 'un autre r e c t ang l e 

de cho co l a t au lait, face br i l l an te vers le haut . D i s p o s e z ces s andw i c he s de 

ganache sur les mo r ceaux de d a c q u o i s e . 

3. Pour f in ir , d r e s s e z une bou le ou bien un boud in de chan t i l l y au c h o c o l a t sur 

chaque gâ teau et co i f f e z le tout d 'un autre r e c t ang l e de c ho co l a t , f a ce 

br i l l ante vers le haut . S aupoud r e z de c a c a o s i vous le s ouha i t e z . S i vous avez 

préparé la s au ce au c ho co l a t , v e r s e z - en une pet i te quan t i t é au tour de chaque 

as s i e t t e . 

R e m a r q u e : i l faut que les feu i l l e s de p l a s t i que r ig ide so i en t s u f f i s ammen t 

larges pour c on t en i r un ca r ré de c ho co l a t de 24 à 26 cm , ma is pas t rop la rges 

non plus car e l l es se ron t d i f f i c i l e s à man ier . Au bout du c omp t e , vous n 'aurez 

beso in que de ca r r é s de c ho co l a t de 20 cm , Cependan t , mieux vaut ne pas 

lés iner sur la ta i l l e des feu i l l e s l o r sque l 'on t rava i l l e avec du c h o c o l a t à 

t empéra tu re amb i an t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r le mé lange de c r ème pour la c r ème chan t i l l y au c h o c o l a t 

que lques heures , s i non que l que s j ou r s à l ' avance ; la d a c quo i s e j u s qu ' à 3 j ou r s 

à l ' avance ou b ien la c onge l e r pendan t 1 mo i s ; et le pra l in j u s qu ' à une 

sema ine à l ' avance et le c on s e r v e r au ré f r i gé ra teu r . La sauce au c ho co l a t au 

lait se c on se r v e r a au ré f r i gé ra teu r pendan t 3 j ou r s et vous pouvez éga l emen t 

fa i re les feu i l l e s de c h o c o l a t que l ques j ou r s à l ' avance et les c on se r v e r au 

ré f r i gé ra teur ou dans une bo î te he rmé t i que à l 'abr i de toute s ou r ce de cha leur , 

d 'odeur , de lumière et d ' hum id i t é . Seu le la ganache do i t être fa i te le j ou r 

même . 



B R O W N I E S M O E L L E U X AUX N O I S E T T E S 

Pour mettre en valeur 

la saveur des noisettes, 

je les fais griller 

et je les hache 

en gros morceaux. 

Même si j'utilise souvent 

des noix, selon la recette 

traditionnelle de ce biscuit, 

il m'arrive tout aussi bien 

défaire des brownies 

aux noix de pécan. 

J'aime la douceur des noix de 

pécan quand elle se marie 

au chocolat. 

Pierre Hermé 

C ES DERNIERS TEMPS, ¡1 n'est pas rare de t rouver ce b i scu i t rec tangu la i re 

t rès amé r i c a i n , de tout t emps pr isé ou t re -A t l an t i que , à la ca r te des 

res tauran ts et dans les v i t r ines des pâ t i s se r i e s . Tout c omme la tar te 

aux noix de pécan et le gâteau à la ca ro t te , le « brownie » a su conquér i r le cœur 

des amateurs de f r i and i ses et s 'es t re t rouvé, ce qui ne nous su rp rend guère, 

dans les c a r t ab l e s de nos é co l i e r s . C o m m e dans leur pays d 'o r ig ine , i l arr ive que 

les b rown ies so ien t pa r fa i t ement i n s ip ides , que l c onques , ou bien sub l imes . Vo i c i 

un parfa i t exemp le de brown ies du genre sub l ime ! Pour c ommence r , on les 

prépare avec un exce l l en t choco l a t amer et une grande quant i té de beur re , 

a l l i ance qui garant i t leur goût dé l i c i eux . Ils sont géné r eu semen t garn is de noix 

et cu i t s jus te ce qu ' i l faut : le cœur de chaque brown ie reste moe l leux - t rès 

moe l l eux . 

Pour 18 b r o w n i e s : 145 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Ca r a ï b e , 

f i n e m e n t haché • 2 6 0 g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 4 g ro s œu f s , à 

t e m p é r a t u r e amb i an t e , l é g è r e m e n t ba t t u s • 250 g r a m m e s de s u c r e • 140 g r a m m e s de 

f a r i ne • 145 g r a m m e s de no ix ou de no ix de pé can , l é g è r e m e n t g r i l l é e s (250) et c o u p é e s 

en g ros m o r c e a u x i r r é g u l i e r s 

1. En fou rnez une gr i l l e et p r é chau f f e z le four à 1 80 °C (th-6). Beur rez un mou le 

de 24 cm sur 30 c m . Tap i s sez -en le fond de pap ie r su l f u r i s é , beur rez le pap ie r 

et f a r i nez l ' Intér ieur du mou le ; fa i tes t ombe r l ' e x céden t de fa r ine en t apo t an t 

le mou le et r é se rvez . 

2. Fa i tes fondre le c h o c o l a t au ba in -mar i e - le bol ne do i t pas t ou che r le fond 

de la c a s s e r o l e - dans une eau f r ém i s s an t e . Vous pouvez éga l emen t fa i re 

fondre le c h o c o l a t au four à m i c r o - o nde s . Re t i rez le c h o c o l a t du feu et l a i s s e z -

le sur le p lan de t rava i l pour qu ' i l r e f r o i d i s se un peu à t empé ra t u r e amb i an t e . 

Le c h o c o l a t dev ra i t ê t re c haud au t ou che r (pas p lus de 4 5 ° C ) l o r sque vous le 

mé l ange re z aux au t res i ng r éd i en t s . 

3. À l 'a ide d 'un fouet , ba t tez le beur re dans un sa l ad i e r (ou b ien dans le bol 

d 'un m ixeu r mun i d 'une feu i l le) j u s qu ' à ce qu ' i l so i t on c t ueux e t c r émeux mais 

pas aé ré . A j ou te z le c h o c o l a t en r emuan t , puis p r og r e s s i v emen t les œufs et le 

s u c r e . Enf in a jou tez la fa r ine et les noix, en ne r emuan t que j u squ ' à ce que 

chaque i ng réd i en t so i t i n c o r po r é . (Si l e mé lange se d é c o m p o s e l o r sque vous 

a jou tez les œufs , mé l angez b ien le tout à l 'a ide d 'un fouet et c on t i n ue z à ba t t re 

l o r sque vous a jou tez le s u c r e ; r ep renez la ma ry se pour a jou te r la fa r ine et les 

no ix ) . Vous ne devez pas foue t te r n i aé re r ce mé l ange , ce se ra i t pa r f a i t emen t 

i nu t i l e . 





4. Ve r sez le mé lange dans le mou le et l i s sez le d e s s u s à l 'a ide d 'une spa tu l e . 

Fa i tes cu i re pendan t 19 à 22 m inu te s . À ce s tade , le d e s s u s du gâteau sera 

sec , ma is s i vous p longez la lame d 'un cou t eau au cœu r du gâ teau , e l le devra i t 

r e s so r t i r macu l é e . Dépo s e z le mou le sur une gr i l le et l a i s se z re f ro id i r le 

b rown ie pendan t 20 à 30 m inu tes . 

5. Pa s se z la lame d 'un cou t eau à bout rond le long des paro i s du mou le et" 

d émou l e z le b rown ie ; ô tez le pap ie r su l f u r i sé et r e tou rnez le b rown ie pour le 

l a i s se r r e f ro i d i r à t empé r a t u r e amb i an t e à l ' end ro i t . L o r sque vous vous 

app rê te z à le serv i r , c oupe z le b rown ie s en 18 pa r t s . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez c o n s e r v e r le b rown ie dans un emba l l a ge he rmé t i que et le 

c on se r v e r à t empé r a t u r e amb ian te pendan t 2 j ou r s ou b ien pendan t 1 mo is au 

congé l a t eu r . 



M A C A R O N S A U C H O C O L A T 

C ES MACARONS-C! SONT LES MACARONS TRADITIONNELS que l 'on VOlt dans les 

v i t r i n e s des me i l l e u r e s p â t i s s e r i e s , p r é s e n t é s c o m m e de pe t i t s 

b i joux ; c e s maca r on s dont les ama teu r s déba t t en t des mér i tes avec 

pa s s i on . À base d ' amande s t rès f i n emen t mou lues , ces b i s cu i t s sont l i s ses e t 

l égè remen t ren f l é s sur le de s sus (ce son t leurs s i gnes d l s t i n c t i f s ) . Ils sont 

t end res et moe l l eux à cœur (un aut re s i gne de qua l i té) et que lque peu 

Ir régul ier là où le b i s cu i t f o rme un pet i t anneau renf lé que l 'on appe l l e « le 

p ied » (dern ie r é l émen t qui pe rmet de les i den t i f i e r c o m m e te l s ) . A f in d ' ob ten i r 

ce t te tex ture i déa l e , à la fo is c r oquan t e , tendre et moe l l e u se , mieux vaut 

l a i s se r r epose r les maca r on s au ré f r i gé ra teu r pendan t une nuit au mo ins . 

Même s ' i l n'y a aucune loi i n t e rd i san t de dégus t e r ces ma ca r on s nature , les 

maca ron s sont t r a d i t i o nne l l emen t des b i s cu i t s « s a ndw i c h e s ». Les maca r on s 

au c ho co l a t fe ront de dé l i c i eux « s a ndw i c h e s » ga rn i s de ganache au c ho co l a t 

amer et serv i s c o m m e pe t i t s - fou r s avec le ca fé , ou b ien ga rn i s de g l a ce au 

choco l a t , a r oma t i s é e à la l avande , et se rv i s c o m m e de s s e r t g l a cé . S i vous 

c ho i s i s s e z de garn i r de g l a ce les ma ca r on s , vous pouvez j oue r sur la ta i l l e des 

c oques de maca r on - de la ta i l l e d 'une bouchée à ce l l e d 'un s andw i ch que l 'on 

mange à deux ma ins , i ls fe ront vot re bonheur . 

Pour 24 à 30 m a c a r o n s : 140 g r a m m e s de poud re d ' a m a n d e s f i n e m e n t mou l u e s (246) ou 

b i en 140 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s • 2 5 0 g r a m m e s de s u c r e g l a c e • 

25 g r a m m e s de poud re de c a c ao , et un peu p lus pou r le s a u p o u d r a g e • 100 g r a m m e s de 

b l an c s d 'œu f s ( les b l a n c s de 4 g ros œufs e n v i r o n ; vo i r é t ape n°3) 

1. Tap i s sez deux g r andes p l aques à gâ teaux I so lan tes avec du pap ie r su l f u r i s é , 

ou bien t a p i s s e z deux p l aques à gâ teaux no rma l e s et s upe r po se z - l e s r e s pe c 

t i vement sur une aut re p l aque . Adap t e z une dou i l l e l i s se de 1 cm ou 1,5 cm de 

d i amè t re sur une g rande po che . Rése rvez . 

2. Si vous avez de la poudre d ' amande , t am i se z - l a avec le s u c r e g l a ce et le 

c a c a o . S i vous c o m m e n c e z avec des amande s , me t te z les amande s dans un 

robot muni d 'un cou t eau en méta l et mixez au mo ins 3 m inu tes j u squ ' à ce que 

le mé lange so i t auss i f in que de la f a r i ne . Fa i tes une pause ap rès chaque 

minute pour vé r i f i e r l ' évo lu t ion de vot re t rava i l et r ac l e r les paro i s du bo l . 

Même s i les amande s vous s emb l en t pu l vé r i s ée s ap rè s 1 minute env i r on , ce ne 

sera pas le c a s . Il faut b ien ent re 3 et 5 m inu tes pour les rédu i re en poudre ou 

en fa r ine . Lo r sque les amande s sont mou lues , p a s s e z le mé lange dans un t am i s 

à ma i l l age moyen en p r e s san t à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo i s . 

Les blancs d'œufs 

sont l'élément essentiel 

de cette recette. 

Prenez bien soin de les battre 

jusqu'à ce qu'ils soient 

tout juste fermes et encore 

brillants, et ne vous inquiétez 

pas s'ils tombent lorsque 

vous ajoutez les ingrédients 

secs - c'est normal. 

C'est le fait d'expulser 

un peu d'air des blancs 

qui donne aux macarons 

leur surface lisse. 

Si vos blancs sont trop 

fermes, vous obtiendrez 

de la meringue. 

Pierre Hermé 

 



3. Vous avez beso i n de 100 g r ammes de b l anc s d 'œu f s , ce qui r ep ré sen te les 

b l anc s de 3 g ros œufs et une par t i e d 'un qua t r i ème . La me i l l eu re f a çon de 

p ré lever s eu l emen t une par t i e d 'un b lanc d 'œuf est de met t re le b lanc dans 

une t a s se , de le ba t t re l égè remen t à l 'a ide d 'une f ou r che t t e , pu is de mesu re r 

la quant i t é dont vous avez b e s o i n . Une fo is les œufs mesu ré s , i l faut les 

amene r à t empé ra t u r e amb ian te de man iè re à pouvo i r les fa i re monte r en neige 

au max imum de leur vo l ume . Vous pouvez l a i s se r les b l anc s so r t i s j u s qu ' à ce 

qu ' i l s so i en t à t empé ra t u r e amb i an t e , ou b ien vous pouvez les met t re dans un 

bol au four à m i c r o - onde s réglé à la p u i s s an c e m i n imum . Fa i tes chau f f e r les 

b l anc s pendan t 10 s e c o n d e s env i r on . Remuez les b l anc s et c on t i n ue z à les 

fa i re chau f f e r - t ou jou r s à la pu i s s an ce m in imum - par pe t i t es t r an che s de 5 

s e c o n d e s j u s qu ' à ce qu ' i l s a t t e i gnen t la t empé ra t u r e de 2 3 ° C . S ' i l s sont un 

peu plus c hauds , ce n 'est pas t rès g rave . A f in de ga rde r les œufs à ce t t e 

t empé ra t u r e , pa s se z le bol du mixeur sous l 'eau c haude . E s suyez b ien le bo l , 

v e r se z les b l anc s dans le s a l ad i e r et adap t e z le fouet sur le mixeur . 

4 . Bat tez les b l ancs d 'œufs j u squ ' à ce qu ' i l s so i en t b l ancs et mous seux . 

Augmen te z la v i t e s se au max imum et foue t tez - l es j u squ ' à ce qu ' i l s so i en t jus te 

f e rmes mais enco re br i l l ants et soup l e s - l o r sque vous sou l evez le fouet , les 

b l ancs dev ra ien t fo rmer une c rê te qui re tombe jus te un peu . La i s se z les b l ancs 

dans le bol du mixeur et, à l 'a ide d 'une maryse , i n co r po r e z les i ng réd ien t s s e c s 

aux b l anc s . Ne vous en fa i tes pas s i les b l ancs r e tomben t ou que la pâte est un 

peu cou l an te - c ' e s t p r é c i s émen t ce que l 'on a t t end . Une fois l ' ensemb le des 

i ng réd i en t s s e c s i n co rpo ré s , le mé lange aura l ' a spec t d 'une pâte à gâ teau ; s i 

vous y p longez le do igt , vous devr iez vo i r se fo rmer une c rê te a r rond ie qui 

r e t ombe ra l en temen t lo r sque vous re t i re rez votre do igt . 

5. Me t t e z le mé lange dans la poche à pâ t i s s e r i e et d r e s se z - l e sur les p l aques 

p r é a l a b l emen t p r épa r ée s ; d r e s s e z la pâte en ronds de 2,5 cm de d i amè t r e 

env i ron et en l a i s san t env i ron 3 cm ent re chaque rond ( comme vous a l lez 

met t re les b i s cu i t s en s andw i ch une fo is cu i t s , e s s a ye z de ga rde r le même 

d i amè t r e pour c haque rond) . Une fo is que vous aurez fo rmé tous les maca r on s , 

sou l evez chaque p laque à deux ma ins et cognez - l a con t r e vot re p lan de t r ava i l . 

Rése rvez les p l aques à t empé ra tu r e amb i an t e pendan t 15 m inu tes pendan t que 

vous fa i tes p r é chau f f e r le four. 

6. En fournez une gr i l le et p r é chau f f e z le four à 2 2 0 ° C ( th-7-8) . 

7. Pour les fa i re cu i re , en fou rnez une p laque ap rès l ' aut re . S aupoud r e z le 

d e s s u s des ma ca r on s d 'une p i n cée de poudre de c a c ao e t en fou rnez l 'une des 

p l aques dans le four. Dès que la p laque à pâ t i s s e r i e est dans le four, r amenez 

la t empé ra t u r e à 1 80 °C (th-6) et i n sé re z le manche d 'une cu i l l è r e en bois dans 

la por te du four de f a çon à la ma in ten i r l égè remen t en t r ouve r t e . Fa i tes cu i re 

les ma c a r on s pendan t 10 à 12 m inu tes , j u s qu ' à ce qu ' i l s so i en t l i s ses et tout 

jus te f e rmes au toucher . T rans fé rez la p laque sur une gr i l le pour qu 'e l l e 

r e f r o i d i s se et r emon te z la t empé ra t u r e du four à 2 2 0 ° C ( th-7-8) . 



Pour re t i re r les maca r on s du pap ie r su l fu r i sé - i l faut les re t i re r dès qu ' i l s 

so r t en t du four - i l f audra que vous f a s s i e z pa s se r de l ' humid i t é sous les 

b i s cu i t s . Dé t a che z la feu i l l e aux qua t re c o i n s et, en sou l evan t la feu i l l e par l 'un 

des co i n s , fa i tes cou l e r un peu d 'eau sous le pap ie r et sur la p l aque . I l se peut 

que l 'eau bou i l l e et f a s se de la vapeur . Fa i tes t ou rne r la feu i l l e ou b ien fa i tes 

p ivoter la p laque de man iè re à ce que le pap ie r so i t r égu l i è r emen t hum id i f i é 

sur toute la s u r f a c e . La i s se z les maca r on s sur la feu i l l e pour qu ' i l s a b so r ben t 

l ' humid i té pendan t 15 s e c o n d e s env i r on . Pu is en levez les maca r on s de la 

feu i l l e et me t t e z - l e s sur une gr i l l e pour qu ' i l s r e f r o i d i s s en t . 

8. Une fo is que le four est à bonne t empé r a t u r e , r enouve l e z l ' opé ra t i on avec 

l 'autre p laque de maca r on s . Re t i r e z - l e s de la feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é se l on 

la même mé thode que ce l l e i nd iquée c i - d e s su s . 

F I N I T I O N 

• la g ana che au c h o c o l a t ame r (198), r e f r o i d i e de man i è r e à pouvo i r ê t re é t a l ée , ou b ien 

de la g l a ce au c h o c o l a t à la l a vande (176) 

Une fo is les ma c a r on s re f ro id i s , me t tez - l e s en s andw i ch et ga rn i s s e z - l e s de 

ganache ou de g l a c e . 

P ou r la g a n a c h e : pour chaque maca ron , versez une bonne cu i l l e rée de ganache 

d 'env i ron 1,5 cm de long sur le cô té plat d 'un b i scu i t et co i f fez le tout d 'un 

se cond b i scu i t , cô té plat vers le bas en l 'u t i l i sant pour é ta le r la ganache 

jusqu 'aux bords . Me t t e z les maca rons garn is dans un réc ip ien t ouvert au 

réf r igérateur toute une nuit pour qu ' i l s dev i ennen t t end res avant de les servir . 

Ve i l l e z à ce que le r é f r i g é r a t eu r n 'a i t pas d ' odeu r , les m a c a r o n s s ' en 

imprégnera ien t i r r éméd i ab l emen t . 

P ou r la g l a c e au c h o c o l a t à la l a v a n d e : l a i s sez repose r vos maca rons au 

ré f r igérateur pendant toute une nuit pour qu ' i l s dev iennent t end res , puis, le 

l endema in mat in , fo rmez un sandw ich avec deux maca rons que vous garn i rez 

ensu i te de g lace . Les maca rons garn is de g lace do ivent être b ien en tendu 

conse rvés au congé la teu r . S ' i l s ont durc i en conge lan t , t r ans fé rez - l e s au 

ré f r igérateur pour les déconge l e r 15 minutes env i ron avant de les servir . 

C O N S E R V A T I O N 

Une fo is garn i s de ganache , les maca r on s dev ra i en t être mis au f ra is et se rv i s 

le j ou r su i van t . Les maca r on s garn i s de g l a ce se c on s e r v en t 2 s ema i n e s au 

congé l a teu r . 

 



D I A M A N T S A U C H O C O L A T 

On ne roule pas la pâte 

dans le sucre pour sucrer 

ces biscuits, mais pour en 

rendre les bords croquants. 

Si vous voulez les rendre 

encore plus croquants 

et rendre leur texture encore 

plus remarquable, roulez 

vos biscuits dans du sucre 

cristallisé ou du sucre 

en petits grains. 

Pierre Hermé 

MÊME si CES BISCUITS ont un goût r i che et s oph i s t i q ué , i ls sont auss i 

t rès d é l i c a t s . On les rou le dans du suc re avant de les c oupe r et de 

les met t re au four ; c ' e s t ce qui leur donne une t r an che é t i n c e l an t e 

e t une tex ture que lque peu c r ou s t i l l a n t e . Pour ob ten i r ce t t e tex tu re i déa le , 

p renez so in de ne pas t rop mé lange r la pâte une fo is que vous avez a jouté la 

f a r i ne . 

Pour env i r on 30 b i s c u i t s : 3 85 g r a m m e s de f a r i ne • 35 g r a m m e s de poud re de c a c a o • 

1 p i n c ée de c a n n e l l e • 1 p i n c ée de se l • 2 85 g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e 

amb i an t e • 125 g r a m m e s de s u c r e • 1/4 de c u i l l e r é e à c a f é d ' e x t r a i t de van i l l e pur • le 

j a une d'1 g ro s œuf • du s u c r e pou r l ' en robage 

1. Tam i sez e n s e m b l e la fa r ine , le c a c a o en poud re , la c anne l l e et le se l , et 

ga rdez le tout à po r t ée de ma in . Me t t e z le beu r re dans un mixeur mun i d 'une 

feu i l l e et ba t tez à v i t e s s e moyenne pour le ramo l l i r . A j ou t e z p r o g r e s s i v emen t 

le s u c r e et la van i l l e tout en c on t i n uan t à ba t t re et en r a c l an t les pa ro i s du 

bol s i n é c e s s a i r e . C o n t i n u e z j u s qu ' à ce que le mé lange so i t h omogène et 

c r émeux , ma is pas aé ré . Ramene z la v i t e s se du mixeur au m i n imum et a jou tez 

le mé l ange de f a r i ne . Dès que les i ng r éd i en t s se sont i n c o r p o r é s les uns aux 

au t r e s , a r r ê t e z le mixeur . S i n on , vous pouvez é ga l emen t re t i r ez le bol du 

m ixeur et i n c o r p o r e r la fa r ine à la pâte à l 'a ide d 'une ma r y s e . Vous c h e r c h e z 

à mé l ange r la pâte aus s i d é l i c a t e m e n t et auss i peu que po s s i b l e - ga rdez la 

ma i n l é gè r e e t v ou s d o n n e r e z à vos b i s c u i t s l eu r t e x t u r e s a b l é e s i 

c a r a c t é r i s t i q u e . Au s s i t ô t que la fa r ine a c o m p l è t e m e n t d i s pa r u , d i v i s e z la pâte 

en deux, f o rmez une bou le avec c haque mo i t i é , emba l l e z les bou l e s dans du 

pap i e r f i lm a l imen t a i r e e t me t te z au f ra i s pendan t 30 m inu t e s . 

2. Sur une s u r f a c e l i s se , f o rmez un rou l eau de 4 cm d ' é p a i s s e u r et de 19 cm 

de long avec c haque mo r c eau de pâte (e s sayez d ' ob t en i r la bonne épa i s s eu r , 

et ne vous p r é o c c u p e z pas de la l ongueur ) . A f in d ' ob t en i r un rou leau b ien 

p l e i n , sans ce t rou que l 'on t rouve g é n é r a l e m e n t au c en t r e , u t i l i s e z la base de 

vo t re paume pour a ba i s s e r d é l i c a t e m e n t la pâte , pu is c o n t i n u e z à a ba i s s e r la 

pâte tout aus s i d o u c e m e n t à c haque fo is que vous la r ep l i e z sur e l l e -même 

pour f o rme r le r ou l e au . Une fo ls que vous avez vé r i f i é que le rou l eau est b ien 

p l e i n , vous pouvez a lo r s l e fa i re rou le r d é l i c a t e m e n t sous vos p aumes pour 

l ' éga l i se r . Emba l l e z les r ou l eaux dans du pap i e r f i lm a l imen t a i r e e t me t t e z - l e s 

au f ra i s pendan t 1 à 2 heu res . (Vous pouvez p r épa r e r la pâte à l ' a vance , 

emba l l é e h e r m é t i q u e m e n t , e l le se c o n s e r v e au c o n g é l a t e u r pendan t un mois . ) 

3. D i sposez les p laques de manière à d iv iser le four en tro.is é tages et p réchauf fez 

le four à 180°C (th-6). Tap issez deux p laques de pap ier su l fur isé et réservez . 

 





4. Dans un pet i t sa l ad ie r , ba t tez le j aune d 'œuf j u s qu ' à ce qu ' i l so i t homogène 

et s u f f i s ammen t l iqu ide pour être ut i l i sé c o m m e g l a çage ; ga rdez - l e à po r t ée 

de ma in . É ta lez du suc re sur une feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é . 

5 . Re t i r e z les r o u l e aux de pâte du r é f r i g é r a t eu r , d é b a l l e z - l e s , pu i s 

bad i geonnez - l e s t rès l égè remen t d 'une pet i te quan t i t é de j aune d 'œuf . Rou lez 

la pâte dans le s u c r e , en appuyan t d o u c e m e n t s i n é c e s s a i r e de man iè re à fa i re 

adhé re r le s u c r e . Pu is , à l 'a ide de la lame d 'un cou t eau f in , t r an che z chaque 

rou leau pour f o rmer des b i s cu i t s de 1,5 cm d ' épa i s seu r . D i s p o s e z les b i s cu i t s 

sur des p l aques à pâ t i s se r i e , en l a i s san t un e s p a c e d ' env i r on 2,5 cm ent re 

chaque b i s cu i t . Fa i tes cu i re au four pendan t 15 à 18 m inu tes j u squ ' à ce que les 

b i s cu i t s so i en t f e rmes au touche r . Changez la d i s po s i t i o n des p l aques à m i -

c u i s s on : la p laque du haut prend la p l a ce de ce l l e du bas et i n ve r semen t . 

Tournez c haque p laque de 180 deg ré s . T rans fé rez les b i s cu i t s sur des g r i l l es 

pour qu ' i l s r e f r o i d i s s en t à t empé ra t u r e amb i an t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Les rou leaux de pâte c rue se c on se r v en t au c ongé l a t eu r j u s qu ' à 1 mo i s , ma i s 

une fo is rou lées dans le s u c r e , vous ne pouvez p lus les c onge l e r ca r le suc re 

fondra i t . Une fo is cu i t s , les b i s cu i t s se ga rden t pendan t 3 à 5 j ou r s dans une 

bo î te en fer b lanc he rmé t i que . 



S A B L É S A U C H O C O L A T E T AUX N O I S E T T E S 

L ORSQU'UN BISCUIT EST SABLÉ , ¡1 e s t t e n d r e et f r i a b l e , et i l f ond 

d é l i c i e u s e m e n t sur vot re l angue . C ' e s t en ef fet une pâte sab l ée qui 

est à la base de ces b i s cu i t s qu 'on réa l i se en un t ou rnema i n , mais le 

b i scu i t pour sa part est c r oquan t - et sa saveur t rès p r onon cée - g râce à 

l ' ad j onc t i on d 'une bonne quant i t é de no i s e t t e s b ien g r i l l ées et de deux 

c ou che s de pâte s u c r ée , qui c on s t i t u en t r e s p e c t i v e m e n t le fond et le de s su s 

du b i s cu i t . La pâte s ab l ée et s u c r ée donne au b i s cu i t une aut re tex tu re , fa i t 

r e s so r t i r le f ondan t et lui donne enf in une fo rme i na t t endue . Les deux pâtes 

qui c o m p o s e n t ce b i scu i t , une pâte s ab l ée et une pâte suc r ée , c u i s en t 

d i f f é r emmen t e t vous ob t i e nd r e z des b i s cu i t s au cœu r bombé . 

Pour 150 b i s c u i t s e n v i r o n : 300 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e • 25 g r a m m e s de poud r e de 

c a c ao • 250 g r a m m e s de beu r re doux à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 100 g r a m m e s de s u c r e 

g l a ce , t a m i s é • 1 p i n c é e de se l • 2 g ros œuf s à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 140 g r a m m e s de 

no i s e t t e s , g r i l l é e s et p e l é e s (250) , c o u p é e s en deux ou en qua t r e • la mo i t i é de la quan t i t é 

de pâte s u c r é e i n d i quée dans la r e c e t t e (217), r e f r o i d i e et p rê te à ê t re a b a i s s é e 

1. Tamisez ensemb l e la far ine et la poudre de c a cao et réservez . Bat tez le beurre 

j u squ ' à ce qu ' i l so i t mou et homogène dans un mixeur muni d 'une feu i l le . A joutez 

le sucre , puis le se l , et con t i nuez à bat t re l ' ensemb le pendant env i ron 3 minutes , 

tout en rac lant les paro is du bol s i néces sa i r e , ou bien j u squ ' à ce que le mélange 

soit léger, c la i r et c r émeux . A joutez l'un des œufs et battez l ' ensemb le pour 

l ' incorporer . À ce s tade , le mé lange doit être léger et mousseux . Ramenez la 

v i tesse du mixeur au m in imum, a joutez les i ng réd ien t s t am i sés et mé langez 

ju squ ' à ce qu ' i l s d i spa ra i s sen t c omp l è t emen t dans la pâte - p renez so in de ne 

pas trop la t rava i l ler . A joutez les no i se t tes gr i l l ées en remuant . 

2. Me t t e z la pâte sur une su r f a ce l i sse - le marbre se ra i t idéa l - et f a ç onne z -

la de man iè re à f o rme r un r e c t ang l e de 15 cm par 18 cm e t d e 2,5 cm de haut . 

Me t tez la pâte au c h o c o l a t au ré f r i gé ra teu r pendan t que vous t rava i l l e z sur la 

pâte à tar te (vous pouvez p répa re r la pâte à l ' avance , et la ga rde r b ien 

emba l l ée au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s ou b ien la c onge l e r pendan t 1 mo i s ) . 

3. Mé l ange r l 'œuf qu ' i l vous res te avec une cu i l l e r ée à ca fé d 'eau f ro ide et 

gardez ce t te do ru re à po r tée de ma in . Ayez éga l emen t non loin de vous une 

feu i l le de pap ie r su l f u r i sé et une p laque à pâ t i s s e r i e . 

4 . Sur une su r f a ce de t rava i l l é gè remen t f a r i née , a b a i s s e z chaque d i sque de 

pâte suc r ée pour f o rmer un r e c t ang l e d'à pe ine 7 mm d ' é pa i s s eu r ( l ' épa i s seu r 

comp te beau coup dans ce cas) et un peu p lus large que 15 cm par 18 cm . 

Me t te z un mo r c eau de pâte aba i s s ée sur la feu i l l e de pap ie r su l fu r i sé et 





bad i geonnez la s u r f a c e de do ru re . C ' e s t la co l l e qui ma i n t i end ra en semb l e les 

d i f f é ren tes c o u c h e s de ces b i s cu i t s . P l a c e z la pâte au c h o c o l a t b ien au cen t re 

de la pâte s u c r é e . Pu is , à l 'a ide d 'un cou teau t r anchan t , d é c o u p e z l ' e x céden t 

de pâte s u c r é e . Bad i geonnez le de s su s de la pâte au c h o c o l a t avec de la 

doru re , puis p l a ce z le deux i ème mo r ceau de pâte b r i sée par de s su s la pâte à 

b i s c u i t . C o u v r e z l ' e n s e m b l e de l a s e c o n d e f eu i l l e de pap i e r s u l f u r i s é . 

Renve r sez le tout et en levez la feu i l l e de pap ie r su l fu r i sé qui se t rouve 

ma in tenan t sur le d e s su s . Éga l i sez l ' e x céden t de pâte s u c r ée pour qu ' e l l e so i t 

à la même ta i l l e que les deux au t res c o u c h e s . Me t t e z l ' en semb l e sur une 

p laque à pâ t i s s e r i e ( tou jours sur la feu i l l e de pap ie r su l fu r i sé ) , couv rez - l e b ien 

et rése rvez - l e au f ra is pendan t au mo ins 4 heu res . (Emba l l é h e rmé t i q uemen t 

vous pouvez c onge l e r l ' e n semb l e pendan t 1 mo is ; d é c onge l e z au ré f r i gé ra teu r 

avant de met t re au four.) 

5. D i s po se z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p ré chau f f e z le four à 165°C ( th-5-6) . Tenez prête une aut re feu i l l e de pap ie r 

su l f u r i s é . 

6. À l 'a ide d 'un f in c ou t eau t r anchan t , c oupe z 6 bandes éga les de pâte dans le 

sens de la longueur , pu is c oupe z chaque bande en b i s cu i t s de 7 mm de large. 

D i s po se z les b i s cu i t s sur les deux p l aques en ve i l l an t à l a i s se r 1,5 cm ent re 

chaque b i s cu i t . 

7. En fou rnez les p l aques et fa i tes cu i re pendan t 20 à 24 m inu tes , c ' e s t - à -d i r e 

j u squ ' à ce que les b i s cu i t s so i en t f e rmes et que la pâte b r i sée so i t l égè remen t 

do rée . Change z la d i s po s i t i o n des p l aques au bout de 10 m inu tes : la p laque du 

haut prend la p l a ce de ce l l e du bas et i n ve r s emen t . Tournez chaque p laque de 

180 deg ré s . T rans fé rez d é l i c a t emen t les b i s cu i t s sur les g r i l l es pour qu ' i l s 

r e f r o i d i s sen t . R e c o m m e n c e z l ' opé ra t i on avec le reste des b i s cu i t s en ayant 

so in de fa i re re f ro id i r les p l aques ent re chaque f ou rnée . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la pâte à l ' avance . Emba l l ée he rmé t i quemen t , e l le se 

c on se r ve 2 j ou r s au ré f r i gé ra teu r , 1 mo i s au congé l a t eu r . Vous pouvez 

c on se r ve r les b i s cu i t s dans une boî te en fer b lanc he rmé t i que et les ga rde r 

a ins i à t empé ra t u r e amb ian te pendan t 3 ou 4 j ou r s . 



F I N A N C I E R S 

Je tiens cette recette 

d'une amie belge. 

Brigitte de Prins, 

qui vit en Provence. 

Nous avions fait un long 

repas de Pentecôte chez elle. 

Le déjeuner avait été 

tellement généreux que 

j'avais décliné le dessert -

jusqu'à ce que je voie 

ces financiers au chocolat. 

C'était la première fois 

que je tombais sur ce biscuit 

fait avec du chocolat, 

et, du coup, j'ai cédé 

à la tentation. A dire vrai, 

même plus d'une fois. 

Pierre Hermé 

ILS RESSEMBLENT PLUS À DE PETITS GÂTEAUX qu 'à des b i s cu i t s et do ivent leur nom 

à leurs r i ches i ng réd ien t s ; beaucoup de beurre et d ' amandes . À l 'or ig ine 

ces b i s cu i t s é ta ien t c on f e c t i o nné s par un pâ t i s s i e r pa r i s i en dont la 

bout ique se t rouva i t non loin de la Bourse et dont les hab i tués é ta ient des 

f i n anc i e r s . En fait, les b i s cu i t s or ig inaux é ta ien t cu i t s dans de pet i ts mou les 

r ec tangu la i r e s de f açon à ce qu ' i l s r e s semb len t à des l ingots d'or. De nos jou rs , 

les i ng réd ien ts res tent r i ches , mais on peut faire les f i nanc i e r s dans des mou les 

r ec tangu la i r e s ou ova les . 

À l ' o r ig ine , on fa i sa i t les f i n an c i e r s avec du beur re no i se t t e , c ' e s t - à -d i r e du 

beur re cu i t j u s qu ' à ce qu ' i l b run i s se et p renne un goût de no i s e t t e . Ma i s la 

p ré sen te ve r s i on ne se c on f o rme à la t r ad i t i on que par sa r i c h e s s e . La saveur 

c o r s ée du c h o c o l a t s ' é l o i gne de la t r ad i t i on et f r i se la r ébe l l i o n . Ce s b i s cu i t s 

sont moe l l eux , no i r s , e t t end re s c o m m e du c a r a m e l . Ils a c c o m p a g n e r o n t 

ag r éab l emen t les g l a c e s qui se mar ien t hab i t ue l l emen t au c h o c o l a t . 

Pour 20 b i s c u i t s env i r on : 100 g r ammes de c ho co l a t amer , de p r é f é r en ce du Va l r hona 

Ca ra ï be , f i n emen t haché • 3 gros œufs à t empé r a t u r e amb i an t e • 125 g r ammes de suc r e • 

100 g r ammes de poudre d ' amandes f i n emen t mou l ue s (246) ou b ien des amande s b l an ch i e s 

f i n emen t mou l ue s (246) • 125 g r ammes de beur re doux , à t empé r a t u r e amb i an t e • 100 

g r ammes d 'eau t i ède • 50 g r ammes de fa r ine o rd i na i r e , t am i s é e 

1. En fournez une gr i l le à m i -hau teu r et p r é chau f f e z le four à 1 8 0 ° C . Beu r rez et 

fa r inez env i ron 20 mou le s r e c t angu l a i r e s ou en fo rme de ba rque t t e s . (Il y a 

p l u s i eu r s t a i l l e s de mou l e s à f i n an c i e r s . Nous avons tes té ce t te rece t te avec 

des mou l e s qui c o n t i e nnen t env i ron 3 c u i l l e r é e s à soupe d ' e au . SI vos mou le s 

sont d 'une ta i l l e d i f f é r en te , i l f audra que vous a jus t i e z le t emps de c u i s s on en 

f o n c t i o n . S i vous n 'avez pas a s se z de mou le s , fa i tes vos f i n an c i e r s en p l u s i eu r s 

f ou rnée s . P renez so in de b ien fa i re re f ro id i r vos mou le s , puis beu r re z - l e s et 

f a r i nez - l e s avant de fa i re cu i re vot re f ou rnée su ivante . ) Rése rvez les mou l e s 

sur une gou t t i è r e . 

2. Fa i tes fondre le c h o c o l a t au ba ln -mar i e dans un s a l ad i e r de ta i l l e moyenne 

- le s a l ad i e r ne do i t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e - dans une eau 

f r ém i s s an t e . Vous pouvez éga l emen t fa i re fondre le c h o c o l a t au four à m i c r o 

onde s . Re t i rez le c h o c o l a t du feu et l a i s sez - l e sur le p lan de t rava i l pour qu ' i l 

r e f r o i d i s se que lque peu à t empé ra t u r e amb i an t e . I l devra i t être en co r e chaud 

au t ou che r l o r sque vous l ' u t i l i s e rez . 

3. Ba t tez les œufs , le suc re et la poudre d ' a m a n d e s dans un mixeur muni d 'un 

fouet à v i t e s se moyenne j u squ ' à ce que le mé lange b l a n ch i s s e . Rac l e z les 





paro i s du bol s i n é c e s s a i r e t and i s que vous mé l angez . Ramenez la v i t e s se au 

m i n imum, a jou tez le beur re en 4 ou 5 mo r ceaux , et ba t tez - le j u squ ' à ce qu ' i l 

so i t i n c o r po r é . Ne vous i nqu ié tez pas s i le mé lange se s épa r e . À la v i t e s se 

m i n imum, a jou tez le c h o c o l a t et mé langez le b ien au res te . A jou tez l 'eau, et 

rég lez vot re m ixeur sur v i t e s se moyenne . Ba t tez j u squ ' à ce que le mé lange so i t 

h omogène . Re t i rez le bol du m ixeur et i n c o r po r e z la fa r ine à l 'a ide d 'une 

g rande ma r y se . (Vous pouvez p répa re r le mé lange à l ' avance . Dans une boî te 

he rmé t i que vous pouvez le c on s e r v e r au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 ou 3 j ou r s 

avant de le fa i re cu i re . ) 

4. Ve r s e z s u f f i s ammen t de pâte dans les mou l e s pour les remp l i r p r e sque à ras 

bo rd . Fa i tes cu i r e les f i n an c i e r s pendan t 15 à 18 m inu tes , j u s qu ' à qu ' i l s a ient 

une c o n s i s t a n c e é l a s t i que au touche r . La l ame d 'un cou t eau p iquée à cœu r 

do i t r e s so r t i r s è c h e . T rans fé rez les mou l e s sur une gr i l le e t l a i s se z - l e s re f ro id i r 

pendan t env i ron 3 m inu te s . Pu is p a s s e z la lame d 'un cou t eau à bout rond tout 

au tour du mou le pour d émou l e r les b i s cu i t s . Reme t t e z les b i s cu i t s à l ' endro i t 

et l a i s se z - l e s re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez ga rde r la pâte couve r t e au ré f r i gé ra teu r j u squ ' à 3 j ou r s . Une fo is 

cu i t s , vous pouvez c on s e r v e r les b i s cu i t s emba l l é s h e rmé t i q uemen t dans un 

pap ie r f i lm a l imen ta i r e pendan t 2 j ou r s à t empé r a t u r e amb i an t e . 

 



F L O R E N T I N S 

MÊME si vous DÉCOUVREZ CETTE RECETTE a lors que vous ê tes dé jà amateu r 

de f l o ren t i n c onva i n cue , ce t te ve r s i on va vous dé tou rne r de tou tes 

les au t res - c ' e s t le nec plus ultra du genre . On y t rouve tou jou r s 

des amande s e f f i l ée s , p re sque tou jou r s des z e s t e s d ' o range con f i t e , e t pa r fo i s 

auss i des c e r i s e s c on f i t e s . Pu is v i ennen t les d i f f é r en te s op t i ons : so i t le 

b i scu i t est na ture , so i t i l est t r empé en ent ie r ou pa r t i e l l emen t dans du 

c ho co l a t . 

Ce f l o ren t in se c o m p o s e , c o m m e le veut la t r ad i t i o n , d 'un mé lange de beur re 

et de m ie l , cu i t j u s qu ' à l ' ob ten t i on d 'une be l le c ou l eu r c a r a m e l . Puis on y 

ajoute une g rande quan t i t é d ' amande s e f f i l ée s et une bonne quan t i t é du zes te 

d 'o range con f i t e . Dans la r e ce t t e de P ie r re He rmé , on a joute les amande s et le 

zes te que l 'on répar t i t sur une c ou che de pâte s u c r ée à la tex ture d 'un b i s cu i t 

au beur re . La c o u c h e est f ine , mais e l le donne du c r oquan t . Une fo is cu i t s et 

re f ro id i s , on d é c o u p e ces b i s cu i t s en ca r r é s , puis on les t r empe à demi dans 

du c ho co l a t noir, en d i agona l e . D i s po s é s sur une a s s i e t t e , ces b i s cu i t s 

r e s semb l en t é t r angemen t à des mosa ï que s po l i e s ou b ien des b i joux byzan t i n s . 

Ma is ce sont leur saveur et leur tex tu re qui sont les p lus r ema rquab l e s . En 

effet , le mie l et l 'o range a c i du l é s , la pâte s u c r ée et le c ho co l a t r i che et f ru i té 

donnent à ces pe t i t s b i s cu i t s un c a r a c t è r e à la fo is dé l i c a t et a f f i rmé , s u c r é , 

tendre et c r oquan t . 

P e t i t e n o t e q u a n t a u x a m a n d e s : on a joute les amande s au mé lange e t au t res 

i ng réd ien t s qui f o rmen t le de s su s du b i s cu i t une fo is que le mé lange est à 

t empé ra tu r e amb i an t e . De man iè re à ne pas fa i re r e t ombe r la t empé ra tu r e du 

mé lange , ce qui le rend d i f f i c i l e à ta r t i ne r , a s su re z vous que les amande s sont 

à t empé ra tu r e amb i an t e . Pour met t re tou tes les c h a n c e s de votre cô t é , vous 

pouvez fa i re c o m m e P ie r re Hermé : me t te z les amande s au four sur une p laque 

à pâ t i s se r i e et chau f f e z - l e s pendan t que l ques m inu tes avant de les i n c o r po r e r 

au mé lange . 

Pour 60 b i s c u i t s e n v i r o n : la mo i t i é de la quan t i t é de pâte s u c r é e i nd i quée dans la r e c e t t e 

217, r e f r o i d i e et p rê te à ê t r e a b a i s s é e • 125 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • le z e s t e d'1 

o range (que v ou s au rez ôté avec un c ou t e au é c o n o m e ou un z e s t eu r ) , f i n e m e n t haché • 

220 g r ammes de s u c r e • 125 g r a m m e s d 'eau • 2 c u i l l e r é e s à ca fé de s i r op de g l u c o s e • 

115 g r a m m e s de beu r r e doux , c o u p é en 8 m o r c e a u x • 100 g r a m m e s de m ie l • 3 0 0 

g r ammes d ' a m a n d e s m o n d é e s et e f f i l é e s , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e ou b ien r é c h a u f f é e s • 

100 g r a m m e s d ' é c o r c e d ' o r ange c on f i t e , de p r é f é r e n c e fa i t e m a i s o n (240) , é g ou t t é e e t 

épongée s i n é c e s s a i r e , c o upée en c ube s de 7 mm 

Si vous aimez le goût du miel 

et souhaitez accentuer 

cette saveur dans ces biscuits, 

choisissez un miel qui soit 

aromatique. 

Mon préféré est le miel 

de châtaignier, puissant et 

parfumé, mais le miel de pin 

peut également convenir 

pour cette recette. 

Pierre Hermé 

LES BISCUITS 



1. Tenez prête une p laque an t i adhés l ve ou t ap i s se z une p laque de S i lpa t ou tout 

autre tap is de cu i s son en s i l i c one (le pap ier su l fur i sé ne fera pas l 'af fa i re). Sur 

une su r face b ien far inée, aba i s sez la pâte suc rée pour fo rmer un rec tang le 

d 'env i ron 3 mm d ' épa i s seu r et de la ta i l le de votre p laque. Si la pâte dev ient t rop 

mol le , re f ro id i s sez - l a à m i -pa r cou r s . Enrou lez la pâte autour de votre rou leau, 

puis dérou lez - la sur la p laque. A jus tez b ien la pâte dans la p laque en prenant 

so in de ne pas l 'ét i rer. Puis coupez l ' excédent si né ce s sa i r e , de f açon à ne 

couvr i r que le fond (si la pâte se déch i re , r a c c o m m o d e z les morceaux entre eux). 

P iquez la pâte sur toute sa su r face avec les den ts d 'une fou rche t te , mettez la 

p laque au ré f r igéra teur et l a i s sez re f ro id i r la pâte pendant au moins 30 minutes . 

2. En fou rnez une gr i l l e à m i -hau teu r et p r é chau f f e z le four à 1 80 °C (th-6). 

3. Fa i tes cu i r e la base de pâte 12 à 14 m inu tes , j u s qu ' à qu ' e l l e so i t d 'une be l le 

c ou l eu r brun do ré . Ga rdez un œi l sur la pâte et s i , après 4 ou 5 m inu tes , 

qu ' e l l e dore de man iè re i r r égu l i è re , t ou rnez la p laque de 180° . Au s s i t ô t la base 

cu i te , so r t e z - l a du four. Augmen t e z la t empé r a t u r e du four à 2 2 0 ° C ( th-7-8) . 

4. Pendant que la pâte est au four (p remiè re so lu t i on ) , ou b ien aus s i t ô t qu ' e l l e 

en so r t , c o n f e c t i o n n e z la ga rn i t u re . Me t t e z la c r ème et le zes te d ' o range (mais 

pas l ' é co r ce con f i t e ) dans une pet i te c a s s e r o l e et po r t e z à ébu l l i t i o n . É te ignez 

dès que le mé lange se met à bou i l l i r . 

5. Pendant ce t emps , dans une c a s s e r o l e moyenne à fond épa i s et sur feu doux, 

mé langez en semb l e le suc re , l 'eau et le s i rop à l 'a ide d 'une cu i l l è re en bo i s . 

Fa i tes cu i re j u squ ' à ce que le suc re fonde et que le mé lange bout, puis p renne 

une be l le cou l eu r c a r a m e l . Vous év i te rez de fa i re brû ler le suc re , et c h e r c he r e z 

à lui donne r une cou l eu r aca jou p r ononcée (vér i f ier la cou l eu r en l a i s san t 

t omber une gout te de c a r ame l sur une ass i e t t e b l anche ) . A jou tez le beurre en 

deux ou t ro i s fo is , puis la c r ème et le m ie l . Le mé lange c rép i t e ra v i o l emmen t et 

fera des bu l les - i l faut vous en ten i r à d i s t an ce - le t emps que les i ng réd i en t s 

s ' i n c o r po r en t . Tout en remuant c on s t ammen t , fa i tes cu i re ce mé lange j u squ ' à 

ce qu ' i l a t te igne 125°C . Me su r e z la t empé ra tu re à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à 

suc re ou é l e c t r on i que . Ce l a p rendra env i ron 10 minutes , se lon la t empé ra tu re 

de la c a s s e r o l e . Auss i t ô t la bonne t empéra tu re a t te in te , re t i rez la c a s s e r o l e du 

feu, a joutez les amande s e f f i l ées et l ' é co r ce con f i t e tout en remuant . 

6. Me t t e z r ap i demen t la p laque de pâte cu i t e dans le four chaud de man iè re à 

r échau f f e r la base pendan t jus te une minute s i n é c e s s a i r e . À l 'a ide d 'une 

spa tu l e en méta l c o u d é e ou b ien une cu i l l è r e en bo i s , é ta l e z r ap i demen t le 

mé lange brû lant de f a çon régu l i è re sur la pâte à b i s cu i t e n co r e c haude . É ta lez 

la p r épa ra t i on .aussi r égu l i è r emen t que po s s i b l e , ma is ne vous s ou c i e z pas t rop 

d ' ob t en i r une su r f a ce pa r f a i t emen t l i s se et de b ien l ' é ta le r j u s qu ' a u x bords et 

c o i n s de la p l aque - la ga rn i tu re se l i s se ra d ' e l l e -même dans le four. Me t t e z la 

p l aque au four et fa i tes cu i re pendan t 4 à 6 m inu tes , j u s qu ' à ce que la 

p r épa ra t i on f a s se des bu l les e t b run i s s e . Ne vous é l o i gnez pas durant ce t te 

é tape pour év i te r qu ' e l l e ne b rû le . I l se peut qu ' i l fa i l l e a t t end re une minute 

env i ron - l ' a spec t et l ' odeur vous l ' i nd ique ron t . Le mé lange devra i t être d 'une 



bel le cou l eu r brune et dégager l ' odeur i n t ense du c a r ame l et d ' amande . Ret i rez 

la gou t t i è r e du feu et l a i s sez - l a re f ro id i r à t empé r a t u r e amb ian te sur une gr i l l e . 

7. Lorsque vous serez prêt à démou le r les f l o rent ins , ayez à prox imi té deux 

morceaux de pap ier su l fur i sé , et une autre p laque à pâ t i s se r ie , ou bien une 

grande p lanche à découper . Passez la lame d'un cou teau rond tout autour de la 

p laque pour dé tache r le b iscu i t des bords . Fai tes a t tent ion de ne pas rayer la 

sur face ant iadhés ive de votre p laque. Met tez une feui l le de pap ier su l fur isé sur 

les f lo rent ins , d i sposez l 'autre p laque ou bien la p lanche à découpe r cont re la 

p laque de b i scu i t s , puis renversez le tout (enlevez le tap is s i l i cone S i lpat si vous 

en avez ut i l i sé un). Couvrez la base des b i scu i t s avec la seconde feui l le de pap ier 

su l fur i sé , p lacez le cô té plat de la p laque (celui que vous avez ut i l i sé pour faire 

cuire les b iscu i ts) sur la feui l le et renversez le tout de manière à ce que le dessus 

de bonbon soit tourné vers le haut. Fai tes dé l i c a tement g l i s se r les f lo rent ins sur 

une p lanche à découper . À l 'a ide d'un long cou teau de cu i s ine , découpez les 

bords brûlés si beso in est, puis coupez les b i scu i t s en car rés de 4 cm . 

LE BAIN DE CHOCOLAT 
• 310 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Ca r a ï b e , t empé r é (242) 

D i spose z une feu i l l e de p l a s t i que r ig ide (voir 262) , ou de pap ie r su l f u r i sé sur le 

plan de t r ava i l . T rempez le co in de chaque b i s cu i t dans le c h o c o l a t t empé ré de 

man iè re à ne couv r i r que la mo i t i é du b i s cu i t et f o rmer un t r i ang le en c ho co l a t . 

P l a cez le b i s cu i t t r empé sur la feu i l l e de p l a s t i que et t r empez le reste de la 

fournée (vous pouvez met t re les b i s cu i t s au ré f r i gé ra teu r pendant que l ques 

minutes pour fa i re p rend re le c ho co l a t ) . Une fo is que le c ho co l a t a f igé , les 

b i s cu i t s sont prê ts à serv i r . 

CONSERVATION 

Emba l l é s dans une bo î te , en fer b lanc he rmé t i que à l 'abr i de l ' humid i té et de 

la cha leur , ces f l o r en t i n s se c on s e r v e r on t pendan t 5 j ou r s . 



S A B L É S V I E N N O I S A U C H O C O L A T 

J'ai découvert cette recette 

de biscuits chez Wittamer 

à Bruxelles. 

Mais là-bas, ils 

confectionnent ces biscuits 

avec de la vanille 

et non du chocolat. 

La légère saveur chocolatée 

alliée à la texture fondante 

que l'on obtient 

en utilisant beaucoup 

de beurre et de sucre glace 

est idéale. 

Pierre H e r m é 

MO E L L E U X ET F R I A B L E S , au beurre et au c ho co l a t , ces b i s cu i t s sont des 

pâ t i s s e r i e s à l ' anc i enne que l 'on t rouve en Au t r i c he . Ils son t f a c i l e s 

à c o n f e c t i o n n e r - la pâte est ma l axée à la ma in , pu is on lui donne 

sa fo rme c a r a c t é r i s t i q u e en W - et f a c i l e s à serv i r avec des d e s s e r t s au ca fé , 

au thé, ou à base de g l a ce . 

Pour env i r on 65 s a b l é s : 2 6 0 g r a m m e s de f a r i ne • 30 g r a m m e s de poud r e de c a c a o • 250 

g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e amb i an t e • 100 g r a m m e s de s u c r e g l a ce , t a m i s é 

• 1 p i n c ée de se l • 3 c u i l l e r é e s à s oupe de b l a n c s d 'œu f s l é g è r e m e n t ba t t u s (ba t tez 

l é g è r emen t les b l a n c s de 2 g ros œu f s , pu i s me su r e z 3 c u i l l e r é e s à soupe ) • du s u c r e g l a ce 

pour le s a u p o u d r a g e 

1. D i s po s e z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p r é chau f f e z le four à 1 80 °C (th-6). Tap i s sez deux p l aques de pap ie r su l f u r i s é . 

Adap t e z une dou i l l e c anne l é e sur une po che à pâ t i s s e r i e de ta i l l e moyenne et 

ga rdez - l a à po r t ée de main (la po in te devra i t être c r éne l é e mais le t rou devra i t 

être ouver t et dro i t p lu tôt que cou rbé et b ien a r rond i ) . 

2. Battez ensemb l e la far ine et le c a cao , et réservez . Dans un grand sa lad ier , 

bat tez le beurre avec un fouet j u squ ' à ce qu ' i l soit léger et c r émeux . Il faut que 

le beurre soit t rès mou. A joutez le suc re et le sel en bat tant , puis a joutez les 

b lancs d 'œuf en remuant . Ne vous inqu ié tez pas si le mé lange se sépare ; le tout 

s ' homogéné i s e r a à nouveau lo rsque vous a joute rez les Ingréd ients s e c s . A joutez 

p rog res s i vemen t la far ine et le c a cao , et mé langez j u squ ' à ce que tout so i t b ien 

i n co rpo ré . Il faut év i ter de t rava i l l e r t rop le mé lange une fo is la far ine a joutée ; 

gardez la main légère et vous donne rez à ces b i s cu i t s leur sab lé c a r a c t é r i s t i que . 

3. La pâte est épa i s s e et un peu lourde , c ' e s t pou rquo i i l vaut mieux la 

t rava i l le r en p lus ieurs fo ls . Ve r sez un t ie rs de la pâte dans la poche à dou i l l e . 

Fo rmez des b i s cu i t s en forme de W d 'env i ron 5 cm de long et de 3 cm de large. 

La i s se z un e s p a c e de 2,5 cm ent re chaque b i s cu i t sur les p l aques à pâ t i s se r i e 

p r éa l ab l emen t p r épa r ée s . 

4. Fa i tes cu i re les b i s cu i t s pendan t 10 à 12 m inu tes - pas p lus . À l 'a ide d 'une 

large spa tu l e en mé ta l , t r an s f é r e z les b i s cu i t s sur une gr i l le pour qu ' i l s 

r e f r o i d i s s en t à t empé ra t u r e amb i an t e . R e c o m m e n c e z la même opé r a t i on avec 

le reste de la pâte en p renant so in de ne pas met t re les b i s cu i t s sur les 

p l aques en co r e c h a u d e s . Avant de serv i r , vous pouvez s aupoud r e r les b i s cu i t s 

de suc re g l a ce . Ils se c on s e r v en t à t empé ra tu r e amb ian te dans une bo î te en fer 

b lanc b ien f e rmée pendan t près d 'une s ema i n e . 







M A D E L E I N E S AU C H O C O L A T ET AU C I T R O N 

E L L E S O N T L E S C A R A C T É R I S T I Q U E S D E S M A D E L E I N E S : une croûte légère et un cœur 

tendre, mais el les sont au choco la t , et plus Intensément choco la tées que 

ne l 'aurait la issé supposé la quant i té de poudre de cacao ut i l i sée. 

Pour 12 m a d e l e i n e s : 70 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e • 3 c u i l l e r é e s à s oupe et d em i e de 

poud re de c a c a o • une c u i l l e r é e à ca fé et d e m i e de l evu re c h i m i q u e • 90 g r a m m e s de 

suc r e • une p i n c ée de se l • le z e s t e d ' 1 / 4 de c i t r o n râpé • 2 g ro s œuf s à t e m p é r a t u r e 

amb i an t e • 100 g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

1. Tamisez e n s emb l e la fa r ine , le c a c ao et la levure et r é se rvez . Me t t e z le 

suc re , le se l , et le zes te de c i t r on dans un sa l ad i e r et, du bout des do ig t s , 

mé langez le tout j u s qu ' à ce que le s u c r e so i t humide , g ranu l eux et pa r f umé . 

2. À l 'a ide d'un fouet , battez les œufs pour les i n co rpo re r au mé lange de sucre 

et de c i t ron j u squ ' à ce que la p répara t ion soit homogène . P ressez le beurre 

entre vos do ig ts pour fo rmer une pommade . A joutez- la au sa lad ier . Tout en 

cont inuant à t rava i l l e r avec le fouet, r épa r t i s se z b ien le beurre , a joutez le 

mélange de far ine t am i sée au fouet . A r rê tez -vous dès que le mélange est 

homogène . Appuyez un pap ier f i lm a l imenta i re con t re la su r face du mélange et 

mettez- le au f ra is tout une nuit avant de le faire cu i re . 

3. Enfournez une gr i l le à mi -hauteur et p ré chau f f e z le four à 2 2 0 ° C (th-7-8) . 

Beurrez un mou le à made l e i ne de 12 p i è ces , puis fa r inez les mou le s . Tapotez 

l égèrement pour fa i re t omber l ' excéden t de fa r ine . 

4. Répar t i s sez le mélange dans chaque moule à made le ine . Met tez le moule dans 

le four, insérez le manche d 'une cu i l l è re en bois dans la porte du four de façon à 

la mainten i r l égèrement ent rouver te , et por tez imméd ia temen t la tempéra tu re à 

180°C (th-6). Fai tes cu i re les made le ines pendant 13 à 15 minutes , j u squ ' à ce 

qu 'e l les so ient renf lées et qu 'e l les aient une texture é las t ique au toucher . 

Démou lez les made le ines sur un plan de travai l - i l est poss ib le que vous dev iez 

cogner le moule pour faire sor t i r les made le ines . Enfin t rans fé rez - les sur une 

gri l le pour qu 'e l l es re f ro id i ssent . 

C'est le temps d'une nuit 

passée au réfrigérateur 

qui donne à ces madeleines 

leur petit renflement 

caractéristique au centre. 

Si vous être pressée, 

mettez-les au frais 

pendant une heure 

- vous n'obtiendrez pas un 

renflement aussi marqué, 

mais les madeleines cuiront 

d'autant mieux que vous 

les aurez mises au frais. 

Pierre H e r m é 

C O N S E R V A T I O N 

Les made l e i n e s se c on se r ven t à t empé ra tu r e amb i an t e dans une boî te en fer 

b lanc he rmé t i que pendan t env i ron 2 j ou r s . Ma i s ne les j e t e z pas s i e l l es 

dev i ennen t l égè remen t r a s s i s e s - c ' e s t a lo rs qu ' e l l e s son t les me i l l eu re s 

t r empée s dans du c h o c o l a t ou du ca f é . 



N O U G A T I N E D E N T E L L E AU C A F É ET AU C A C A O 

Lorsque j'ai commencé 

à faire cette sorte 

de nougatine, j'utilisais 

des petits morceaux de fèves 

de cacao concassées 

dans la pâte. 

Mais puisque les fèves 

de cacao ne sont vraiment 

disponibles que pour 

les professionnels, 

j'ai dû chercher un substitut 

qui puisse donner une saveur 

aussi intense au biscuit 

et un croquant équivalent. 

Les grains de café concassés 

mélangés à de la poudre de 

cacao sont la solution idéale. 

Je ne considère plus 

maintenant ce mélange 

comme un substitut 

mais comme une création 

à part entière. 

Pierre Hermé 

L A NOUGATINE RESSEMBLE PLUS À UN BONBON aux noix qu 'à un b i s cu i t . C ' e s t 

p lu tôt la c o m p o s a n t e d 'un d e s s e r t magn i f i que qu 'un de s se r t en so i . 

Ce l a dit, fa i tes donc des nouga t i nes de la ta i l l e d 'un b i s cu i t , s e r vez -

les avec le ca fé (ou un c h o c o l a t c haud ou même du la i t) , et soyez b ien a s su r ée 

que pe r s onne ne s ' e s t ime r a pr ivé de de s s e r t . 

La pâte, à base de c a r ame l c o n f e c t i o nné avec du beur re , du su c r e et du lait, 

a dd i t i o nnée de poudre de c a c ao et de pet i t s mo r ceaux de g ra in s de ca fé 

c o n c a s s é s (norma l ou déca f é i né ) révè le une nouga t i ne no i re . C ' e s t ce qui 

d onne à ce b onbon c r o u s t i l l a n t sa saveu r e x t r a o r d i n a i r e et t o t a l emen t 

Ina t tendue . À par t i r de ce t te r e ce t t e , vous pouvez fa i re des b i s cu i t s p la ts ou 

des tu i l e s . Vous pouvez u t i l i se r c e s b i s cu i t s en t i e r s ou b r i sés en f i nes 

a l l ume t t e s pour r e couv r i r la Tarte au chocolat amer (111). Vous pouvez 

éga l emen t c o n c a s s e r la nouga t i ne noi re pour s aupoud re r vos g l a c e s . 

P e t i t e r e m a r q u e s u r l e s g r a i n s de c a f é : i l faut les c o n c a s s e r ma is év i te r de 

les rédu i re en poud re . C ' e s t pou rquo i i l vaut mieux les met t re dans un robot 

muni d 'un cou t eau en méta l e t les c o n c a s s e r par à - coups j u s qu ' à ce qu ' i l s 

f o rmen t de pe t i t s mo r ceaux , ou b ien s i vous vous s en te z un su r c ro î t d ' éne rg i e , 

vous pouvez met t re les g ra ins dans un t o r c hon , p l a ce r le tout sur une p l anche 

à dé coupe r , et c o n c a s s e r les g ra ins à l 'a ide d 'un rou leau à pâ t i s s e r i e ou bien 

avec le fond d 'une c a s s e r o l e l ou rde . (Si vous u t i l i s e z un robot , p en se z à c oupe r 

d ' abo rd les amande s dans le robot , puis à les met t re sur une p laque à 

pâ t i s se r i e pour les fa i re gr i l le r . Vous pouvez a lo rs u t i l i se r le robot pour les 

g ra ins de ca fé - ce la vous épa rgne ra un peu de va i s s e l l e ) . 

Pour 65 b i s c u i t s : 70 g r a m m e s de s u c r e • 65 g r a m m e s de beu r re doux , c o u p é s en 4 • 

1 c u i l l e r é e à s oupe et d em i e de la i t en t i e r • 1 c u i l l e r é e 1/2 à s oupe de s i r op de g l u c o s e • 

1 c u i l l e r é e à s oupe 1/2 de poud r e de c a c ao , t a m i s é e • 70 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s , 

f i n e m e n t h a chée s , et l é g è r emen t g r i l l é e s (246) et e n c o r e c h a u d e s • 1 à 2 c u i l l e r é e s à 

s oupe de g r a i n s de ca fé ( se l on vo t re p r é f é r ence ) f i n e m e n t c o n c a s s é 

1. Me t t e z le s u c r e , le beur re , le lait et le s i rop de g l u c o s e dans une c a s s e r o l e 

de ta i l le moyenne à fond épa i s . Me t t e z la c a s s e r o l e à chau f f e r à feu doux et 

fa i tes cu i re les i ng réd i en t s en remuant d é l i c a t emen t à l 'a ide d 'une spa tu l e ou 

d 'une cu i l l è re en bo i s , j u s qu ' à ce que la t empé ra t u r e a t te igne 1 0 6 ° C . Me su r e z 

la t empé ra t u r e à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à suc re ou d 'un t h e rmomè t r e 

é l e c t r o n i q ue . A jou tez la poudre de c a c ao , les amande s c haude s et les g ra ins 

de ca fé c o n c a s s é s en remuant , puis re t i rez la c a s s e r o l e du feu . 

2. Ve r se z la nouga t ine dans un bol r é s i s t an t à la cha l eu r et l a i s se z re f ro id i r . 

A jus tez un pap ie r f i lm a l imen ta i r e de man iè re à f e rmer h e rmé t i q uemen t 



l ' e n semb l e et met tez au f ra is j u s qu ' à ce que la pâte so i t c o m p l è t e m e n t f ro ide 

(vous pouvez couv r i r la pâte dans un emba l l age he rmé t i que et la garder au 

ré f r i gé ra teu r pendan t 4 j ou r s ou bien au c ongé l a t eu r pendan t 1 mo is ) . 

3. Lorsque vous êtes prêt, en fournez une gr i l le à mi-hauteur et p réchauf fez le four 

à 170°C (th-5-6). Tenez prêtes une ou deux p laques à pât i sser ie an t i adhés i ves 

(pour cet te recet te , i l n'y a pas de subst i tu t poss ib le aux p laques an t i adhés i ves ) . 

4. Fo rmez une boule avec env i ron une demie cu i l l è re à café de pâte pour chaque 

b iscu i t , rou lez- la entre vos mains pour qu 'e l l e so i t b ien ronde, et d i sposez - l a sur 

la p laque à pâ t i s se r i e . As su rez -vous de bien la i sser env i ron 7,5 cm entre chaque 

bou le . Avec la base de votre paume, aba i s sez chaque boule pour fo rmer un 

d i sque - inut i le d 'appuyer t rop fort, la cha leu r du four fera fondre la pâte. Met tez 

la p laque à pâ t i s se r ie au four et fa i tes cu i re les b i s cu i t s pendant 15 à 17 

minutes , j u squ ' à ce que la nougat ine c o m m e n c e à faire des bul les et à se r ider 

(mais i l ne faut pas qu 'e l l e brû le) . 

5. Re t i rez la p l aque du four et l a i s sez les b i s cu i t s r epose r sur la p laque 

pendan t 1 minute env i ron avant de les d i s po s e r sur un p lan de t rava i l ou b ien 

une feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é . Ne fa i tes pas re f ro id i r les b i s cu i t s sur une gr i l le 

- i ls a t t a che r a i e n t (les b i s cu i t s chauds sont v ra imen t b rû lan t s et f r ag i l e s - la 

man iè re la p lus a i sée de les t r an s f é r e r de leur p l aque est de les sou l eve r de la 

p laque à l 'a ide d 'une co rne p l a s t i que pour la pâ t i s s e r i e ) . S i vous vou lez donne r 

à vos b i s cu i t s la fo rme de tu i l es c on c a ve s , d i s po s e z - l e s sur un rou leau à 

pâ t i s se r i e ou une boute i l l e de v in . R e c o m m e n c e z l ' opé ra t i on avec le reste de 

la pâte en p renant b ien so in de met t re la pâte sur une p laque re f ro i d i e . 

Con t i n ue z à fa i re cu i re les b i s cu i t s en en fou rnan t les p l aques les unes ap rès 

les au t res j u squ ' à ce que vous ob ten i e z au tan t de b i s cu i t s que vous souha i t e z 

(vous pouvez c on se r v e r au ré f r i gé ra teu r ou au c ongé l a t eu r le mé lange dont 

vous vous ne vous se rv i r ez pas) . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien que la pâte à nougat ine pu isse se conse rve r au ré f r igérateur 4 jours ou bien 

1 mois au congé la teur , les b i s cu i t s eux -mêmes , que ls que so ien t leur forme et 

l 'usage auque l vous les des t inez , do ivent être mangés le jour même - et de 

p ré fé rence peu de t emps après leur c on f e c t i on . C 'es t tout pa r t i cu l i è remen t vrai 

si vous vivez dans un env i r onnemen t humide - l 'humid i té donne à la nougat ine 

c roquan te une texture mol le . 



C I G A R E T T E S A U C H O C O L A T 

S i vous ÊTES COMME LA PLUPART D'ENTRE NOUS, c ' e s t le p rem ie r b i s cu i t que 

vous p rend rez sur un plat de pet i t s fours . C ' e s t un b i s cu i t f i n , en rou lé 

sur lu i -même pour f o rmer un tube c r ous t i l l an t , ou c i ga re t t e , amusan t et 

é l égan t tout à la fo i s . Ce t t e c i ga re t t e est au c h o c o l a t et vous pouvez la serv i r 

te l le que l l e , sans r ien d 'au t re ou bien dans un a s s o r t imen t de b i s cu i t s ou 

en co r e pour app rê t e r une g l a ce . S i vous vou lez d é co r e r un peu ces b i s cu i t s , 

vous pouvez en t r empe r la po in te dans du c ho co l a t t empé r é . Et s i vous vou lez 

en fa i re un tout pet i t peu p lus , vous pouvez auss i garn i r vos c i ga re t t e s de 

gana che . 

Pour 40 b i s c u i t s env i r ons : 70 g r ammes de fa r ine • 30 g r ammes de poudre de c a c ao • 100 

g r ammes de beur re doux , à t empé r a t u r e amb i an te • 100 g r ammes de suc r e g lace , t am i s é • 

les b l anc s de 3 g ros œufs , à t empé r a t u r e amb i an t e , l é gè r emen t ba t tu s j u s t e pour les d i v i s e r 

Ma façon préférée 

de servir ces biscuits 

est la suivante : je les garnis 

d'un mélange de ganache 

et de Nutella. 

Pierre H e n n é 

1. La f a çon la p lus s imp l e de fa i re cu i re et de donne r f o rme à ces b i s cu i t s est 

d 'avo i r tous vos u s t ens i l e s à po r t ée de ma in . Pour c o m m e n c e r , i l vous faudra 

un ca l i b r e t rès peu épa i s . En b r i co l an t un peu vous pouvez en fa i re un qui se ra 

par fa i t en u t i l i san t deux c ou ve r c l e s en p l a s t i que que vous p rend rez sur les 

pots de g l a ce , de yaour t , ou b ien de f r omage b l anc . D é c oupe z un c e r c l e de 

8 cm au cen t re de chaque c ouve r c l e , puis en levez les c ô t é s en vous a s su ran t 

b ien de c on s e r v e r une bande d 'au mo ins 1,5 cm tout au tour du t rou c en t r a l . 

Ma i n t enan t , s c o t c h e z e n s emb l e les deux c o u v e r c l e s . S i non , vous pouvez auss i 

d é c oupe r vot re ca l i b r e dans un mo r c eau de ca r t on fort ou dans une c h e m i s e 

épa i s s e . Ap rès avo i r f ab r i qué le c a l i b r e , p répa rez une p laque à pâ t i s s e r i e 

an t i adhés i v e (pour ce t t e r ece t t e , i l n'y a pas de subs t i t u t pos s i b l e aux p l aques 

an t i adhés i v e s ) , une spa tu l e en méta l c oudée (pour é ta l e r le mé lange bien 

r égu l i è r emen t ) , et une cu i l l è r e en bo is - vous en rou l e r e z les b i s cu i t s autour du 

manche pour f o rmer des c i ga r e t t e s . Rése r vez . 

2. En fou rnez une gr i l le à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four à 1 6 5 0 C ( th-5-6) . 

3. Tamisez la far ine et la poudre de c a c a o en semb l e et r ése rvez le mé l ange . 

4. Dans un sa l ad i e r de ta i l le moyenne , t rava i l l e z en s emb l e le beur re et le suc re 

g l a ce à l 'a ide d 'un fouet ou d 'une maryse j u s qu ' à ce que le beur re so i t 

on c t ueux et c r émeux , et le suc re b ien i n co r po r é . Tout en c on t i nuan t à remuer , 

a jou tez les b l anc s pet i t à pet i t . Le mé lange se d é c o m p o s e r a peut -ê t re ma is 

r edev i end ra homogène une fo is les i ng réd i en t s s e c s i n c o r po r é s . Une fo is que 

la pâte est b ien l i s se , a jou tez la fa r ine et le c a c a o mé l angé s . A r r ê t e z de remuer 

l o r sque les i ng réd i en t s son t c o m p l è t e m e n t i n tég rés (vous pouvez p répa re r 

ce t t e pâte 3 j ou r s à l ' avance et la c on se r v e r b ien couve r t e au ré f r i gé ra teur . Si 





vous vou lez fa i re une pet i te f ou rnée de b i s cu i t s , n 'u t i l i sez que ce qu ' i l vous 

faut de pâte et gardez le reste au ré f r i gé ra teu r ) . 

5. Pour chaque b i s cu i t , ve r sez une cu i l l e r ée à ca fé et dem ie de pâte sur la 

p l aque à pâ t i s s e r i e , en p renan t so in de l a i s se r env i ron 5 cm d ' e s pa c e en t re 

c haque cu i l l e r ée . Pour é ta l e r la pâte, p l a ce z le ca l i b r e à plat sur la p laque , 

ve r se z une cu i l l e r ée de pâte au cen t re du c e r c l e , pu is , à l 'a ide d 'une petite., 

spa tu l e à g l a çage (une spa tu l e c oudée se ra i t mieux) , é ta l e z la pâte sur le 

gabar i t , puis sou l evez le gabar i t . Rac l e z ce qui reste de pâte sur le gabar i t 

dans le sa lad ie r , et c on t i n ue z j u squ ' à ce que vous ayez fo rmé autant de 

b i s cu i t s que po s s i b l e sur la p l aque . I l vaut mieux en fou rne r une seu le p laque à 

c haque fo i s , ma is vous pouvez t ou jou r s remp l i r d ' au t re s p l aques pendan t que 

vous fa i tes cu i r e une f ou rnée . 

6. Fa i tes cu i re les b i s cu i t s pendan t 3 à 4 m inu tes , j u s qu ' à ce qu ' i l s so i en t 

un i f o rmémen t ma t s . S i vous appuyez l é gè r emen t sur les b i s cu i t s , vo t re 

emp re i n t e devra i t res te r v i s i b l e . Ret i rez la p l aque du four, pu is , à l 'a ide de la 

c o rne p l a s t i que , sou l evez les b i s cu i t s un par un et r enve r se z - l e s sur vot re p lan 

de t rava i l ou b ien sur une feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é . P l a ce z le manche de la 

cu i l l è r e en bo is près de l 'un des bords du b i s cu i t , puis en rou l e z le b i s cu i t 

e n co r e chaud tout autour du man che . Dès que vous aurez f in i d ' en rou l e r le 

b i s cu i t sur le manche , i l devra i t être s u f f i s ammen t fe rme pour que vous 

pu i s s i e z le fa i re g l i s s e r du man che . Pa s se z au su i van t . S i les de rn i e r s b i s cu i t s 

r e f r o i d i s sen t t rop pour ê t re en rou l é s de la so r te , r eme t t e z la p l aque au four 

pendan t 1 minute pour ramo l l i r les b i s cu i t s . L a i s s e z re f ro id i r les b i s cu i t s sur 

un p lan de t rava i l ou b ien une gr i l l e , et c on t i n ue z à fa i re cu i re le res te de la 

pâte pour f o rmer d ' au t r e s b i s cu i t s . S i vous vou lez a jou te r du c h o c o l a t à la 

po in te de vos b i s cu i t s ou b ien les garn i r de ganache , ne le fa i tes qu ' une fo is 

qu ' i l s sont pa r f a i t emen t re f ro id i s (la me i l l eu re man iè re de garn i r vos b i s cu i t s 

est de met t re la ganache dans une poche à dou i l l e et de garn i r les c i g a r e t t e s 

par les e x t r ém i t é s ) . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la pâte à b i s cu i t j u s qu ' à 3 j ou r s à l ' avance et la 

c on s e r v e r au ré f r i gé ra teur . Une fo is cu i t s , vous pouvez c on se r v e r les b i s cu i t s 

dans une bo î te en fer b lanc he rmé t i que à t empé ra t u r e amb i an t e pendan t 2 ou 

3 j ou r s , ma is i ls sont v r a imen t me i l l eu r s c o n s o m m é s le j ou r même . C ' e s t tout 

p a r t i c u l i è r emen t le cas pour les b i s cu i t s ga rn i s - i d éa l emen t , i l f audra i t garn i r 

les b i s cu i t s j u s t e avant de les serv i r . 



B I S C U I T S AUX N O I S E T T E S C R O U S T I L L A N T E S , 
N A P P É S D E C H O C O L A T 

C ES BISCUITS SONT CERTES PETITS ma is leur saveur est i n t en se . Ils son t 

d oub l emen t e t i n c r o yab l emen t c r o quan t s . Ils t i ennen t leur c r oquan t 

d 'une a bondan c e de t rès g r o s s e s no i s e t t e s g r i l l ées tand i s que le 

c on t r a s t e ent re les d i f f é ren t s degrés de c r oquan t v ient de l ' a l l i ance en t re la 

mer i ngue qui fo rme le b i s cu i t et l ' en robage , f ine c ou che de c ho co l a t amer qui 

fond l en temen t dans la bou che . La pâte de ce b i s cu i t se r é sume à des b l anc s 

d'oeufs, du suc re et du ca fé pour l ' a rôme. Et tout ce que vous avez à fa i re 

c on s i s t e à chau f f e r la pâte avec les no i s e t t e s dans une c a s s e r o l e . Une fo is 

r e f r o i d i e , i l s u f f i t de la d é c o u p e r et de la me t t r e au four . C ' e s t 

r e m a r q u a b l e m e n t s imp l e et, au f i n a l , i n c r o y a b l e m e n t a p p é t i s s a n t . S ou s 

l ' ac t i on de la cha leur , la pâte se met à fa i re des bu l les tout au tour des 

no i s e t t e s , f o rmant un c o c o n qui fait s ' a gg l omé re r les no i s e t t e s en g r appe . Pu is 

la pâte se f ige et cu i t j u s qu ' à deven i r aé rée et c r ou s t i l l a n t e . I l vous suf f i t de 

regarder les b i s cu i t s avant de les t r empe r dans le c h o c o l a t pour vo ir qu ' i l s 

sont légers et d é l i c a t s . Une fo is t r empé dans le c ho co l a t , i l f audra a lo rs ten te r 

de dev i ne r que l l e s s u rp r i s e s ils vous ré se rven t . 

Pour 45 b i s c u i t s e n v i r o n : 1 c u i l l e r é e à s oupe de g r anu l é s de ca fé i n s t a n t a né • 1 c u i l l e r é e 

à s oupe d ' eau bou i l l a n t e • les b l an c s de 3 g ro s œu f s , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 4 0 0 

g r a m m e s de s u c r e g l a ce , t am i s é • 4 0 0 g r a m m e s de n o i s e t t e s , g r i l l é e s e t p e l é e s (250) e t 

g r o s s i è r e m e n t c o u p é e s 

1. D i s so l v e z le ca fé i n s t an t ané dans de l 'eau bou i l l an te et r é se rvez cet 

« ex t ra i t » pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . 

2. So r t e z un sa l ad i e r s u f f i s ammen t large pour c on t en i r tous les i ng réd i en t s ; 

vous devez auss i pouvo i r le fa i re ten i r dans une g rande c a s s e r o l e . Fa i tes f r ém i r 

que l ques c e n t i m è t r e s c ube s d 'eau dans la c a s s e r o l e (une fo is le s a l ad i e r dans 

la c a s s e r o l e , i l ne doi t pas t ou che r le fond) . Tap i s sez la mo i t i é d 'une p laque à 

pâ t i s s e r i e de pap ie r d ' a l um in i um - et ga rdez une « chute » s u f f i s ammen t 

longue pour que vous pu i s s i e z ensu i t e l ' a jus ter à la quan t i t é de pâte que vous 

aurez ; ga rdez le tout à po r t ée de ma in . 

3. Me t t e z tous les i ng réd i en t s dans le sa lad ie r , mé l angez - l e s e n s emb l e à l 'a ide 

d 'une spa tu l e r é s i s t an te à la cha l eu r ou b ien une cu i l l è r e en bo i s . Me t t e z le 

tout au ba in -mar i e dans la c a s s e r o l e dans une eau f r ém i s s an t e . Chau f f e z la 

pâte tout en r emuan t r é g u l i è r e m e n t j u s q u ' à ce q u ' e l l e a t t e i g n e une 

t empé ra t u r e c omp r i s e ent re 55 et 6 0 ° C . Me su r e z la t empé ra t u r e à l 'a ide d 'un 

t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . Ret i rez la c a s s e r o l e du feu puis ve r sez la pâte sur 

la p l aque t a p i s s é e de pap ie r a l um in i um . P i n ce z la feu i l l e de man iè re à f o rme r 

Le fait de tremper 

les biscuits dans du chocolat 

ne fait que renforcer 

leur attrait. La couche 

de chocolat ne leur apporte 

pas seulement une saveur et 

une texture supplémentaires, 

mais elle renforce la saveur 

et la texture originales 

du biscuit. Le goût des 

noisettes et du café n'en est 

que plus intense, la légèreté 

et le croquant des biscuits 

d'autant plus marqués. 
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une ba r r i è re pour que la pâte so i t à env i ron 2,5 cm de p ro fondeu r dans le 

mou l e . Vous ob t i end r e z un b loc de pâte d ' env i r on 20 cm sur 30 c m . La i s se z 

re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . 

4. D i s p o s e z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p r é chau f f e z le four à 1 3 5 ° C . Tap i s sez deux p l aques à pâ t i s se r i e de pap ie r 

su l f u r i sé et r é se rvez . 

5. Sou l e ve z le b loc de pâte, ô tez la feu i l l e d ' a l um in i um , puis r eme t te z le b loc 

à l ' end ro i t sur une p l a n che à d é coupe r . C o u p e z le b loc en c a r r é s de 

4 cm et d i s po s e z - l e s sur une p laque à pâ t i s se r i e en p renant so in de l a i s se r 

env i ron 5 cm ent re c haque ca r r é . Me t t e z les p l aques au four et fa i tes cu i re 

pendan t 18 à 22 m inu te s . Changez la d i s po s i t i o n des p l aques à m i - cu i s s on : la 

p laque du haut prend la p l a ce de ce l l e du bas et i n v e r s emen t . Tournez chaque 

p laque de 180 deg ré s . Fa i tes cu i re j u squ ' à ce que les b i s cu i t s so i en t do rés , 

s e c s , et un i f o rmémen t mats . Au four, les c a r r é s de pâte fe ront des bu l les et 

s ' é t a l e r on t de man iè re i r régu l i è re - c ' e s t n o rma l . Re t i rez les p l aques du four 

et t r an s f é r e z les b i s cu i t s sur une gr i l le pour qu ' i l s r e f r o i d i s s en t à t empé ra t u r e 

amb i an t e . 

L A T O U C H E F I N A L E 
• 900 g r a m m e s de c h o c o l a t , de p r é f é r e n c e de la ma rque Va l r h ona Ca r a ï b e , t empé r é (242) 

Ver sez le c h o c o l a t dans un réc i p i en t qui vous pe rme t t r a de t r empe r les 

b i s cu i t s dans le c h o c o l a t sans aucun p r ob l ème . Ayez à po r t ée de main une 

gr i l le p l a cée sur du pap i e r su l fu r i sé , ou b ien p l a c e z j u s t e à cô t é un tap i s de 

c u i s s o n S i l pa t ou tout aut re tap i s en s i l i c o ne . En t rava i l l an t un seu l b i s cu i t à la 

fo i s , p l a c e z le b i s cu i t en équ i l i b re sur une f ou r che t t e , p longez - l e dans le 

c ho co l a t , pu is re t i rez - le en l a i s san t le t emps à l ' e x céden t de c ho co l a t de 

gout te r dans le r é c i p i en t ; p l a ce z le b i s cu i t sur la gr i l le ou le t ap i s en s i l i c o ne . 

Me t t e z les b i s c u i t s au r é f r i gé ra teu r j u squ ' à ce que le c h o c o l a t ait b ien pr i s . 

C o m p t e z en t re 10 et 15 m inu te s . 

C O N S E R V A T I O N 

Les b i s cu i t s qui n 'ont pas en co r e été t r empés dans du c h o c o l a t se c on se r v en t 

dans un r é c i p i en t he rmé t i que pendan t 4 j ou r s ; une fo is t r empés , vous pouvez 

les c on s e r v e r de la même man i è r e , ma is mieux vaut les dégus t e r le j ou r même . 





TARTE T I È D E AU C H O C O L A T ET AUX F R A M B O I S E S 

MÉFIEZ-VOUS DE CETTE TARTE AU CHOCOLAT et aux f r a m b o i s e s - e l le-

s édu i r a vos pap i l l e s . El le a l 'a ir engagean t e , ma is ce son t se s 

saveu r s e t t e x tu r e s d i v e r s e s qui vont vous conqué r i r . La ga rn i t u re 

de g ana che est c haude , à pe ine p r i se , et p r e sque s e m b l a b l e à de la c r ème 

pâ t i s s i è r e , t end re et r i che à la fo is , suave et o n c t u e u s e . Qu i p lus es t , c e t t e 

ta r te est t r u f f ée de f r a m b o i s e s , f ru i t qu i p rend un tout aut re c a r a c t è r e 

l o r s qu ' o n le fa i t chau f fe r . Cu i t e s , même t rès b r i è vemen t c o m m e c ' e s t l e cas 

i c i , c e s f r u i t s on t une d o u c e u r s u c r é e , e t un p a r f u m e n c o r e p lus 

c a r a c t é r i s t i q u e , c o m m e s i la c h a l e u r du four les ava i t fa i t mûr i r à la 

p e r f e c t i o n . Le fond de ta r te , pâte s u c r é e qui c on t i e n t la ga rn i t u re , est 

que l que peu f ondan te e t un r ien c r oquan t e , ce qui c o n t r e b a l a n c e i d é a l emen t 

la t ex tu re c r é m e u s e de la ga rn i t u r e . 

L E F O N D D E T A R T E 

Pou r 6 à 8 p e r s o n n e s : un fond de t a r t e de 22 cm de pâte b r i s ée s u c r é e (217), r e f r o i d i e à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

Gardez le fond de ta r te re f ro id i , le c e r c l e à ta r te en co r e en p l a ce sur la p laque 

à pâ t i s se r i e t a p i s s é e de pap ie r su l fu r i sé (vous pouvez p répa re r et cu i re le fond 

de ta r te j u s q u ' à 8 heures à l ' avance et le c on s e r v e r à t empé r a t u r e amb ian te ) . 

L A G A R N I T U R E 

• 55 g r a m m e s de f r a m b o i s e s r ouges • 145 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du 

Va l r h ona No i r G a s t r o n o m i e , f i n e m e n t haché • 115 g r a m m e s de beu r r e doux , c oupé en 8 

m o r c e a u x • 1 g ros oeuf, à t e m p é r a t u r e amb i an t e , ba t tu avec une f o u r c h e t t e • les j a u n e s 

de 3 g ros œu f s , à t e m p é r a t u r e amb i an t e , ba t t u s avec une f o u r c h e t t e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe 

de s u c r e 

1. En fournez une gr i l le à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four à 1 90 °C ( th-6-7) . 

2. Remp l i s s e z le fond de ta r te avec les f r a m b o i s e s . 

3. Fa i tes fondre le c h o c o l a t et le beur re au ba in -mar i e s épa r émen t - le bol ne 

do i t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e - dans une eau f r ém i s s an t e ou au four 

à m i c r o - onde s . La i s se z le mé lange re f ro id i r j u s qu ' à ce qu ' i l so i t à pe ine chaud 

au t ou che r ( 5 0 ° C est la t empé ra t u r e i déa le ) . 





4. À l 'a ide d 'un pet i t fouet ou d 'une ma ry se , i n c o r po r e z l 'œuf au c ho co l a t , en 

remuant d é l i c a t emen t et en déc r i van t des c e r c l e s de p lus en p lus g r ands . 

Ve i l l e z b ien à ne pas t rop remuer le mé lange pour év i te r d ' i n c o r po r e r de l 'air 

dans la g ana che . Pet i t à pet i t , i n c o r po r e z les j aunes d 'œu f s , pu is le s u c r e . 

En f in , en remuant t ou jou r s d é l i c a t emen t , a jou tez le beur re fondu en co r e 

c h aud . Ve r se z la ganache sur les f r ambo i s e s dans le fond de ta r te . 

5. Fa i tes cu i re la ta r te pendan t 11 m inu tes - ce l a devra i t être su f f i s an t pour 

rendre le de s su s de la ta r te mat, c o m m e ce lu i d 'un gâ t eau . Le cen t r e de la 

tar te doi t t r emb l o t e r sous l 'ef fet d 'une légère s e c o u s s e . Re t i rez la ta r te du 

four, met tez - l a sur une gr i l l e , et l a i s sez - l a re f ro id i r pendan t env i ron 10 m inu tes 

avant de la serv i r . 

F I N I T I O N 
• 25 g r a m m e s de f r a m b o i s e s r ouges • une c r è m e ang l a i s e à la v an i l l e (202 ; f a cu l t a t i f ) 

Pa r s emez les f r ambo i s e s sur le de s su s de la ta r te et s i , vous le souha i t e z , 

se rvez - l a a c c o m p a g n é e d 'une c r ème ang l a i s e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la pâte à l ' avance , ma is la ta r te do i t être a s s e m b l é e 

aus s i t ô t que la g ana che est p rê te . Et b ien qu ' i l so i t me i l l eu r de c o n s o m m e r 

ce t te ta r te peu de t emps ap rès l 'avo i r s o r t i e du four, vous pouvez la c on se r v e r 

toute une nuit au ré f r igé ra teur , et le j ou r su ivant , la r amene r à t empé ra t u r e 

amb ian te avant de la dégus te r . La ga rn i tu re se ra p lus fe rme et p lus dense , 

ma is ce se ra en co r e un dé l i c e . 



TARTE DE NAYLA 

C 'EST UNE TARTE TOUTE SIMPLE - auss i s imp l e et ch i c qu ' une pet i te robe 

no i re . R ien de p lus qu 'un fond de ta r te et de la g ana che . Ma i s le fond 

de ta r te au c a c a o et au beur re sa lé , suc ré jus te ce qu ' i l faut, est 

r ema rquab l e . Et la ganache , no i re et amère , d 'une saveur qui se révè le 

é l é g ammen t en bou che , est mémo r ab l e . S i vous aba i s s e z la pâte de man iè re à 

ce qu ' e l l e so i t un peu plus épa i s s e que d ' hab i t ude , vous pour rez j oue r sur le 

c on t r a s t e a ins i ob tenu ent re la tex tu re soup l e de la ga rn i tu re et ce l l e de la 

pâte , e t vous fe rez r e s so r t i r leurs qua l i t é s r e s pe c t i v e s . 

L E F O N D D E T A R T E 
Pour 8 à 10 p e r s o n n e s : 280 g r a m m e s de f a r i ne • 40 g r a m m e s de c a c a o en poud re • 200 

g r a m m e s de beu r r e s a l é , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e ( s i non , u t i l i s e z du beu r re doux avec 1 

p i n c é e de se l ) • 100 g r a m m e s de s u c r e 

1. Tamisez en semb l e la far ine et le c a cao en poudre , réservez . Me t t e z le beurre 

dans le bol d 'un mixeur muni d 'une feui l le et bat tez à v i tesse moyenne j u squ ' à 

ob ten t i on d 'un mé lange onc tueux . A joutez le suc re et con t i nuez à battre j u squ ' à 

ce le tout so i t mé langé . Ramenez le mixeur sur moyen- lent , a joutez la far ine 

t am i s é e et le c a c a o et mé langez j u squ ' à ce que les i ng réd i en t s so i en t 

i n co rpo r é s . Pour obten i r la texture sab lée ca r a c t é r i s t i que de ce fond de tar te , 

mieux vaut mé langer la pâte le moins poss ib l e une fois la far ine a jou tée . Si la 

majeure par t ie du c a cao et de la far ine sont i n co rpo ré s mais que que lques -uns 

des i ng réd ien t s s e c s res tent au fond du bo l , met tez la pâte sur une su r face l i sse 

et mé langez le reste des ingréd ien ts à la ma in . Le plus s imp le pour les 

i n co rpo re r est d 'é ta le r une pet i te quant i té de pâte à chaque fois avec la base de 

votre paume . Rou lez la pâte en boule et ap la t i s sez - l a ensu i te pour qu 'e l l e fo rme 

un d i sque . Puis emba l l e z - l a dans un pap ier f i lm a l imenta i re et réservez- la au 

f ro id pendan t au mo ins 1 heure (emba l lée he rmét i quement , vous pouvez garder 

la pâte au ré f r igé ra teur pendant 2 jours ou au congé l a t eu r pendant 1 mois) . 

2. Une fo is que vous êtes prêt à aba i s s e r la pâte et à la fa i re cu i re , beu r rez un 

c e r c l e de 26 cm et posez - l e sur une p laque à pâ t i s se r i e t ap i s s ée de pap ie r 

su l f u r i s é . 

3 . Sur une s u r f a c e l égè remen t f a r i née , a b a i s s e z la pâte pour ob ten i r un rond 

d ' env i r on 7 mm d ' épa i s seu r . Sou l evez souven t la pâte pour vous a s su re r que 

vo t re p lan de t rava i l et la pâte sont t ou j ou r s b ien f a r i nés . Dépo se z la pâte au 

fond du c e r c l e à ta r te et sur les bords , pu is c o u p e z la pâte en t rop en pa s san t 

vot re rou leau à pâ t i s s e r i e sur la bo rdure du c e r c l e . Si la pâte se f i s su re ou b ien 

Le nom de cette tarte 

vient du prénom de mon 

amie, Nayla Audi. 

Un été elle organisa 

un grand repas campagnard 

dans sa maison à Cordes 

et servit une tarte semblable 

à celle-ci en dessert. 

Cette tarte fut un délice : 

malgré une apparence 

très simple, elle avait 

une saveur et une texture 

si singulières... 

Pierre Hermé 



se déch i r e a lo rs que vous t rava i l l ez , r a c c o m m o d e z les f i s su re s avec des pet i t s 

bouts de pâte en mou i l l an t les bords de man iè re à les « co l l e r » pour qu ' i l s 

t i ennen t b ien en p l a ce . Rése rvez la pâte au f ro id pendant au mo ins 30 m inu tes . 

4. En fournez une gr i l l e à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four à 1 8 0 0 C (th-6). 

5. P l a ce z un c e r c l e de pap ie r su l fu r i sé ou de pap ie r a l um in i um sur la pâte et 

r emp l i s s e z le tout de ha r i co t s s e c s ou de riz. Fa i tes cu i re la pâte pendan t 30 

à 40 m inu tes , ou b ien j u s qu ' à ce qu 'e l l e so i t f e rme . Pu is t r ans f é re z - l a sur une 

gr i l l e , en l evez le pap ie r et les l égumes s e c s , et l a i s se z le fond de tar te reven i r 

à t empé ra t u r e amb i an t e . 

L A G A R N I T U R E 
• 4 5 4 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Guana j a , f i n e m e n t c o u p é • 

500 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de • 113 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e amb i an t e , 

c oupé en 8 m o r c e a u x 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t large pour pouvo i r 

c on ten i r tous les i ng réd i en t s n é c e s s a i r e s à la c o n f e c t i o n de la ga rn i t u re . 

Ga rdez - l e à po r t ée de ma in . Por tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e à 

fond épa i s . 

2. Pendan t que vous fa i tes chau f f e r la c r ème , t r ava i l l e z le beur re à l 'a ide d 'une 

ma ry se j u squ ' à ce qu ' i l so i t t rès mou et c r émeux . Rése r vez - l e . 

3. Une fo is que la c r ème est à ébu l l i t i on , re t i rez la c a s s e r o l e du feu et, à l 'a ide 

d 'un fouet ou d 'une ma ry se , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t la c r ème au c h o c o l a t . 

Remuez - sans i n c o r po r e r d 'a i r - j u s qu ' à ce que le c h o c o l a t so i t c o m p l è t e m e n t 

fondu et le mé lange bien homogène . L a i s s e z le s a l ad i e r sur votre p lan de 

t rava i l pendan t 5 m inu tes avant d ' a j ou te r le beur re . 

4. A jou tez le beur re au c h o c o l a t pet i t à pet i t , en remuant d é l i c a t emen t pour 

i n c o r po r e r le beur re à la g ana che . Une fo is le beur re en t i è r emen t i n co rpo r é , la 

ganache do i t ê t re homogène et b r i l l an te (vous pouvez p répa re r la ganache à 

l ' avance et la c on s e r v e r c ouve r t e pendan t 2 j ou r s au ré f r igé ra teur . Avant de 

l ' u t i l i se r i l faut la l a i s se r à t empé ra tu r e amb i an t e , j u s qu ' à qu ' e l l e ait une 

c o n s i s t a n c e s u f f i s ammen t f lu ide pour être t a r t i née ) . 

5. Ve r se z la ganache dans le fond de ta r te et r é se rvez au f ro id pendan t env i ron 

30 m inu tes de man iè re à fa i re p rend re la g ana che . 



F I N I T I O N ( F A C U L T A T I V E ) 
• une c r è m e ang l a i s e à la van i l l e (202) ou b ien une c r è m e l é g è r emen t f oue t t é e et 

l é g è r emen t s u c r é e 

Ret i rez la ta r te du ré f r i gé ra teu r et l a i s sez - l a reven i r à t empé ra tu r e amb i an t e 

avant de serv i r . S i vous le souha i t e z , se rvez a c c o m p a g n é e de c r ème ang l a i se 

ou b ien de c r ème f oue t t ée . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r le fond de tar te et la ganache à l ' avance . Une fo is 

a s s emb l é e , la tar te se c on se r ve couve r t e - à l 'abr i des odeu r s - pendan t 

2 j ou r s au ré f r i gé ra teu r . C e p e n d a n t , ce t t e ta r te se se r t à t empé r a t u r e 

amb i an t e . C ' e s t a ins i que vous pour rez a pp r é c i e r la s o u p l e s s e de la tex ture de 

la g ana che . 



TARTE A U C H O C O L A T E T AUX F I G U E S C U I T E S 
AU P O R T O 

C OMME CHACUN SAIT, le c h o c o l a t et le por to se mar ien t b ien - on 

r e c o m m a n d e souven t d ' a c c o m p a g n e r de por to un de s se r t au c h o c o l a t 

- ma is avec ce t te ta r te vous p rend rez c o n s c i e n c e que c e s deux 

i ng réd i en t s r a f f i nés son t v ra imen t fa i t s l 'un pour l ' au t re . La ta r te révè le à que l 

po int leurs saveu r s peuvent être p r o che s , à que l po int e l l es sont i n t enses , 

l égè remen t a c i d u l é e s , é p i c é e s e t f r u i t ée s . Toutes son t r e hau s s ée s dans ce t te 

rece t te et l i ées par l ' ad j onc t i on de f i gues no i res f r a î c he s - f ru i t qui pa r tage de 

nomb reu se s qua l i t é s avec ses deux au t res c o m p a g n o n s . A f in de r en fo r ce r c e s 

qua l i t é s , on poche les f i gues dans un mé lange de por to et d ' é p i c e s , et on les 

l a i s se macé r e r tout une nuit avant de les d i s p o s e r au c reux du fond de ta r te au 

c h o c o l a t e t de les nappe r d 'une ganache v e l ou t ée . 

Les figues ont plus de saveur 

cuites que fraîches, 

et lorsqu'on les fait cuire 

dans un mélange de porto, 

de zestes et d'épices, comme 

c'est le cas dans cette recette, 

leurs saveurs les plus 

caractéristiques s'en 

trouvent accentuées. 

Pierre Hermé 

L E S F I G U E S 
Pour 8 p e r s o n n e s : 8 f i g ue s no i r e s • 500 g r a m m e de po r to no i r • 60 g r a m m e s de s u c r e • 

le z e s t e d ' 1 / 2 c i t r o n , pe lé en l a rges bande s à l ' a ide d 'un c o u t e a u é c o n o m e • le z e s t e d'1 /2 

o r ange , pe l ée en l a rges bande s à l 'a ide d 'un c ou t e au é c o n o m e • 6 g r a i n s de po i v r e no i r , 

c o n c a s s é s • 1 bâ ton de c anne l l e 

1. É tê tez c haque f igue et, à l 'a ide d 'un pet i t c ou t eau t r anchan t , c oupe z un X 

d ' env i ron 1,5 cm de p ro fondeu r au cen t r e de la su r f a ce p late que vous venez 

de c rée r - ce l a pe rme t t r a au vin de péné t r e r dans le f ru i t . 

2 . Fa i tes bou i l l i r l ' e n semb l e des i ng réd i en t s , ho rm i s les f i gues , dans une 

c a s s e r o l e à fond plat à feu moyen . A jou tez les f i gues , a b a i s s e z la t empé ra t u r e 

pour que le s i rop f r ém i s s e , et fa i tes cu i re pendan t 5 m inu te s . Re t i rez la 

c a s s e r o l e du feu et l a i s sez re f ro id i r les f i gues dans le s i rop j u squ ' à ce que le 

mé lange so i t à t empé r a t u r e amb i an t e . Me t t e z les f i gues et leur s i rop dans un 

sa lad ie r , c ouv r e z le tout et r é se rvez au f ro id pendan t une nui t . 

3. Une fois prêt à fa i re la tar te , ret i rez les f igues du s i rop avec une é cumo i r e et 

s é chez - l e s entre des feu i l les de pap ier abso rban t . Ga rdez le s i rop s i vous 

souha i tez en faire une sauce . Met tez une f igue de côté et coupez le reste des 

f igues en 8 t r anches chacune , c omme vous le fer iez pour une orange. Vous a l lez 

ut i l i ser la f igue que vous avez mise de cô té pour dé co r e r le dessus de la ta r te . 

Fa i tes là ten i r debout sur sa base et, à l 'a ide d 'un pet i t cou teau t ranchant , 

coupez - l a en 8 à 10 quar t i e r s , enco re une fo is , c o m m e vous le fer iez pour une 

orange. Ma i s ce t te fo i s -c i p renez b ien so in de ne pas t r anche r le fruit j u squ ' à la 

base - l a i s sez env i ron 7 mm in tac t s . Au moment de servir, ouvrez dé l i c a t emen t 

en co ro l l e les qua r t i e r s que vous avez coupés pour qu ' i l s fo rment une f leur. 





L E F O N D D E T A R T E 

• un fond de t a r t e cu i t en pâte s ab l é e au c h o c o l a t et aux a m a n d e s (220) de 24 cm 

Gardez le fond de ta r te à t empé ra t u r e amb ian te , le c e r c l e à ta r te tou jou rs en 

p l a ce sur la p laque à pâ t i s se r i e garn ie d 'une feu i l l e de pap ie r s i l i c oné (vous 

pouvez p répa re r le fond de ta r te j u squ ' à 8 heures à l ' avance et le c on s e r v e r à 

t empé ra t u r e amb i an te ) . 

L A S A U C E ( F A C U L T A T I F ) 
• le s i r op qu i a s e r v i à p o che r les f i gue s et que vous au rez m is de c ô t é • 110 g r a m m e s de 

f r a m b o i s e s r ouges • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e 

1. Fa i tes bou i l l i r le s i rop à feu moyen . Fa i tes rédu i re j u s qu ' à ce que le s i r op 

pèse env i ron 60 g r ammes , pu is passez - l e au tam i s et r é se rvez . 

2. Me t t e z les f r ambo i s e s et le suc re dans un mixeur, un robot ménager , ou un 

m i xeu r - p l ongean te t r édu i sez - l e s en purée . Passez la purée au tamis et dé layez -

la dans le s i rop au po r to . La s au ce est d é so rma i s prête à l ' emp lo i (vous pouvez 

p répare r la s au ce j u squ ' à 2 j ou r s à l ' avance et la ga rdez au ré f r i gé ra teur 

he rmé t i quemen t f e rmée . La i s sez la s auce à t empé ra tu re amb ian te pendant 

que lques m inu tes avant de serv i r - j us te pour év i ter qu ' e l l e so i t t rop f ro ide) . 

F I N I T I O N 

• la g ana che au c h o c o l a t ame r (198) c h aude et d 'une c o n s i s t a n c e l i qu i de 

1. Ve rsez jus te ce qu ' i l faut de ganache dans le fond de tar te pour en napper la 

su r f ace . Pa r semez le tout de quar t i e r s de f igues puis nappez du res tant de 

ganache . P l a cez la tar te au ré f r igérateur env i ron 30 minutes pour que la ganache 

prenne, puis l a i s sez la tar te reveni r à t empéra tu re amb ian te sur votre plan de 

travai l avant de serv ir . 

2. P r é sen t e z la ta r te s u rmon t ée de la f igue ouver te en c o r o l l e . Se rvez chaque 

part de ta r te avec un s o u p ç o n de s auce au por to et aux f r ambo i s e s , s i vous 

l 'avez p r épa r ée . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la tar te tout c o m m e la s au ce j u s qu ' à deux j ou r s à 

l ' avance et la ga rde r c ouve r t e au ré f r igé ra teur . C ependan t , la ta r te devra i t être 

serv ie à t empé r a t u r e amb ian te et la s au ce ne devra i t pas être t rop f r o i de . 



TARTE L I N Z E R 

Une ta r te L inzer t r ad i t i onne l l e est tout s imp l emen t c o m p o s é e d 'un 

fond de ta r te et de con f i t u r e de f r ambo i s e s , ma is e l le c on t i en t tout 

ce que les ama teu r s de d e s s e r t s ado ren t . Le fond de ta r te est 

a r oma t i s é à la c anne l l e , i l est suc ré et g éné r eu s emen t garn i d ' amande s , tout à 

la fo is f ondan t c o m m e du beur re et d é l i c i e u s e m e n t c r ou s t i l l a n t . La con f i t u r e 

est rouge vif, s u c r ée j u s t e ce qu ' i l faut . Le fond de la ta r te L inzer de P ie r re 

Hermé est tout s imp l emen t par fa i t et sa con f i t u r e ma i son s u c c u l e n t e . Ma i s i l y 

a un pet i t que l que c ho se en p lus qui la rend en co r e p lus d igne de notre 

a f f e c t i on : le c ho co l a t . La con f i t u re de f r ambo i s e s est nappée d 'une c ou che de 

ganache de c ho co l a t noir . La ganache a une pe r s onna l i t é tout auss i a f f i rmée 

qu 'e l l e est de bonne c o m p a g n i e . El le r ehausse le goût me r ve i l l e u semen t ép i c é 

du fond de ta r te et a joute une note de ve lou r s à la saveur a c i du l ée de la 

c on f i t u r e . 

L E F O N D D E T A R T E 
Pour 6 à 8 p e r s o n n e s : 100 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 

2 c u i l l e r é e s 1/2 de s u c r e g l a ce • 2 c u i l l e r é e s 1/2 de poud r e d ' amande s f i n e m e n t m o u l u e s 

(246) ou b ien d ' a m a n d e s m o n d é e s f i n emen t m o u l u e s (246) • le j a une d'1 g ros œuf dur , à 

t e m p é r a t u r e amb i an t e , p a s s é dans une p a s s o i r e • 1/4 de c u i l l e r é e à ca fé de c a n n e l l e • 1 

p i n c ée de se l • 1 c u i l l e r é e à ca fé de rhum no i r • 1 p i n c ée de l evu re c h i m i q u e • 105 

g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e 

1. P l a ce z le beur re dans le bol d 'un robot muni d 'un cou teau en méta l et 

mé l angez j u s qu ' à l ' ob ten t i on d 'une tex ture c r é m e u s e , tout en rac l an t les 

paro i s du bol s i be so i n es t . A jou tez le suc re g l a ce , la poudre d ' amande s , le 

j aune d 'œuf , la c anne l l e et le sel ; c on t i n ue z à mé lange r j u squ ' à ce que le 

mé lange so i t homogène , tout en rac l an t les pa ro i s du bol s i beso in es t . A jou tez 

le rhum et appuyez sur la t ouche éc l a i r pour mé langer . A jou tez la levure à la 

fa r ine à l 'a ide d 'un fouet , puis a jou tez la far ine dans le bo l , en appuyan t sur la 

t ouche éc l a i r j u s qu ' à ce que le tout so i t b ien mé langé ( con t r a i r emen t à la pâte 

b r i sée vous pouvez t rava i l l e r ce t t e pâte même si e l le c o m m e n c e à se f iger et à 

f o rmer des g rumeaux ) . La pâte se ra d 'une tex ture douce au touche r . 

2. Rac l e z la pâte et dépose z - l a sur une feu i l l e de pap ie r f i lm a l imen ta i r e pu is 

u t i l i sez le p l a s t i que pour la r amas se r et f o rmer une bou le . En f in , appuyez 

d é l i c a t emen t de s su s pour f o rmer un d i s que . Enve l oppez le d i sque et r é se rvez -

le au f ro id pendan t au mo ins 4 heures avant de l ' aba i s se r et de le met t re au 

four (emba l l ée h e rmé t i quemen t , la pâte se c on se r ve au ré f r i gé ra teu r pendan t 

2 j ou r s et au c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s ) . 

La pâte de cette tarte Linzer 

est une spécialité 

autrichienne et, comme 

c'est le cas pour plusieurs 

plats autrichiens, 

elle contient des œufs durs 

passés au tamis. 

Les œufs donnent à la pâte 

sa délicate texture sablée. 

Qui plus est, ils rendent 

la pâte plus clémente. 

Lorsque vous mettez la pâte 

dans le moule, vous pouvez 

la manipuler avec moins 

de soin que tout autre pâte 

ordinaire. En revanche, 

une fois cuite, elle est bien 

plus fragile que la plupart 

des pâtes - et d'autant 

plus exceptionnelle. 

Pierre H e r m é 
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3. Tap i s sez une p laque à pâ t i s s e r i e de pap ie r su l f u r i s é , pu is posez un c e r c l e à 

tar te sur la p l aque . 

4. Vous pouvez so i t a ba i s s e r la pâte aux d imen s i o n s du c e r c l e à ta r te - ce qui 

est t rès f a c i l e à fa i re s i la pâte est b ien fa r i née de même que la su r f a ce sur 

l aque l l e vous t r ava i l l e z - , so i t la t a s se r au fond du c e r c l e (si vous l ' aba i s sez , 

ga rdez b ien à l ' espr i t que ce t t e pâte est é m i n e m m e n t f r i ab le ma is tout auss i 

f a c i l e à r a c c o m m o d e r . S i e l le se dé ch i r e , r a c c o m m o d e z - l a en appuyan t sur la 

pâte de man iè re à fa i re se t ou che r les bo rds de la dé ch i r u r e , ou b ien p l a ce z un 

mo r c eau de pâte sur la dé ch i r u r e ) . Que vous l ' aba i s s i e z ou la t a s s i e z dans le 

c e r c l e , i l faut que vot re pâte so i t p lus épa i s s e qu 'à l ' o rd i na i r e . Le fond de ta r te 

devra i t fa i re env i ron 7 mm d ' épa i s seu r . Une fo is que la pâte est dans le c e r c l e , 

d é c o u p e z ce qui d épa s s e du c e r c l e , enve l oppe z le fond de ta r te dans un pap ie r 

f i lm a l imen ta i r e , et r ése rvez - l e au f ro id pendan t au mo ins 30 m inu tes . Vous 

pouvez fa i re une bou le avec l ' e x céden t de pâte, pu is l ' ap la t i r pour f o rmer un 

d i sque , la met t re au f ro id , l ' aba i s se r une nouve l l e fo is , et y d é c oupe r des 

b i s c u i t s . Une fo is cu i t s , ces b i s cu i t s s e ron t dé l i c i eux en s a n d w i c h e s ga rn i s de 

con f i t u r e de f r a m b o i s e s . 

5. En fou rnez une gr i l le à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four à 180°C (th-6). Ôtez 

le f i lm p l a s t i que et me t te z un rond de pap ie r su l f u r i sé sur le fond de ta r te et 

ga rn i s s e z - l e de ha r i c o t s s e c s ou de riz. Fa i tes cu i re la pâte pendan t 18 à 

20 m inu tes . Ôtez le pap ie r su l f u r i s é , les ha r i co t s s e c s ou le riz et c on t i n ue z à 

fa i re cu i re le fond de ta r te j u squ ' à ce qu ' i l so i t c ou l eu r m i e l . C o m p t e z de 3 à 

5 m inu tes en p lus . T rans fé rez la p laque à pâ t i s se r i e sur une gr i l l e et l a i s se z 

re f ro id i r le fond de ta r te à t empé ra t u r e amb i an t e . 

L A C O N F I T U R E 
• 4 5 0 g r a m m e s de f r a m b o i s e s r ouges • 270 g r a m m e s de s u c r e • env i r on 1 c u i l l e r é e à 

s oupe de j u s de c i t r o n f r a î c h e m e n t p r e s s é 

1. P l a ce z les f r ambo i s e s dans le bol d 'un robot ménage r et mé l angez - l e s 

pendan t 5 m inu tes env i r on , de man iè re à fa i re so r t i r la pe c t i n e des pép i n s . 

A r r ê t e z un t emps l ' appare i l s ' i l vous s emb l e qu ' i l c hau f f e . 

2. Ve r se z les f r ambo i s e s dans une g rande c a s s e r o l e à fond épa i s et a jou tez le 

suc re en r emuan t . Fa i tes cu i r e les f ru i t s à gros bou i l l ons en remuant de t emps 

à autre et en p renant b ien so in qu ' i l s n ' a t t a chen t pas au fond de la c a s s e r o l e . 

Fa i tes bou i l l i r pendan t 10 à 15 m inu tes , ou b ien j u s qu ' à ce que la con f i t u r e 

é pa i s s i s s e que l que peu e t que les bu l les vous s emb l en t t r a n spa r en t e s ( comme 

la con f i t u r e épa i s s i r a en r e f r o i d i s san t , la me i l l eu re man iè re de juger à l ' avance 

de sa v i s c o s i t é est de l a i s se r t ombe r une gout te de con f i t u r e sur une a s s i e t t e 

f ro ide ) . 

3. Dé layez env i ron une cu i l l e r ée à ca fé de jus de c i t r on et ve r se z la con f i t u r e 

dans une te r r ine ou un sa l ad i e r ne c r a i gnan t pas la cha leu r . Vous ob t i end r e z 





env i ron 400 g r ammes de con f i t u r e . La i s se z re f ro id i r la con f i t u r e à t empé ra t u r e 

amb ian te , puis goû tez - l a et, s i vous le jugez n é c e s s a i r e , a jou tez un f i l e t de jus 

de c i t r o n . Une fo i s r e f r o i d i e , vous pouvez e m b a l l e r h e r m é t i q u e m e n t l a 

con f i t u r e et la me t t re au ré f r i gé ra teu r (vous pouvez c on se r v e r la con f i t u re au 

ré f r i gé ra teu r pendan t env i ron 1 mo i s ) . 

F I N I T I O N 
• e n v i r o n 2 4 0 g r a m m e s de c o n f i t u r e de f r a m b o i s e s (men t i o nnée c i - d e s su s ) • une g ana che 

au c h o c o l a t amer (198) d 'une c o n s i s t a n c e l i qu i de 

1. Pour ce t te ta r te , la con f i t u r e doi t avo i r une c o n s i s t a n c e mo ins l i qu ide que 

ce l l e d 'une pâte à ta r t i ne r . S i vo t re con f i t u r e est t rop l i qu ide , vous pouvez so i t 

la fa i re rédu i re que l que s m inu tes dans une c a s s e r o l e sur le feu ou bien la 

met t re dans un g rand r é c i p i en t qui va au four à m i c r o - onde s , par e xemp l e dans 

un ver re mesu r eu r en Pyrex, e t fa i tes - la bou i l l i r j u s qu ' à ce qu ' e l l e é p a i s s i s s e 

s u f f i s ammen t . L a i s s e z re f ro id i r l a con f i t u re pendan t que l ques m inu tes s i 

n é c e s s a i r e . Pu is t a r t i ne z le fond de ta r te d 'une c o u c h e régu l i è re de c on f i t u r e . 

C ou l e z ma in t enan t la ganache dans le fond de tar te et r emp l i s s e z j u squ ' à ras 

bord (il se peut qu ' i l vous en res te un peu) . Me t t e z la ta r te au ré f r i gé ra teu r 

pendan t env i ron 30 m inu tes , j u s qu ' à ce que la ganache ait pr i s . 

2. La i s se z la ta r te reven i r à t empé ra t u r e amb ian te avant de serv i r . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez ga rde r la pâte au ré f r i gé ra teu r j u s qu ' à 2 j ou r s ou bien l ' emba l l e r 

h e rmé t i q uemen t et la c onge l e r pendan t 1 mo i s . Un d i sque de pâte c onge l é e 

p rend ra env i ron 30 m inu tes pour reven i r à une t empé r a t u r e amb ian te moyenne 

et p rend re une c o n s i s t a n c e qui le rende fac i l e à aba i s se r . Vous pouvez 

p répa re r la con f i t u r e un mo is à l ' avance . Vous pouvez p répa re r la ganache à 

l ' avance et la c on s e r v e r au ré f r i gé ra teu r 2 j ou r s . C e p e n d a n t , une fo is la ta r te 

a s s emb l é e , e l le est me i l l eu re c o n s o m m é e l e j ou r même . 



TARTE A U C H O C O L A T A M E R 

C E T T E T A R T E S U B L I M E ET S E N S A T I O N N E L L E c ompo r t e quat re pa r t i e s , tou tes 

s i m p l e s ma is t ou tes auss i s i ngu l i è r e s , s i b ien que l o r squ ' on les 

a s s e m b l e e l l es donnen t un d e s s e r t d 'une é tonnan te c omp l e x i t é et, 

c ' e s t l ' e s s en t i e l , é t o n n a m m e n t dé l i c i eux . Les p r i n c i pa l e s c o m p o s a n t e s au 

c h o c o l a t s on t les su i van te s : une gana che c o m p a c t e au c ho co l a t , et une base 

moe l l e u se de b i s cu i t au c h o c o l a t sans fa r ine . Le b i s cu i t et la ganache , l 'un et 

l 'autre au goût i n t en s émen t c h o c o l a t é , r epo sen t sur un fond de ta r te en pâte 

s u c r ée qui v i en t appo r t e r un peu de c r oquan t et de c r ou s t i l l a n t . La t ou che 

f ina le de c e t t e c r é a t i o n en f in : ce t te tar te est o rnée de gros éc l a t s de 

nouga t i ne den t e l l e l égère c o m m e un sou f f l e , c r oquan t e par nature , et à la 

saveur i n t en s e . M ê m e avec ces mo r ceaux de nouga t i ne t r a n s l u c i d e s p l an tés çà 

et là c o m m e autant de vo i l es f l o t t an t dans le vent , ce t t e ta r te c on se r ve une 

a ppa r en c e s o p h i s t i q u é e , e t p a r t i c u l i è r emen t avenan te . 

P e t i t e r e m a r q u e s u r le m o u l e : c on t r a i r emen t à la p lupar t des t a r t e s que l 'on 

fa i t dans des c e r c l e s , c e l l e - c i se p répa re dans un mou le à ta r te c anne l é à fond 

amov ib l e - vous au rez beso i n de la p ro fondeu r de ce mou l e . 

L E F O N D D E T A R T E 
Pour 8 à 10 p e r s o n n e s : un f ond de t a r t e de pâte s u c r é e dé jà cu i t (217 ; cu i t e dans un 

mou l e à t a r t e c a n n e l é à fond amov i b l e de 26 cm) , r e f r o i d i à t e m p é r a t u r e amb i an t e 

Con se r v e z le fond de ta r te r e f ro i d i , t ou jou r s dans son mou le posé sur la p laque 

t a p i s s é e de pap i e r su l f u r i sé (vous pouvez p répa re r le fond de tar te j u squ ' à 

8 heures à l ' a vance et le ga rde r à t empé r a t u r e amb i an te ) . 

L E B I S C U I T 
• 40 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona Guana j a , f i n e m e n t haché • 

100 g r a m m e s de s u c r e • 2 g ro s œu f s don t v ou s au rez s é pa r é les b l a n c s des j a une s , à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

1. Enfournez une gr i l le à mi -hauteur et p réchau f fez le four à 180°C (th-6). À 

l 'a ide d'un c rayon à papier, e squ i s s e z un ce r c l e de 24 cm de d iamèt re sur une 

feu i l le de pap ie r su l fu r i sé . Re tournez la feu i l le et t ap i s sez -en le fond d 'une 

p laque à pâ t i s se r i e (Si vous n 'arr ivez pas à voir d i s t i n c t emen t la fo rme du ce r c l e 

une fois la feu i l le re tournée , fo r cez le t ra i t ) . S inon vous pouvez emp loyer un 

ce r c l e à tar te p réa l ab l emen t beurré de 24 cm de d iamèt re c omme pat ron pour 
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le b i s cu i t . Dans ce cas , i l vous suf f i t de t ap i s se r la p laque à pâ t i s se r i e de pap ie r 

su l fur i sé et, le moment venu, versez la pâte dans le c e r c l e à l 'a ide d 'une cu i l l è re 

ou d 'une poche . Dans le s e cond cas , adaptez une dou i l le l i sse de 1,5 cm de 

d iamèt re sur la poche et gardez le tout à por tée de ma in . 

2. Fa i tes fondre le c ho co l a t au ba in -mar i e (le bol ne do i t pas t ou che r le fond 

de la c a s s e r o l e ) pu is l a i s sez - l e re f ro id i r b r i è vemen t sur le p lan de t r ava i l . 

Lo r squ ' i l est à pe ine chaud au toucher , i l est prêt à ê t re u t i l i sé . 

3 . Dans un g rand sa lad ie r , mé l angez 50 g r ammes de suc re avec les j a une s 

d 'œufs à l 'a ide d 'un fouet j u squ ' à ce qu ' i l s so i en t épa i s et de cou l eu r c l a i r e . 

Rése rvez pendan t que vous ba t tez les b l anc s en neige dans le bol d 'un mixeur, 

sec e t p ropre , muni d 'un fouet . Lo r sque les b l anc s dev i ennen t opaque s et 

c o m m e n c e n t à f o rme r des c r ê t e s , a jou tez les 50 g r ammes de su c r e r e s tan t s en 

un f i l e t c on t i nu tout en ne c e s s an t pas de ba t t re j u squ ' à ce que les b l anc s 

so i en t f e rmes ma i s en co r e b r i l l an t s . À l 'a ide d 'une ma ry se soup l e , i n c o r po r e z 

d é l i c a t emen t un t i e r s des b l anc s mon té s en ne ige aux j a une s . Pu is i n c o r po r e z 

le c ho co l a t , a jou tez le reste des b l anc s en ne ige et c on t i nue z à i n co r po r e r 

d é l i c a t emen t les i ng réd i en t s j u squ ' à l ' ob ten t i on d 'un mé lange homogène . 

4. Ve r sez le mé lange dans la poche , puis, en c o m m e n ç a n t par le cen t re du 

ce r c l e que vous avez t racé , cou l e z la pâte en sp i ra le en a l lant du cen t re vers les 

bords . S' i l reste des t rous entre les bouc l e s de la sp i ra le , i l suf f i t de passe r la 

spatu le dé l i c a t emen t sur le c e r c l e pour bien éga l i se r la pâte. Si vous ut i l i sez un 

ce r c l e , ve r sez (ou bien cou lez) la pâte dans le c e r c l e à l 'a ide d 'une cu i l l è re . 

5. Enfournez la p laque à pâ t i s se r i e , et insérez le manche d 'une cu i l l è re en bois 

dans la por te du four de façon à la ma in ten i r l égè rement en t rouver te . Fai tes 

cu i re 18 à 20 minutes ou bien jusqu ' à ce que le dessus du b i scu i t se c raque l l e , 

dev ienne mat et de cou l eu r c a cao c la i r . La lame d 'un cou teau fin p iqué à cœur 

doi t r e s so r t i r s è che . Posez le b i scu i t , tou jours sur le pap ier su l fu r i sé , sur une 

gr i l le et l a i s sez re f ro id i r à t empéra tu re amb ian te . (Vous pouvez p réparer le 

b i s cu i t à l ' avance . Emba l l é he rmé t i quemen t , vous pouvez le c on se r ve r à 

t empéra tu re amb ian te pendant une jou rnée , ou bien le conge le r un mois.) 

L A G A N A C H E 
• 285 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e de la ma rque V a l r h ona Guana j a , f i n e m e n t 

haché • 310 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 70 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e 

amb i an t e , c o u p é en 6 m o r c e a u x 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour c on t en i r les 

i ng réd i en t s de la ganache et ga rdez - l e à po r t ée de ma in . Po r t e z la c r ème à 

ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e à fond épa i s . 

2. Pendan t que la c r ème chau f fe , t rava i l l e z le beur re à l 'a ide d 'une ma ry se 

j u squ ' à ce qu ' i l so i t t rès mou et c r émeux . Rése r vez - l e . 



3. Lo r sque la c r ème arr ive à ébu l l i t i on , re t i rez la c a s s e r o l e du feu et, à l 'a ide 

d 'un fouet ou d 'une ma ry se , i n co r po r e z d é l i c a t emen t la c r ème au c ho co l a t . 

Remuez - sans i n co r po r e r d 'a i r - j u s qu ' à ce que le c h o c o l a t so i t c o m p l è t e m e n t 

fondu et que le mé lange so i t h omogène . La i s se z le s a l ad i e r sur vot re p lan de 

t rava i l pendan t une minute avant d ' a j ou te r le beu r re . 

4. A j ou te z le beur re au c ho co l a t , pet i t à pet i t , tout en remuant d é l i c a t emen t de 

man iè re à mé l ange r le beur re et la g ana che . Une fo is le beur re pa r f a i t emen t 

i n c o r po r é , la g ana che devra i t ê t re homogène et b r i l l an t . 

5. Cou l e z (ou ta r t i nez ) une f ine c ou che de ganache chaude dans le fond de 

ta r te et l i s se z la ganache à l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l c o u d é e . Re t i rez le 

pap ie r su l f u r i sé du b i s cu i t et vé r i f i e z s ' i l est b ien d 'un d i amè t r e in fé r i eu r de 

2,5 cm par r appo r t à ce lu i du fond de ta r te . Si ce n 'est pas le cas , c oupe z le 

b i s cu i t à la bonne d i m e n s i o n . P l a ce z le b i s cu i t au cen t r e du fond de ta r te . Si 

vous avez fa i t vo t re b i s cu i t dans un c e r c l e , i l se peut qu ' i l d épa s s e du fond de 

ta r te . Dans ce cas , i l su f f i t d ' appuye r de s su s avec vot re paume pour le fa i re 

d e s c e n d r e . Cou l e z le reste de la ganache sur le b i s cu i t et l i s sez le d e s s u s à 

l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l c o udée . Vé r i f i e z b ien qu ' i l ne reste aucun e s p a c e 

ent re le b i s cu i t et le fond de ta r te . Rése rvez la ta r te au f ro id pendan t 

30 m inu tes pour fa i re p rendre la g ana che . 

F I N I T I O N 
• Nouga t i n e den t e l l e au c a c a o (90) 

I l faut dé co r e r la ta r te de b i s cu i t s de nougat ine jus te avant de servir , car c e s 

b i s cu i t s sont f rag i l e s et s u s c ep t i b l e s de se f lé t r i r au c on t a c t de l ' humid i té . 

C a s s e z les b i s cu i t s en pet i t s mo r ceaux de ta i l l es va r i ées - gardez que lques 

g rands b i s cu i t s ; i ls fe ront p lus d 'e f fe t a ins i - et d i s po s e z les é c l a t s sur la tar te 

en les p iquant dans la ganache dé so rma i s fe rme de man iè re à ce qu ' i l s t i ennen t 

b ien debou t . S ' i l fa l la i t met t re la tar te au f ro id pour fa i re p rendre la ganache et 

y p iquer les b i s cu i t s , i l conv i en t de la serv i r à t empé ra tu re amb ian te . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r le fond de tar te à l ' avance , le b i s cu i t , la ganache a ins i 

que la ta r te a s s e m b l é e (mis à par t les b i s cu i t s que l 'on d i s po se à la de rn i è r e 

minute) et les c on se r v e r c ouve r t s au ré f r i gé ra teu r et à l 'abr i des odeu r s 

p endan t 2 j o u r s . S o r t i e du r é f r i g é r a t eu r , i l c o n v i e n t de la r a m e n e r à 

t empé ra t u r e amb i an t e avant de la serv i r . 



TARTE G R E N O B L O I S E 

S vous V O Y E Z « G R E N O B L O I S E » sur la ca r te des de s se r t s , vous pouvez être 

sûre que ce qu 'on vous p ropose con t i en t des noix en r obée s de c a r ame l 

t end re . La Tarte g r enob l o i s e t r ad i t i onne l l e se c o m p o s e de deux fonds 

de ta r te ; e l le t ient p lus de la tour te que de la ta r te p r op r emen t d i te . Dans la 

ve r s i on de ce g rand c l a s s i q ue tel que l'a r epensé P ie r re He rmé , ce son t des 

noix de pé can - f r i and i se t rès popu la i r e aux É ta t s -Un i s - et le c a r ame l qui 

f o rment le de s su s de notre t a r te . La c o u c h e in fé r i eu re se c o m p o s e d 'une 

dé l i c i e u s e ganache au c ho co l a t amer . 

L E F O N D D E T A R T E 
Pour 8 p e r s o n n e s : 1 fond de t a r t e de 24 cm de d i a m è t r e de pâte s ab l é e au c h o c o l a t et aux 

a m a n d e s (220) dé jà c u i t e e t r amenée à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

La i s se z le fond de ta r te re f ro id i , c e r c l e t ou jou r s en p l a ce , sur la p l aque à 

pâ t i s se r i e t a p i s s é e de pap ie r su l fu r i sé (vous pouvez p répa re r le fond de ta r te 

j u squ ' à 8 heures à l ' avance et le c on se r v e r à t empé ra t u r e amb i an te ) . 

L A C O U C H E D E C H O C O L A T 
• G a n a c h e au c h o c o l a t ame r (198) c h aude e t e n c o r e p r e s que l i q u i de 

Cou l e z la ganache dans le fond de tar te re f ro id i et r é se rvez la ta r te au f ro id 

pendan t env i ron 30 m inu tes pour fa i re p rendre la ganache (vous pouvez 

p répa re r la ta r te 2 j ou r s à l ' avance et la c on se r v e r c ouve r t e au ré f r i gé ra teu r ) . 

L E N A P P A G E 
• 250 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 150 g r a m m e s de s u c r e • 200 g r a m m e s de no ix de 

p é c an c o u p é e s en deux , l é g è r e m e n t g r i l l é e s (250) e t à pe ine c h a u d e s 

1. Por tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une pet i te c a s s e r o l e . Con se r ve z - l a au 

chaud et à po r tée de ma in pendan t que vous t rava i l l e z le s u c r e . 

2. Posez une c a s s e r o l e moyenne à fond épa i s ou b ien une c o c o t t e sur feu 

moyen et s a upoud r e z 2 à 3 cu i l l e r ée s à s oupe de suc re sur une pet i te su r f a ce 

b ien au cen t re du r é c i p i en t . Dès que le suc re c o m m e n c e à fondre et à se 

co lo re r , r emuez à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo is ou d 'une spa tu l e j u squ ' à ce qu ' i l 

c a r a m é l i s e . C on t i n u e z à le fa i re cu i re et à le remuer tout en a jou tan t le res tan t 





de suc re , une cu i l l e r ée à soupe à la fo is , j u s qu ' à l ' ob ten t i on d 'une be l le 

cou l eu r amb r ée . En vous tenant à d i s t an ce mais tout en con t i nuan t à remuer , 

a jou tez la c r ème c haude . Ne vous i nqu ié tez pas s i e l le fa i t des é c l a b o u s s u r e s 

pas p lus que si le c a r ame l dev ien t g rume leux - en remuant et en chau f f an t 

vous rend rez le tout h omogène . Le c a r ame l doi t ê t re cu i t à 1 0 8 ° C . I l a t t e i nd ra 

ce t te t empé ra t u r e j u s t e ap rès que vous avez ve r sé le l i qu ide . Vé r i f i e z la 

t e m p é r a t u r e à l ' a ide d ' un t h e r m o m è t r e à s u c r e ou d 'un t h e r m o m è t r e 

é l e c t r on i que , et une fo is ce t t e t empé ra t u r e a t te in te , re t i rez imméd i a t emen t la 

c a s s e r o l e du feu . 

3 . Ve r se z les no ix de pé can en remuant j u s qu ' à ce que les noix so i en t b ien 

en r obée s de c a r a m e l . T ransvasez le c a r ame l dans un sa l ad i e r et l a i s sez 

r epose r sur vot re p lan de t rava i l j u s qu ' à ce que le c a r ame l so i t tout jus te 

chaud au t ou che r ( comp te z ent re 20 à 30 m inu tes , s e l on la t empé ra t u r e de 

votre cu i s i ne ) . 

4. Ve r se z le c a r ame l sur la ta r te , en l i s san t et en éga l i s an t d é l i c a t emen t le 

d e s s u s à l 'a ide d 'une spa tu l e . Dès que le c a r ame l parv ien t à t empé r a t u r e 

amb i an t e ( comp te z en t re 30 et 60 m inu tes ) , vous pouvez se rv i r la t a r t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r le fond de tar te et la ganache à l ' avance , ma is i l faut 

u t i l i se r le c a r ame l peu ap rès l 'avo i r fa i t . C e p e n d a n t , une fo is a s s e m b l é e , vous 

pouvez c on se r v e r ce t t e ta r te à t empé ra t u r e amb i an t e pendan t 2 j ou r s . 



TARTE AU C H O C O L A T AU L A I T ET AUX N O I X 

L E CHOCOLAT AU LAIT N'EST PAS UN INGRÉDIENT que l 'on r encon t r e souven t 

dans le r épe r t o i r e d 'un pâ t i s s i e r . La ra i son p r i n c i pa l e : les ama teu r s 

de pâ t i s s e r i e s ont une p r é f é r e n c e p r e sque unan ime pour les d i f f é r en t s 

t ypes de c h o c o l a t no i r et amer . S o m m e s - n o u s tous dans l ' e r reur ? Peu t -ê t re 

pas, ma is i l est p o s s i b l e que n o u s ayons des vues un peu t rop é t r o i t e s . C o m m e 

le fait imméd i a t emen t r e m a r q u e r P ie r re He rmé , et i l en fourn i t la preuve ( jetez 

donc un coup d 'œi l sur c e t t e r e c e t t e a ins i que sur ce l l e du Plaisir Sucré - 62), 

le c h o c o l a t au lait peut ê t re tout à fait i n t é r e s san t si on l 'u t i l i se à bon e s c i e n t . 

Ce qu i , pour P ie r re He rmé , s i gn i f i e mar ie r l e c h o c o l a t avec des i ng réd i en t s 

don t l e c o n t r a s t e en r e h a u s s e les q u a l i t é s : sa t e x t u r e o r i g i n a l e m e n t 

c r é m e u s e , sa d ou c eu r na tu re l l e (le c h o c o l a t au lait n'a pas d ' ame r t ume) et 

b ien en t endu , son goût s u c r é . Dans ce t t e ta r te , le c ho co l a t au lait est la 

vede t te de la ga rn i tu re de g a n a c h e , et les c on t r a s t e s p rov i ennen t du fond de 

ta r te en pâte s ab l ée au c a c a o f a i t à par t i r d 'une pâte c ou l eu r d ' ébène , à pe ine 

su c r ée , e t d 'une po ignée de no ix b ien g r o s s e s , l égè remen t amères e t g r i l l é e s . 

Un mot sur le c h o c o l a t . C o m m e pour tou tes les g ana che s , i l est impo r t an t de 

cho i s i r un c h o c o l a t que vous a ime z manger en tab le t te , ca r sa saveur ne 

change ra guère une fo i s mé l angé avec de la c r ème et du beu r re . C ' e s t d ' au tan t 

p lus impo r t an t dans ce t te r e c e t t e car le c ho co l a t n 'est mé langé qu ' a vec de la 

c r ème . SI vous pouvez , e m p l o y e z un g rand c ru de c h o c o l a t au lait c o m m e le 

J ivara de Va l r hona que P i e r re H e r m é c on s i d è r e c o m m e le p lus g rand c ho c o l a t 

au lait du monde . 

Cette tarte est tout aussi 

délicieuse si l'on remplace 

les noix par des cacahuètes 

- assurez-vous juste que les 

cacahuètes sont bien salées. 

Pierre Henné 

L E F O N D D E T A R T E 
Pour 8 p e r s o n n e s : un f ond de t a r t e de 22 cm de d i a m è t r e de pâte s ab l é e au c h o c o l a t ( 2 2 0 ) 

dé jà cu i t e t r amené à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

C o n s e r v e z le fond de ta r te r e f r o i d i , c e r c l e t ou jou r s en p l a ce , sur la p l aque à 

pâ t i s se r i e t a p i s s é e de pap i e r s u l f u r i s é (vous pouvez p répa re r le fond de ta r te 

8 heures à l ' a vance et le ga rde r à t empé ra t u r e amb i an te ) . 

L A G A R N I T U R E 
• 375 g r ammes de c ho co l a t au la i t , de p r é f é r ence du Va l r hona J i va ra , f i n emen t haché • 335 

g r ammes de c r ème l i qu ide • 145 g r a m m e s de no ix , g r i l l é e s (250) et r e f r o i d i e s 



1. P l a cez le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour c on t en i r tous 

les i ng réd i en t s de la ga rn i tu re et ga rdez - l e à po r t ée de ma in . Po r tez la c r ème 

à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e à fond épa i s . 

2. Lo r sque la c r ème arr ive à ébu l l i t i on , re t i rez la c a s s e r o l e du feu et, à l 'a ide 

d 'un fouet ou d 'une ma ry se , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t la c r ème au c ho co l a t . 

Remuez - sans i n co r po r e r d 'a i r - j u s qu ' à ce que le c h o c o l a t so i t c o m p l è t e m e n t 

fondu et que le mé lange so i t h omogène . 

3. Cou l e z une t rès f ine c ou che de ganache dans le fond de ta r te tout en l i s san t 

le fond à l ' a i de d ' une s p a t u l e en m é t a l . P a r s e m e z les no ix g r i l l é e s 

r égu l i è r emen t sur la g ana che . Puis c ou l e z une quan t i t é su f f i s an te du res te de 

la ganache pour remp l i r le fond de ta r te à ras bord (il se peut qu ' i l vous reste 

un peu de gana che - vous pouvez la c on s e r v e r couve r t e au ré f r i gé ra teu r 

pendan t 1 ou 2 j ou r s ou bien au c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s ) . Rése rvez la tar te 

au f ro id pendant env i ron 30 m inu tes pour fa i re p rendre la g ana che . 

L A T O U C H E F I N A L E 
• l es c o p e a u x de c h o c o l a t au la i t ( 245 ; f a cu l t a t i f ) 

Peu avant de s e r v i r l a t a r t e , r e t i r e z - l a du r é f r i g é r a t eu r , p a r s e m e z - l a 

g é n é r e u s e m e n t de c o p e a u x de c h o c o l a t au la i t , et l a i s s e z - l a reven i r à 

t empé r a t u r e amb i an t e . 

C O N S E R V A T I O N 

La ta r te - sans les c opeaux de c h o c o l a t - se c on se r ve au ré f r igé ra teur , 

c ouve r t e et à l 'abr i des odeu r s , pendan t 2 j ou r s . So r t i e du ré f r igé ra teur , i l faut 

donne r le t emps à ce t te ta r te de reven i r à t empé ra t u r e amb i an t e avant de la 

serv i r . 



TARTE AU N U T E L L A 

D ' o r i g i ne i t a l i enne , ma is d i f fusé de nos j ou r s dans le monde ent ier , le 

Nute l l a est un goûte r de haute vo lée - la r éponse de l 'Europe au 

beur re de c a c ahuè t e amé r i c a i n . En ef fet , le Nute l l a est une pâte à 

t a r t i ne r à base de no i se t t e s , de lait et de c a c a o , e x t r êmemen t o n c t u e u s e . 

A l o r s que nous l ' é ta lons le p lus souven t sur nos t a r t i ne s et nos c r o i s s an t s , 

P ie r re He rmé en a fait la base d 'une ta r te au c h o c o l a t amer . On ta r t i ne de 

Nute l l a un fond de ta r te au choco l a t , on le garn i t de ganache et on y a joute 

enf in de gros mo r c eaux de noix ou no i s e t t e s g r i l l é e s . Le t emps de c u i s s on de 

ce t te ta r te n 'est que de onze m inu tes . On la ser t l o r squ ' e l l e est à t empé ra t u r e 

amb ian te , t empé ra t u r e idéa le pour a pp r é c i e r le c on t r a s t e ent re les deux 

ga rn i t u r e s . Les goû te r s ne se ron t p lus j ama i s les mêmes . 

Si vous le souha i t e z , une fo is la ta r te re f ro id i e , vous pouvez garn i r de Nute l l a 

un pet i t c ône en pap ie r et d r e s s e r de f i nes l ignes de pâte sur le de s su s de la 

ta r te , c o m m e nous l 'avons fait pour la photo p. 120. 

L E F O N D D E T A R T E 
Pour 6 à 8 p e r s o n n e s : un fond de t a r t e de 22 cm de d i a m è t r e de pâte b r i s é e s u c r é e (2173), 

dé jà cu i t e t r amené à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

Con se r v e z le fond de ta r te re f ro id i , c e r c l e t ou jou r s en p lace , sur la p laque à 

pâ t i s s e r i e t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i s é . 

J'ai inventé cette tarte 

pour ma femme, Frederick, 

tandis qu'elle écrivait 

un livre sur les D é l i c e s 
d' init iés . Le Nutella est 

l'un des petits plaisirs 

de Frederick depuis sa plus 

tendre enfance, plus ou 

moins bien caché d'ailleurs. 

Pierre Hermé 

L A G A R N I T U R E 
• 200 g r a m m e s de Nu t e l l a • 140 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona 

No i r G a s t r o n o m i e , f i n e m e n t haché • 200 g r a m m e s de beu r r e doux • 1 g ro s œuf à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e , ba t tu avec une f o u r c h e t t e • l es j a u n e s de 3 g ro s œu f s , à 

t e m p é r a t u r e amb i an t e , ba t t u s avec une f o u r c h e t t e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e • 140 

g r a m m e s de n o i s e t t e s (250) g r i l l é e s , p e l é e s , e t g r o s s i è r e m e n t h a c h é e s 

1. En fou rnez une gr i l l e et p r é chau f f e z le four à 1 90 °C ( th-6-7) . 

2. Tar t inez de Nute l l a b ien r égu l i è r emen t le fond de tar te et r é se rvez pendan t 

que vous fa i tes la g ana che . 

3. Fa i tes fondre le c h o c o l a t et le beur re dans des s a l ad i e r s s épa r é s , so i t au 

ba in -mar i e (le sa l ad i e r ne doi t pas t ouche r le fond de la c a s s e r o l e ) . L a i s s e z - l e s 

re f ro id i r j u s qu ' à ce qu ' i l s so i en t à pe ine chauds au t ou che r ( 4 0 ° C se ra i t i d éa l . 

Me su r e z la t empé r a t u r e à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r on i que ) . 





4. À l 'a ide d 'un fouet ou d 'une ma ry se , i n c o r po r e z l 'œuf au c h o c o l a t tout en 

remuant d é l i c a t emen t , en déc r i van t des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s et en a l lant du 

cen t r e vers les bo rds . P renez so in de ne pas ag i te r le mé lange pour év i te r 

d ' i n c o r po r e r de l 'air dans la g ana che . Pet i t à pet i t , i n c o r po r e z les j a une s 

d 'œu f s puis le s u c r e . En f in , en c on t i nuan t à t r ava i l l e r l en temen t , i n c o r po r e z le 

beur re fondu en co r e c haud . Ve r se z la ganache sur le Nute l l a dans le fond de 

ta r te . P a r s emez les no i se t t e s g r i l l ées sur le d e s su s . 

5. Fa i tes cu i r e la ta r te pendan t 11 m inu tes - ce qui devra i t su f f i re pour rendre 

mat le de s su s de la ta r te , j us te c o m m e le d e s s u s d 'un gâ t eau . Le cen t r e de la 

ta r te doi t f r ém i r sous l 'ef fet d 'une légère s e c o u s s e . Re t i rez la ta r te du four et 

met tez - l a sur une g r i l l e . L a i s s e z re f ro id i r la ta r te pendan t au mo ins 20 m inu tes , 

j u s qu ' à ce qu ' e l l e pa rv i enne à t empé ra t u r e amb i an t e , t empé ra t u r e idéa le pour 

la serv i r . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r le fond de ta r te j u s qu ' à 8 heures à l ' avance , ma is i l faut 

met t re au four la ga rn i tu re dès qu 'e l l e v ient d 'ê t re fa i te . Ce t t e tar te est 

me i l l eu re se rv ie le j ou r même à t empé ra t u r e amb i an t e . S ' i l en res te , c on s e r v ée 

au ré f r igé ra teur , vous ne pouvez fa i re que des heureux . 



M O U S S E A U C H O C O L A T S I M P L E 

Je vois cette mousse comme 

une recette élémentaire 

avec laquelle je peux jouer 

en la modifiant au gré 

de ma fantaisie. 

Souvent j'y ajoute 

un autre parfum ou bien 

j'en modifie la texture 

juste avant de la servir 

en la saupoudrant 

de chocolat râpé (245), de 

céréales caramélisées Rice 

Krispies (23 9), 

de fines tranches de banane, 

crues ou sautées, 

de framboises entières 

ou d'un coulis de framboise 

(238), de noix grillées, ou de 

menthe fraîche finement 

coupée. 

Parfois il m'arrive de donner 

une saveur différente 

à la mousse lors 

de la préparation. 

Je fais infuser un zeste 

d'orange dans le lait, 

j'y ajoute une cuillerée 

de café instantané, 

un peu de cannelle 

en poudre, ou encore 

une pincée de cardamome. 

Pierre H e r m é 

L A MOUSSE AU CHOCOLAT TELLE QU'ELLE DOIT L'ÊTRE : d 'une texture auss i légère 

qu 'une br i se , mais aux a c c en t s c o r s é s . Le choco l a t amer en est 

l ' ingrédient pr inc ipa l , a l légé par les b lancs montés en neige, enr ich i d'un 

jaune d'œuf, auquel s 'a joutent enfin que lques p incées de suc re . Le lait est 

l ' ingrédient inat tendu de cette recet te . Plus léger que la c rème, i l donne à la 

mousse son aspec t l isse sans l 'a lourdir ni masquer la saveur du choco la t . 

Pour 6 p e r s o n n e s : 170 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e de la ma rque Va l r h ona 

G a s t r o n o m i e , c o u p é en pe t i t s m o r c e a u x • 80 g r a m m e s de la i t en t i e r • le j a une d'1 g ro s 

œuf • les b l a n c s de 4 g ro s œuf s • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e 

1. Fa i tes fondre le c ho co l a t au ba in -mar i e (le bol ne doi t pas t ouche r le fond 

de la c a s s e r o l e ) dans de l 'eau f r ém i s s an t e ou dans un four à m i c r o - onde s . Si 

n é c e s s a i r e , t r a n s va se z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t grand pour 

c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . Le c ho co l a t devra i t ê t re en co r e chaud au 

t ou che r l o r sque vous vous app rê t e z à vous en serv i r . 

2. Po r tez le lait à ébu l l i t i on , puis ve r sez - l e sur le c h o c o l a t . À l 'a ide d 'un pet i t 

fouet , mé l angez d é l i c a t emen t le lait et le c ho co l a t . A jou tez le j aune d 'œuf et 

i n c o r p o r e z - l e au c h o c o l a t en f o u e t t a n t l ' e n s e m b l e , e n c o r e une fo i s 

d é l i c a t emen t . Une fo is le j aune i n co rpo r é , vous pouvez vous ar rê ter . 

3. Dans un mixeur muni d 'un fouet , bat tez les b l anc s d 'œu f s à v i t e s se moyenne 

j u squ ' à que se fo rment des c r ê t e s mo l l e s . P a s s e z à la v i t e s se moyenne et 

a jou tez p r og r e s s i v emen t le s u c r e . C on t i n u e z à bat t re les b l ancs j u squ ' à ce 

qu ' i l s so i en t f e rmes mais en co r e b r i l l an t s . Ret i rez env i ron un t i e r s des b l anc s 

du bol et a jou tez - l e s au mé lange à base de c ho co l a t . À l 'a ide d 'un fouet , 

mé l angez les b l anc s au c ho co l a t af in d ' a l l ége r l ' e n s emb l e . Ma i n t enan t , so i t à 

l 'a ide d 'un fouet ou d 'une g rande maryse soup le , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t e t 

t rès s o i g n eu s emen t au c h o c o l a t le res te des b l anc s en ne ige . 

4. Me t t e z la mous se dans un g rand sa l ad i e r - le ver re est t rès jo l i pour ce 

d e s s e r t - , d an s des c o u p e s ou des bo l s i n d i v i d u e l s . R é s e r v e z - l a au 

ré f r i gé ra teu r pendan t 1 heure pour qu 'e l l e p renne . 

C O N S E R V A T I O N 

La tex ture de la mous se se ra p lus légère s i vous la se rvez peu ap rès l 'avoir 

mise au f ro id , vous pouvez auss i la couv r i r et la ga rde r au ré f r i gé ra teu r 

pendan t 2 j ou r s . El le sera tout auss i d é l i c i e u s e , b ien qu 'un peu mo ins l égè re . 





G Â T E A U D E R I Z A U C H O C O L A T 

Présenté dans 

de petites coupes, 

des verres à pied, ou bien 

des tasses à café, ce gâteau 

de riz se sert sans aucun 

nappage ni accompagnement, 

mais on peut également 

lui ajouter des céréales 

Rice Krispies caramélisées, 

de la sauce au chocolat 

(236), de crème 

anglaise à la vanille 

(202), un coulis 

de framboises (238) 

ou encore des fruits coupés 

en petits dés, comme 

des poires ou des pommes, 

brièvement sautés dans 

du beurre et du sucre. 

Pierre H e r m é 

NON, CE N'EST PAS LE GÂTEAU de riz de vot re g r and -mè re . Pas même ce lu i 

de votre mère . Ce de s se r t a tout à la fo is la cha l eu r câ l i ne et 

dou i l l e t t e de l ' en f ance et la s é d u c t i o n d 'un me t s de s t i n é aux 

ama teu r s . C ' e s t b ien le gâ teau de riz c r émeux tel que nous le c o n n a i s s o n s , 

ma is i l est p réparé avec du riz A rbo r i o - au gra in pet i t et rond , riz pour r i so t to 

dont le cœu r reste fe rme même après la c u i s s on - des ra i s ins s e c s do rés et 

cha rnus , et enf in du c ho co l a t amer, l ' i ng réd ien t qui t r an s f o rme ce gâ teau , en 

ren fo r ce la saveur et rend sa tex ture p lus o n c t u eu s e , tout en a c c en t u an t son 

c a r a c t è r e . Su i van t la qua l i té du riz, on peut être amené à augmen te r la 

quan t i t é de la i t . 

Pour 6 p e r s o n n e s : 7 0 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 50 g r a m m e s de riz A r b o r i o • 35 g r a m m e s 

de s u c r e • 1 p i n c ée de se l • 30 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 

180 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Guana j a , f ondu • 60 g r a m m e s 

de r a i s i n s s e c s , d o r é s e t c h a r n u s 

1. Ve r sez le lait dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s et a jou tez 

le riz, le suc re et le se l . Po r tez le tout à ébu l l i t i on en r emuan t f r é quemmen t -

ne vous é l o i gnez pas car le lait d ébo rde r ap i demen t - puis aba i s s e z la 

t empé ra t u r e j u s qu ' à ce que le lait f r ém i s s e l en temen t et de man iè re c on s t a n t e . 

En remuant de t emps à aut re , l a i s sez f r ém i r le lait en t re 12 et 15 m inu tes , ou 

b ien j u squ ' à ce que le riz so i t en t i è r emen t cu i t (le t emps de c u i s s on dépend de 

vot re riz et de la cha l eu r de la c u i s s on ) . C o m m e vous u t i l i s e z du riz A rbo r i o , s i 

vous le fa i tes b ien cu i r e , i l se ra un r ien al dente (ce qui s i gn i f i e qu ' i l sera f e rme 

au cen t r e ) . Env i ron un quar t du lait se se ra évapo ré , ma is c ' e s t no rma l . 

2. Ret i rez la c a s s e r o l e du feu et, à l 'a ide d 'une spa tu l e ne c r a i gnan t pas la 

cha leur , i n c o r po r e z le beur re . Une fo is le beur re fondu et i n c o r po r é , ve r se z un 

peu de ce mé lange brû lant sur le c ho co l a t fondu et r emuez l en t emen t . A jou tez 

ma in tenan t le c h o c o l a t à la c a s s e r o l e et mé langez - l e au riz tout en remuant en 

f o rman t des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s en a l lant du cen t r e vers l ' ex té r ieur . A r r ê t e z 

dès que les i ng réd i en t s sont mé l angés . A jou tez les ra i s ins s e c s , puis me t te z le 

gâ teau de riz dans un sa l ad i e r ou bien dans des c o u p e s Ind i v idue l l e s . Appuye z 

une feu i l l e de pap ie r f i lm a l imen ta i r e con t r e la su r f a ce de vot re gâ teau de 

man i è r e à le s c e l l e r h e r m é t i q u e m e n t et, une fo is le gâ teau pa rvenu à 

t empé ra t u r e amb ian te , r ése rvez - l e au ré f r i gé ra teu r pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . 





F I N I T I O N ( F A C U L T A T I F ) 

• des c é r é a l e s R i ce K r l s p i e s c a r a m é l i s é e s (239) 

Ret i rez le gâ teau du ré f r i gé ra teu r env i ron 10 m inu tes avant de serv i r . A jou tez 

une p i n cée de c é r éa l e s R ice K r i sp i e s c a r a m é l i s é e s sur le de s su s s i vous le 

souha i t e z . 

C O N S E R V A T I O N 

Dans un r é c i p i en t he rmé t i que , le gâ teau se c on se r ve au ré f r i gé ra teu r pendan t 

2 j ou r s . S i vous d é c o r e z vot re gâ teau de c é r éa l e s R ice K r i sp i e s c a r a m é l i s é e s , 

a jou tez - l e s au momen t de serv i r . 



C R Ê P E S A U C H O C O L A T 

F I N E ET D É L I C A T E , la c r êpe est une vra ie c i t ad i ne que l 'on mange en 

d e s s e r t ou b ien que l 'on a chè te dans la rue pour son goûter . Su c r ée ou 

sa l ée , on peut en fa i re tout un repas . Ma i s même dans une c r êpe r i e au 

large r épe r t o i r e , i l est peu p robab l e que vous t rouv iez une te l le c r êpe au 

c ho co l a t , d ' au tan t que ce l l e - c i est sans nul doute... au c ho co l a t , ma is t rès 

l égè remen t s u c r é e . Peu épa i s s e s c o m m e le veut la t r ad i t i on , modé r émen t 

r i c h e s e t d é l i c i e u s e m e n t c h o c o l a t é e s , c e s c r ê p e s son t au s s i f a c i l e s à 

a c c o m m o d e r qu 'un qua t r e - qua r t s . 

P e t i t e r e m a r q u e s u r l ' é q u i p e m e n t : ce la va sans d i re , i l est p lus fac i l e de 

fa i re des c r ê p e s dans une c r êp i è r e , pet i te poê le à f r i re aux rebo rds bas et 

l égè remen t r e l evés . De nos j ou r s , on t rouve des c r ê p i è r e s an t i adhés i v e s sur le 

ma r ché . E l l es font t rès b ien l 'a f fa i re e t n é c e s s i t e n t t rès peu d ' e n t r e t i e n . 

C ependan t , que vous u t i l i s i e z une c r êp i è r e en ac ier , une c r êp i è r e à r evê temen t 

an t i adhés i f ou b ien un poê l on , a s su re z - vous que la su r f a ce en est pa r f a i t emen t 

l i sse - la pâte a c c r o c h e aux en ta i l l e s et au t res bo s s e s , et peut se déch i r e r . 

Pour 10 à 12 c r ê p e s : 95 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e • 3 c u i l l e r é e s 1/2 de poud re de 

c a c a o • 1 c u i l l e r é e à s oupe de s u c r e • 2 g ros œufs , de p r é f é r e n c e à t e m p é r a t u r e amb i an t e 

• 250 g r a m m e s de la i t en t i e r , de p r é f é r e n c e à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 3 c u i l l e r é e s à 

s oupe de b i è r e , de p r é f é r e n c e à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe , so i t 30 

g r a m m e s , de beu r r e doux , f ondu 

1. Tamisez e n s emb l e la fa r ine et la poudre de c a c a o dans un sa l ad i e r 

s u f f i s a m m e n t g rand pour pouvo i r c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . Puis a jou tez le 

suc re au foue t . Dans un aut re sa lad ie r , ou b ien dans un ver re mesu reu r à bec 

verseur , ba t tez e n s emb l e le lait et les œufs j u s t e pour les mé langer , puis 

a jou tez la b i è re , et en f in le beur re f ondu . 

2 . V e r s e z les i n g r éd i e n t s l i qu i de s dans le s a l a d i e r où se t r ouven t les 

i ng r éd i en t s s e c s , et ba t tez le tout pour b ien mé langer . Vous ob t i end r e z un 

mé lange t rès f in (s inon vous pouvez éga l emen t mé lange r le tout dans un 

mixeur ou un robot en mé l angean t d ' abo rd les œufs , le suc re , le lait et la b iè re . 

A jou tez ensu i t e le beur re e t mé l angez j u s qu ' à l ' ob ten t i on d 'un mé lange 

homogène . En f in , a jou tez le mé lange de fa r ine et c a c a o . Mé l ange z j u squ ' à ce 

qu ' i l so i t i n c o r po r é - a t t en t i on à ne pas t rop mé l ange r c ependan t ) . Cou l e z la 

pâte dans un broc ou tout autre r é c i p i en t do té d 'un bec ve r seu r (un ver re 

mesu reu r en Pyrex par exemp le ) , c ogne z le b roc con t r e vot re p lan de t rava i l 

pour fa i re é c l a t e r les bu l l es d 'a ir , c ouv re z et r é se rvez au f ro id pour la nuit 

(vous pouvez c on s e r v e r la pâte à c r êpe s au ré f r i gé ra teu r pendan t 3 j ou r s ) . 

C'est une recette simple 

pour un dessert très simple. 

Vous pouvez servir 

vos crêpes avec juste 

un peu de crème chantilly 

ou accompagnées 

d'une glace que vous 

appréciez tout 

particulièrement 

avec la sauce au chocolat. 

Pierre Hermé 





3. Au momen t de fa i re les c r êpe s , bat tez d o u c e m e n t la pâte de man iè re à 

mé lange r les i ng r éd i en t s . Si la pâte est t rop épa i s se - i l faut qu ' e l l e cou l e 

f a c i l emen t et qu ' e l l e ait la c o n s i s t a n c e d 'une c r ème épa i s s e - a joutez une 

pet i te gout te de lait, ma is pas p lus à chaque fo i s . 

4. Hu i l ez une c r êp i è r e de 19 cm ayant déjà serv i ou b ien une c r êp i è r e 

an t l adhés i v e ou en co r e un poê lon de ta i l l e i den t i que (app l i quez l 'hui le avec un 

mo r c eau de pap ie r ab so rban t ) . Puis posez la poê le sur feu moyen-v i f . Au s s i t ô t 

que la c r ê p i è r e es t c h a u d e , r e t i r e z - l a du feu e t v e r s e z - y e n v i r o n 

3 cu i l l e r ée s à soupe de pâte . Inc l inez la c r êp i è r e de man iè re à ce que la pâte 

s ' é t a l e b ien r égu l i è r emen t sur toute la su r f a ce en fo rmant une c ou che auss i 

f ine que po s s i b l e . Pour ob ten i r la c ou che la p lus régu l i è re pos s i b l e , le p lus 

f a c i l e pour vous sera p r obab l emen t de ve r se r p lus de pâte que n é c e s s a i r e - ce 

"n'est pas un p r ob l ème . Ap rè s avo i r b ien i nc l i né la c r êp i è r e , r eve r sez l ' e x céden t 

de pâte dans le b roc (si c ' e s t la p rem iè re fo is que vous fa i tes des c r êpe s , i l se 

peut que vous ayez beso in de t emps avant de p rend re le r y thme et de ma î t r i s e r 

la t e chn i que - ne vous d é cou r age z pas, même s i , c o m m e c ' e s t le cas le p lus 

souven t , i l vous faudra j e t e r les p rem ie r s e s s a i s ) . Une fo is que la pâte a pr is , 

c oupe z la pet i te t r a î née qui s ' es t f o rmée l o r sque vous avez reversé l ' e x céden t 

de pâte dans le b roc , et pou r su i vez la c u i s s on j u s qu ' à ce que la c r êpe so i t b ien 

cu i te sur le d e s su s . 

5. G l i s s e z un cou t eau à bout rond ou b ien une spa tu l e en méta l tout autour de 

la c r êpe af in de la dé tache r , puis j e t e z un coup d 'œi l sous la c r êpe - ce cô t é 

devra i t être c ou l eu r c a c a o , so i t « l ' équ iva len t » de doré pour d ' au t re s pâ tes . S i 

le d e s s ou s est un i f o rmémen t cu i t , fa i tes sau te r la c r êpe (vous pouvez auss i 

u t i l i se r vos do ig t s - fa i tes jus te a t tent ion) et fa i tes cu i re j u s qu ' à ce que l 'autre 

cô t é b run i s s e l égè r emen t . Ce cô té cu i ra p lus vite que le premier , ma is ne se ra 

j ama i s auss i f on cé . Fa i tes g l i s se r la c r êpe sur une a s s i e t t e et s aupoud re z - l a 

l égè remen t de s u c r e . C on t i n u e z avec le reste de pâte (vous aurez a s se z de 

pâte pour 10 ou 12 c r êpes ) , en hu i lant la c r êp i è r e si n é c e s s a i r e . S u p e r p o s e z 

les c r ê pe s les unes sur les au t res au fur et à mesu re par sé r i e s de 5 ou 6. 

Se rvez ma in tenan t ou emba l l e z - l e s pour les c on se r ve r . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez u t i l i se r les c r êpe s dès qu ' e l l e s sont p rê tes , ou b ien les emba l l e r 

h e rmé t i q uemen t et les rése rve r 1 jou r au ré f r i gé ra teur . A f in d 'év i te r que les 

c r ê pe s ne co l l en t les unes aux au t res , et pour qu ' i l so i t p lus a isé de ne p rendre 

qu ' une seu le c r êpe à la fo is , g l i s s e z un mo r c eau de pap ie r su l fu r i sé en t re 

c haque c r ê p e . 



G L A C E A U Q U A T R E - É P I C E S 

Vous pouvez servir ce dessert 

sous une autre forme, 

plus ordinaire. 

Versez une bonne quantité 

de glace au quatre-épices 

entre deux biscuits 

pour former un sandwich. 

Congelez les sandwiches 

sur la plaque à biscuits, 

puis, une fois qu'ils sont 

fermes, emballez-les bien 

dans un papier 

film alimentaire. 

Vous pouvez les servir comme 

goûter, ou bien comme 

un véritable dessert. 

Offrez alors deux sandwiches 

par personne, accompagnés 

de sauce au chocolat. 

Pierre Hermé 

O N APPRÉCIE LES SABLÉS pour leur fondant et leur s imp l i c i t é . Ils t i rent leur 

pu i s s ance d 'une po inte de po ivre b lanc et d 'une p i n cée de p iment 

h a b a n e r o , c o m p l é m e n t s r e l e vés du c h o c o l a t e t des a m a n d e s 

mou lues . Ils ont f i è re a l lu re , a ba i s s é s et d é c oupé s en gros ronds . Me i l l eu r s 

serv i s tout jus te so r t i s du four, ces b i s cu i t s se p ré sen ten t sur de g rands p la ts , 

en tou rés d 'une c ou r onne de sauce au choco l a t , chaude , et co i f f é s de bou les de 

g lace au qua t r e - ép i c e s . Au qua t r e - ép i c e s , en ef fet , ca r ce t te c r éa t i on c omb i n e 

les saveurs des c l ous de g i ro f l e , du po ivre noir, de la noix de mus cade et de la 

c anne l l e . C ' e s t un cho i x é t range mais f o rm idab l e pour une g l a ce . En fai t , la 

saveur de ce t t e g l a ce a que l que c ho se du pain d ' é p i c e s . Quo i qu ' i l en so i t , 

c e t t e g l a ce est d é l i c i e u s e te l l e , e n co r e me i l l eu re a c c o m p a g n é e de b i s cu i t s e t 

e x t r ao rd i na i r e avec un cou l i s au c h o c o l a t . 

P e t i t e r e m a r q u e s u r la p â t e à b i s c u i t : pour l ' aba i s se r en une f ine c ou che , i l 

f audra que vot re pâte a ins i que vot re p lan de t rava i l so i en t pa r f a i t emen t 

f a r i nés . S i vous le souha i t e z , vous pouvez éga l emen t l ' aba i s se r en t re deux 

feu i l l e s de f i lm p l a s t i que . Si la pâte se f i s su re a lo rs que vous l ' aba i s sez - ce 

qui ar r ive - rep l i e z - l a et r ep renez depu i s le débu t . Et s i e l le dev ien t t rop mo l le , 

rése rvez - l a au f ro id pendan t que l que s i n s tan t s , pu is r e c o m m e n c e z . C ' e s t l a 

p r é s en c e d 'œu f s durs dans la pâte qui lui pe rmet de sub i r de p lus n omb r eu s e s 

man i pu l a t i on s que les au t res pâtes s a b l é e s . C ependan t , i l faut savo i r que s i 

vot re pâte n 'est pas f rag i l e à ce s tade , une fo is qu ' e l l e est cu i te , e l le peut être 

un r ien dé l i c a t e . L 'ex t rême f r i ab i l i t é de ces b i s cu i t s , qui les rend dé l i c i eux , les 

rend auss i p a r t i c u l i è r emen t f r ag i l e s l o r sque vous les pa s s e z de la p l aque à 

b i s cu i t s sur un plat à gâ teaux . Trava i l l ez à l 'a ide d 'une large spa tu l e en méta l 

c o udée , s u f f i s ammen t longue, e t vous ne r en con t r e r e z aucune d i f f i c u l t é . 

L A G L A C E 
Pour 8 p e r s o n n e s m i n i m u m : 5 0 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 125 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de» 

1 c u i l l e r é e à s oupe de q u a t r e - é p i c e s • les j a une s de 5 g ro s œu f s • 100 g r a m m e s de s u c r e 

1. Po r tez à ébu l l i t i on le lait, la c r ème , et la cu i l l e r ée de qua t r e - ép i c e s dans une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne . Ret i rez la c a s s e r o l e du feu, c ouv r e z - l a , e t l a i s sez 

i n fuse r le mé lange p endan t 15 m inu tes , ce qui donne ra au l iqu ide le t emps 

d ' a b so r be r le pa r fum et la saveur du qua t r e - é p i c e s . P a s s e z au ch i no i s . 

2. Pendan t que vous fa i tes in fuser le mé lange , p répa rez un ba in d 'eau g l a c ée . 

Remp l i s s e z un g rand sa l ad i e r de g l a ç on s et d ' eau f r o i de . Me t t e z à part un bol 

p lus pet i t qui pu i s se con ten i r la c r ème une fo is prête , puis être p longée dans 

le bain d 'eau g l a c ée . Me t t e z éga l emen t à part un t am i s à ma i l l age f i n . 



3. Dans le p lus pet i t sa lad ie r , bat tez en s emb l e les j a une s d 'œu f s et le s u c r e 

j u squ ' à ce que le mé lange épa i s s i s s e l égè remen t et que le suc re s'y so i t 

d i s sou t . Tout en c on t i nuan t à bat t re , ve r sez t rès d o u c e m e n t env i ron un quar t 

du l iqu ide brû lant . Une fo is le l iqu ide i n co rpo r é , a jou tez -en en co r e 250 

g r ammes . Puis a jou tez le mé lange à base d 'œufs au l iqu ide res tan t dans la 

c a s s e r o l e . Posez la c a s s e r o l e sur feu moyen et, tout en c on t i nuan t à remuer à 

l 'a ide d 'une cu i l l è r e ou d 'une spa tu l e en bo is , fa i tes cu i re la c r ème j u squ ' à ce 

qu ' e l l e é p a i s s i s s e l égè remen t , qu ' e l l e é c l a i r c i s s e et, po int e s s en t i e l , qu ' e l l e 

a t t e i gne la t empé ra t u r e de 8 5 ° C . Me su r e z la t empé ra t u r e à l 'a ide d 'un 

t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . C o m p t e z mo ins de 5 m inu tes en tout . (S inon vous 

pouvez remuer la c r ème , puis fa i re g l i s s e r vot re do ig t le long de la spa tu l e ou 

au c reux de la cu i l l è r e . Si la c r ème ne cou l e pas le l ong du s i l l on que vous avez 

a ins i t r a cé , e l le est p rê te) . Ret i rez imméd i a t emen t la c a s s e r o l e du feu . R i n ce z 

et s é c h e z le p lus pet i t sa l ad ie r , ve r sez -y la c r ème en la pas san t au ch i no i s , 

pu is p l ongez le bol dans un bain d ' eau g l a cée pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . Remuez de 

t emps à aut re la c r ème pendan t qu ' e l l e re f ro id i t . 

4 . Une fo is que la c r ème est f ro ide , ve r sez - l a dans une so rbe t i è r e et fa i tes 

g l a ce r se l on les i n d i c a t i on s du f ab r i c an t . Me t t e z la g l a ce dans un bac de 

c ongé l a t i o n et r ése rvez au c ongé l a t eu r au mo ins 2 heures avant de vous en 

se rv i r . ( E m b a l l é e h e r m é t i q u e m e n t , vous pouve z c o n s e r v e r l a g l a c e au 

c ongé l a t eu r une s ema i ne , ma is sa saveur est p lus i n tense le j ou r de sa 

con f e c t i on . ) 

L E S B I S C U I T S 
• 150 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona Ca r a ï b e , f i n e m e n t haché • 

200 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e • 1 p i n c ée de l evu re c h i m i q u e • 1 p i n cé de se l • 1 p i n c ée 

de po i v r e b l anc f r a î c h e m e n t mou l u • 200 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e 

amb i an t e • 100 g r a m m e s de s u c r e g l a ce , t a m i s é • 35 g r a m m e s de poud re d ' a m a n d e s 

f i n e m e n t mou l u e (246) ou b ien d ' a m a n d e s m o n d é e s e t f i n e m e n t m o u l u e s (246) • l es 

j a une s de 2 g ro s œuf s du r s , à t e m p é r a t u r e amb i an t e , p a s s é s au t am i s f in • le j a une d'1 

g ros œuf, à t e m p é r a t u r e amb i an t e • 1 / 10 ' de p imen t h abane r o ou bonda man j a c k , 

é pép i n é , et f i n e m e n t h a ché • 1 c u i l l e r é e à s oupe de r hum brun 

1. Fa i tes fondre le c h o c o l a t au ba in -mar i e - le bol ne doi t pas t ouche r le fond 

de la c a s s e r o l e . Rése rvez le c h o c o l a t pour le momen t . 

2. Tamisez en s emb l e la fa r ine , la levure, le se l et le po ivre et r é se rvez . 

3. P l a ce z le beur re dans le bol d 'un m ixeur mun i d 'une feu i l l e et bat tez j u squ ' à 

ob t en t i on d 'une c o n s i s t a n c e c r é m e u s e . Le m ixeur rég lé sur moyen - l en t , 

mé langez le s u c r e g l a ce , la poudre d ' amande s , les j aunes d 'œufs (cu i ts et 

c rus) et le p imen t . C on t i n u e z à mé lange r j u s qu ' à ce que l ' en semb l e so i t 

homogène tout en rac l an t les paro i s du bol s i n é c e s s a i r e . A jou tez le rhum, puis 

le c ho co l a t . A jou tez p r og r e s s i v emen t le mé lange de far ine dans le bo l , et 

mé langez j u squ ' à ce que la fa r ine so i t pa r f a i t emen t i n c o r po r ée , ma is pas p lus . 



C ' e s t une pâte f rag i l e et i l faut év i te r de t rop la mé langer . C ' e s t pou rquo i i l 

faut a r rê te r dès que la de rn i è r e t r a ce de fa r ine d i spa ra î t dans la pâ te . Vous 

ob t i end r e z une pâte t rès mo l l e . 

4 . Fo rmez deux d i sques de pâ te . Emba l l e z les d i s que s dans un pap ie r f i lm 

a l imen ta i r e , et r é se r vez - l e s au f ro id pendan t au mo ins 3 heu res . (Vous pouvez 

c o n s e r v e r la pâte au r é f r i g é r a t eu r p endan t 2 j o u r s ou b ien l ' emba l l e r 

h e rmé t i q uemen t et la met t re au c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s ) . 

5. Tap i s sez deux p l aques à pâ t i s se r i e de pap ie r su l f u r i sé et ga rdez - l e s à po r t ée 

de ma in . 

6. En t rava i l l an t un seu l mo r c eau de pâte à la fo is ( conse r ve z ce qui reste au 

ré f r igéra teur ) et en ve i l l an t à ce que la su r f a ce de t rava i l et la pâte so i en t 

tou jou rs b ien f a r i nées , a ba i s s e z la pâte j u s qu ' à ce qu ' e l l e so i t d 'une épa i s s eu r 

c o m p r i s e en t re 5 et 7 mm. S i , a lo rs que vous la t rava i l l e z , la pâte ramo l l i t et 

dev i en t c o l l a n t e , r eme t t e z - l a au r é f r i g é r a t eu r p endan t 15 m inu t e s , pu is 

r ep renez . Ba layez tout e x c éden t de far ine sur la pâte et, à l 'a ide d 'un 

d é c oupo i r rond d ' env i r on 8 cm de d i amè t r e , c o u p e z dans la pâte au tan t de 

b i s cu i t s que vous le pour rez . P r e s se z le d é c oupo i r f e rmemen t con t r e la pâte et 

re t i rez - le d 'un coup sec et b ien p e r p end i c u l a i r emen t à la pâte (vous devr iez 

ob ten i r env i ron 8 b i s cu i t s pour chaque d i sque de pâte) . Une fo is que vous 

aurez tout d é c oupé , re t i r ez l ' e x céden t de pâte du plan de t rava i l à l 'a ide d 'une 

spa tu l e en méta l c o u d é e . Pu is s ou l e ve z les ronds de pâte et p l a ce z - l e s sur une 

p laque à pâ t i s se r i e t ap i s s ée de pap ie r su l fu r i sé à l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l 

l égè remen t f a r i née . Lo r sque tous les mo r ceaux de pâte a ins i d é c o u p é s sont 

sur la p laque à pâ t i s s e r i e , p iquez - l e s de nombreux c oup s de f ou r che t t e . 

C o u v r e z les b i s c u i t s d ' un p ap i e r f i lm a l i m e n t a i r e e t r é s e r v e z - l e s au 

r é f r i g é r a t e u r p e n d a n t au mo i n s 30 m i nu t e s pou r q u ' i l s r e f r o i d i s s e n t . 

R e c o m m e n c e z avec le reste de la pâ te . S i vous vou lez , vous pouvez r a s s emb l e r 

l ' e x céden t et le rou le r en bou le , puis a ba i s s e r la bou le pour f o rmer un d i sque . 

Rése rvez a lo rs le d i sque au ré f r igé ra teur . 

7. Pendan t que les b i s cu i t s sont au ré f r igé ra teur , p l a c e z les g r i l l es de man iè re 

à d i v i se r le four en t ro i s é tages et p r é chau f f e z à 1 80 °C (th-6). 

8. Re t i rez le pap i e r f i lm a l imen ta i r e des p l aques à pâ t i s s e r i e et fa i tes cu i r e les 

b i s cu i t s pendan t 14 à 16 m inu tes . Change z la d i s po s i t i o n des p l aques à m i -

c u i s s on : la p laque du haut prend la p l a ce de ce l l e du bas et i n ve r s emen t . 

Tournez chaque p laque de 180 deg rés . 

Une fo is cu i t , le d e s su s des b i s cu i t s se ra mat et i ls s e ron t f e rmes au toucher . 

T rans fé rez les b i s cu i t s , t ou jou r s sur la p laque , sur des g r i l l es pour qu ' i l s 

r e f r o i d i s s en t pendan t 5 m inu tes avant de les serv i r . 



L A T O U C H E F I N A L E 

• la s au ce au c h o c o l a t (236) r é c hau f f é e 

Pour chaque part , p l a ce z un ou deux b i s cu i t s (à vous de voir) au cen t re d 'une 

g rande a s s i e t t e . Ve r se z une bonne quant i t é de s auce au c ho co l a t tout autour 

des b i s cu i t s et co i f f e z le tout d 'une g r o s s e bou le de g l a ce au qua t r e - é p i c e s . 

Se rvez sans a t t end re . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la g l a ce une s ema i ne à l ' avance et la s au ce au c ho co l a t 

2 s ema i n e s à l ' a vance . Ma i s , si vous pouvez p répa re r à l ' avance la pâte à 

b i s cu i t s et la c on se r v e r au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s ou au c ongé l a t eu r 

pendan t 1 mo i s , une fo is cu i t s , en r evanche , les b i s cu i t s do i ven t ê t re se rv i s le 

j ou r même . 



P R O F I T E R O L E S À LA M E N T H E , 
S A U C E A U C H O C O L A T C H A U D E 

J'adore le parfum de la 

menthe, mais uniquement une 

certaine espèce de menthe. 

Je n'aime pas la menthe 

verte, en revanche, j'aime 

beaucoup la menthe poivrée 

dont la saveur s'apparente 

plus à celle du poivre qu'à 

celle de la menthe. Et je 

préfère également la menthe 

qui a de grandes feuilles 

fines à celle qui a de petites 

feuilles recourbées. Pour cette 

glace et pour tous vos autres 

desserts à la menthe, 

je suggère que vous goûtiez 

un échantillon de divers 

types de menthe et que vous 

choisissiez celle qui 

vous plaît le plus. 

Pierre H e r m é 

IL NOUS SERAIT DIFFICILE de r evend ique r la pa te rn i t é des p ro f i t e r o l e s . Et tout 

auss i d i f f i c i l e pour l ' Ital ie où ce de s se r t por te le même nom et se 

c o m p o s e des mêmes t ro i s é l émen t s f ondamen t aux : des choux de la ta i l l e 

d 'une bou chée , de la g l a ce - hab i t ue l l emen t à la van i l l e , ma is par fo i s au ca fé , 

dont on garn i t les choux - et une s auce au c ho co l a t , c haude , dont on nappe 

l ' e n semb l e . Les choux ont pour base une pâte i n hab i t u e l l emen t r i che qui 

d o n n e des d e s s e r t s m o e l l e u x e t c r é m e u x à l ' i n t é r i eu r , e t l é g è r e m e n t 

c r ou s t i l l a n t s à l ' ex tér ieur , c on t r a s t e ag réab le que que l que s amande s ha chée s 

p a r s emée s sur le d e s s u s avec un peu de suc re c r i s t a l l i s é met ten t en é v i d en ce . 

La sauce est t r ad i t i onne l l e - chaude , no i re et b r i l l an te - ma is e l le est p lus 

amère que su c r ée , et p lus v o l up t ueu se que la p lupar t , ca r on la p répare avec 

un c ho co l a t de la me i l l eu re qua l i t é . 

La g l a ce à la men the f r a î che est l ' é l ément qui vous su rp r end ra le p lus . Son 

pa r fum est v i v i f i an t c o m m e s i le sou f f l e d 'un zéphy r vena i t vous ra f ra î ch i r le 

pa l a i s . El le est p répa rée avec des bouque t s de men the f r a î che dont on l a i s se 

i n fuse r une par t i e dans le lait pour la mé lange r ensu i t e avec la base de c r ème 

g l a cée , et dont on c oupe f i n emen t l 'autre pour l ' a jouter à la c r ème g l a cée au 

tout de rn i e r momen t , j u s t e avant de la so r t i r de la s o r be t i è r e . 

P e t i t e r e m a r q u e s u r la g l a c e : b ien qu ' i l vous so i t po s s i b l e de g l a ce r l a 

c r ème à la menthe dès qu ' e l l e est f ro ide , la g l a ce se ra b ien me i l l eu re - p lus 

o n c t u eu s e et p lus pa r f umée - s i vous l a i s sez r epose r la c r ème pendan t toute 

une nuit . Aut re dé ta i l : ce t te rece t te c o r r e s p o n d à env i ron un l i t re de g l a ce , 

p lus que vous n'en aurez beso in pour garn i r les p r o f i t e r o l e s . S i vous le 

souha i t e z , vous pouvez d i v i se r les quan t i t é s par deux . Ou b ien p répa re r le tout 

et rése rve r ce qui reste au congé l a t eu r . 

L A G L A C E 
Pou r 8 à 10 p e r s o n n e s : 1 g ro s bouque t de men t he f r a î c h e (55 g r a m m e s env i ron ) • 

5 0 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 125 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de • les j a u n e s de 6 g ro s œuf s 

• 100 g r a m m e s de s u c r e • du po i v r e no i r f r a î c h e m e n t mou l u (env i r on 3 ou 4 t ou r s de 

mou l i n ) 

1. P renez les t ro i s qua r t s du bouque t de menthe et re t i rez -en les f eu i l l e s . Jetez 

les t iges , lavez et s é c h e z les f eu i l l e s . Hachez - l e s g r o s s i è r emen t et ga rdez - l e s 

à po r tée de ma in . Ga rdez le quar t de menthe res tan t au ré f r i gé ra teu r -

emba l l e z la base des t iges dans un mo r c eau de pap ie r ab so rban t humide et 

met tez les br ins dans un sac en p l a s t i que . 





2. Por tez le lait et la c r ème à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l le moyenne . 

Ret i rez du feu, r emuez les feu i l l e s de menthe ha chée s , couv re z le tout et 

l a i s sez r epose r le mé lange pendan t 15 m inu tes . C ' e s t le t emps n é c e s s a i r e pour 

que la menthe in fuse b ien et que le l iqu ide ab so rbe son pa r fum et sa saveur . 

P a s s e z le mé lange au ch i no i s , et ga rdez à la fo is le l iqu ide et les f eu i l l e s . 

3. Tandis que le mé lange in fuse , p répa rez un bain d 'eau g l a c ée . Remp l i s s e z un 

g rand sa l ad i e r de g l a çon s et d 'eau f r o i de . Me t t e z à part un sa l ad i e r p lus pet i t 

qui pu i s se c on t en i r la c r ème une fo is f in ie et que vous pu i s s i e z p l onge r dans le 

bain d 'eau g l a c ée . Me t t e z éga l emen t à part un ch i no i s à ma i l l age f i n . 

4. Dans le pet i t sa lad ie r , bat tez en semb l e les j aunes d 'œufs et le suc re j u squ ' à 

ce que le mé lange ait l égè rement épa i s s i et que le suc re se so i t d i s sou t . Tout 

en con t i nuan t à bat t re , v e r se z t rès d ou cemen t env i ron un quar t du lait chaud et 

de la c r ème . Lo r sque le l iqu ide est i n co rpo ré , a jou tez enco re une tasse env i ron , 

puis ve r sez le mé lange à base d 'œufs dans la c a s s e r o l e où se t rouve le reste du 

l iqu ide tout en bat tant au fouet . Posez la c a s s e r o l e sur feu moyen et, tout en 

remuant c o n s t ammen t à l 'a ide d 'une spa tu le ou d 'une cu i l l è re en bo is , fa i tes 

cu i re la c r ème j u squ ' à ce qu 'e l l e épa i s s i s s e l égè rement , é c l a i r c i s s e , e t po int 

e s s en t i e l , qu ' e l l e a t te igne la t empé ra tu re de 8 5 ° C . Me su r e z la t empé ra tu re à 

l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r on i que . Le tout peut p rendre mo ins de 5 minutes 

(s inon vous pouvez remuer la c r ème , puis fa i re g l i s se r votre do igt le long de la 

spa tu l e ou au c reux de la cu i l l è r e . Si la c r ème ne cou l e pas le long du s i l l on que 

vous avez a ins i t r a cé , e l le est prête) . Ret i rez imméd i a t emen t la c a s s e r o l e du 

feu . R incez et s é che z le pet i t sa lad ier , ve rsez -y la c r ème en la passan t au 

ch i no i s , puis p longez le bol dans un bain d 'eau g l a cée pour qu ' i l r e f r o i d i s se . 

Remuez de t emps à autre la c r ème pendant qu 'e l l e re f ro id i t . 

5. Une fois la c rème re f ro id ie , versez - la dans le bol d 'un ému ls ionneur , a joutez 

les feu i l les de menthe hachées qui ont in fusé, et mé langez j u squ ' à ce que les 

feu i l les so ient rédu i tes en purée et que la c r ème so i t homogène . (Ne mé langez 

pas au point de fa i re brunir les feu i l l es de menthe.) Cou l e z la c rème dans un bac 

de ré f r igé ra t ion , couv rez et réservez au f ro id , de p ré fé rence toute une nuit. 

6. Le l e ndema i n , ô tez les feu i l l e s de la menthe que vous av iez mise à par t . 

Jetez les t iges , puis lavez, s é c h e z e t c oupe z t rès f i n emen t les f eu i l l e s . Ve r se z 

la c r ème dans une s o r be t i è r e et fa i tes g l a c e r se l on les i n d i c a t i on s du 

f ab r i c an t . Juste avant que la g l a ce n'ait a t te in t la c o n s i s t a n c e vou lue , a jou tez 

les feu i l l e s de menthe ha chée s . Me t t e z la g l a ce dans un bac de c ongé l a t i on et 

r ése rvez au c ongé l a t eu r pendan t au mo ins 2 heures avant de vous en serv i r . 

(Emba l l ée h e rmé t i quemen t , vous pouvez c on se r v e r la g l a ce au c ongé l a t eu r une 

s ema i ne , mais sa saveur est la p lus in tense le j ou r de sa c on f e c t i o n ) . 

L E S C H O U X À L A C R È M E 
• de la pâte à c houx (215) e n c o r e c h aude • des a m a n d e s m o n d é e s , g r o s s i è r e m e n t h a chée s 

• du s u c r e c r i s t a l l i s é 



1. D i s po s e z les p l aques de man iè re à d i v i se r le four en t ro i s é tages et 

p r é chau f f e z le four à 190°C ( th-6-7) . Tap i s sez deux p laques à pâ t i s se r i e de 

pap ie r su l fu r i sé et ga rdez - l e s à po r t ée de ma in . 

2. À l 'a ide d 'une cu i l l è re , ve r sez la pâte à choux enco re chaude dans une 

g rande poche mun ie d 'une dou i l l e l i s se de 2 cm de d i amè t r e . Fa i tes env i ron 30 

pet i t s tas de pâte d ' env i r on 4 cm de d i amè t r e sur les deux p l aques que vous 

venez de p répare r . S i non vous pouvez f o rmer vos choux en déposan t la pâte à 

choux sur les p l aques à l 'a ide d 'une cu i l l è re à s oupe . Dans un cas c o m m e dans 

l 'aut re , a s su re z - vous de l a i s se r env i ron 5 cm d ' e s p a c e en t re c haque pet i t tas 

de pâte pour qu ' i l s pu i s sen t gonf le r . 

3 . P a r s emez le d e s s u s des choux d ' amande s et s aupoud r e z de suc re , pu is 

en fou rnez les p l aques . Fa i tes cu i r e pendan t 7 m inu te s . Pu is i n sé rez le manche 

d 'une cu i l l è r e en bo is dans la por te af in qu ' e l l e res te l égè remen t en t r ouve r t e . 

C on t i n u e z à fa i re cu i r e les choux pendant env i ron 13 m inu tes , j u s qu ' à ce qu ' i l s 

so i en t do ré s et f e rmes (le t emps de c u i s s on est de 20 m inu tes au to ta l ) . Vous 

ob t i end r e z la me i l l eu re c u i s s on , s i , ap rès 12 m inu tes , vous changez le sens et 

la d i s po s i t i o n des p l aques : la p l aque du haut p rend ra la p lace de ce l l e du bas 

et i n v e r s emen t . Tournez chaque p laque de 180 deg ré s . T rans fé rez les choux 

sur les g r i l l es pour qu ' i l s r e f r o i d i s s en t à t empé r a t u r e amb i an t e . (Vous pouvez 

c on s e r v e r les choux dans une p i è ce s è che e t f r a î che pendan t p l u s i eu r s heu res 

avant de les garn i r ) . 

F I N I T I O N 
• la s a u c e au c h o c o l a t (236) 

1. Si la s au ce au c h o c o l a t n 'est pas chaude , r échau f f e z - l a à feu t rès doux ou 

b ien dans un four à m i c r o - onde s rég lé à moyenne p u i s s a n c e . 

2. À l 'a ide d 'un c ou t eau - s c i e c oupe z c haque chou en d i agona l e , et a r rê tez 

j u s t e avant de l 'avoir c oupé en deux . Ouvrez d é l i c a t emen t chaque chou en le 

ga rdan t s i po s s i b l e i n tac t . Ga rn i s s e z d 'une bou le de g l a ce à la men the . 

3. Pour c haque part , d i s po s e z 3 ou 4 choux au cen t re d 'une a s s i e t t e , puis 

nappez de s auce au c ho co l a t en co r e c haude . Se r ve z imméd i a t emen t . 

C O N S E R V A T I O N 

La g l a ce se c on se r ve au c ongé l a t eu r pendan t 1 s ema ine et la s auce au 

c h o c o l a t au r é f r i gé ra teu r pendan t 1 s ema i n e . C ependan t , une fo is venu le 

momen t de serv i r ce de s se r t , i l faut l ' a s s emb l e r r ap i demen t et le serv i r sans 

a t t end re . 



C R È M E B R Û L É E AU C H O C O L A T ET AU C A F É 

T ro is c r è m e s s u p e r p o s é e s font de ce d e s s e r t que lque c ho se de tout à 

fa i t e x t r avagan t . La p rem iè re c o u c h e se c o m p o s e d 'une c r ème brû lée 

au ca fé e x p r e s s o ma i s s an s qu ' o n l 'a i t s a u p o u d r é e de s u c r e , 

« brû lée ». La deux i ème c ou che est fa i te de c r ème au c h o c o l a t noir. En f in , la 

t r o i s i ème c o u c h e est c on s t i t u ée d 'une c r ème chan t i l l y f r a î che , nature e t 

d ' au tan t p lus su rp r enan te en dép i t de sa fa ib le épa i s seu r . Les d i f f é ren tes 

t ex tu res de chaque c o u c h e son t sub t i l e s e t l ' a l l i ance des saveu r s i déa l e . 

Ce n'est pas tant 

un mélange de crèmes 

qu'une superposition. Chaque 

couche conserve 

sa propre saveur et sa propre 

texture. Elles ne se marient 

les unes aux autres qu'après 

une seconde ou deux 

dans votre bouche. 

La crème brûlée au café 

expresso est légère 

et rafraîchissante ; 

la crème au chocolat 

est un peu plus épaisse, 

et sa saveur reste 

plus longtemps en bouche. 

Enfin, la crème chantilly, 

la plus légère des trois, 

est presque neutre, juste 

milieu entre deux autres 

saveurs beaucoup 

plus marquées. 

Pierre Hermé 

L A C R E M E B R U L E E 

Pour 8 p e r s o n n e s : 3 0 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 3 c u i l l e r é e s à s oupe de ca fé e x p r e s s o 

f i n e m e n t mou l u • 2 5 0 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de , de p r é f é r e n c e à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

• les j a u n e s de 5 g ro s œuf s • 100 g r a m m e s de s u c r e 

1. En fournez une gr i l le à m i -hauteur et p réchau f f e z le four à 9 5 ° C (th-1-2) - en 

fait, la t empé ra tu re idéa le est de 100°C (th-2) S i vous pouvez rég ler votre four 

à ce t te t empé ra tu re , ce se ra d 'autant mieux. D i s po se z sur une gr i l le 8 p lats à 

grat in peu p ro fonds et ne c ra i gnan t pas la cha leur , ou b ien des r amequ ins , ou 

enco re des a s s i e t t e s à soupe sur une p laque à pâ t i s se r i e à r ebo rds . L' idéal 

sera i t d 'avo i r des p lats à grat in de 10 cm de d i amè t re et de 2,5 cm de haut 

s eu l emen t . (Vous pouvez t rouver des p lats à gra t in en Pyrex ou en po r ce l a i ne et 

des r amequ ins dans toutes les bou t i ques s p é c i a l i s é e s en maté r i e l de cu i s i ne ) . 

2. Por tez le lait à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne ou b ien dans 

un four à m i c r o - onde s , re t i rez - le du feu, et a jou tez le ca fé en dé layan t . La i s se z 

i n fuse r pendan t une minute , puis ve r se z le tout dans un t am i s ou une pa s so i r e 

f ine . Jetez le marc de ca f é . Pendan t que le l iqu ide pas se , po r tez la c r ème à 

ébu l l i t i on , pu is re t i rez - la du f eu . 

3. Bat tez ensemb l e les j aunes et le suc re dans un sa l ad i e r j u squ ' à ce qu ' i l s 

so ien t b ien mé langés mais pas aé rés . Sans c e s s e r de fouetter , ve r sez très 

dou cemen t env i ron un quar t de la c r ème . Lo rsque les œufs sont à la même 

tempéra tu re que le l iqu ide, a joutez le reste de la c r ème et le lait a romat i sé au 

ca fé . Cognez le sa lad ie r con t re votre plan de travai l pour faire sor t i r les bu l les 

d'air. Puis pa s se z la c r ème dans un tamis en la ve rsan t dans un broc . 

Répa r t i s se z la c rème ent re les d i f fé ren ts p lats à grat in ; r emp l i s se z aux t ro is 

quar ts - n 'oub l iez pas, vous devez garder de la p lace pour la c r ème au choco l a t . 

4 . Fa i tes cu i re vos c r è m e s pendan t env i ron 45 m inu tes , j u s qu ' à ce qu ' e l l e s 

so i en t b ien p r i se s au c en t r e . E l les ne dev ra i en t pas t r emb l o t e r sous l 'ef fet 

d 'une légère s e c o u s s e . L a i s s e z - l e s re f ro id i r sur une gr i l l e , puis , une fo is 



qu ' e l l e s son t à t empé r a t u r e amb i an t e , t r a n s f é r e z - l e s au r é f r i gé ra teu r et 

r é se r vez - l e s au f ro id pendant au mo ins 2 heures (vous pouvez p répa re r la 

c r ème brû lée j u s qu ' à 2 j ou r s à l ' avance et la c on se r v e r b ien couve r t e au 

ré f r i gé ra teu r ) . 

L A C R È M E O N C T U E U S E A U C H O C O L A T 
• une c r è m e au c h o c o l a t (201) r e f r o i d i e ma i s e n c o r e s u f f i s a m m e n t l i q u i de pour ê t re c ou l é e 

Cou l e z une c ou che régu l i è re de c r ème au c h o c o l a t re f ro id i e sur c h a cune des 

c r è m e s b ien f r o i de s (il vous r e s te ra de la c r ème ; ce se ra une pet i te 

r é c o m p e n s e à dégus t e r p lus ta rd) . Remet t e z les p la ts au ré f r i gé ra teu r et 

l a i s se z les c r è m e s au f ro id au mo ins 1 heure de p lus (une fo is r e f ro i d i e s , vous 

pouvez couv r i r les c r è m e s et les ga rde r a ins i au r é f r i gé ra teu r pendan t 

p l u s i eu r s heures , ou b ien , s i la c r ème brû lée n 'est pas res tée au ré f r i gé ra teu r 

pendan t t rès l ong temps , j u squ ' à 2 j ou r s ) . 

F I N I T I O N 
• 80 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de g r a i n e s de s é s a m e g r i l l é e s 

Foue t t e z la c r ème j u squ ' à ce que se fo rment des c r ê t e s moyennes . À l 'a ide 

d 'une cu i l l è r e , ve r se z - en l a même quant i t é sur chaque de s s e r t . P a r s emez - l e s 

de g ra i nes de s é s ame g r i l l ées , et se rvez imméd i a t emen t , ou b ien rése rvez au 

f ro id pendan t une heure au p lus . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r ce de s se r t - mis à par t le d e s s u s de c r ème foue t tée -

j u s qu ' à 2 j ou r s à l ' avance si vous le c on s e r v e z b ien couve r t au ré f r igé ra teur . 

A s su r e z - v ou s que ce d e s s e r t so i t b ien f ro id au momen t de le serv i r . 



G A U F R E S À LA P I S T A C H E 
E T C R È M E O N C T U E U S E A U C H O C O L A T 

Vous pouvez préparer 

vos gaufres à l'avance. 

Au moment de servir, 

contentez-vous de les 

saupoudrez de sucre glace et 

de les passer sous un gril 

pendant quelques minutes 

jusqu'à ce que le sucre 

soit légèrement bruni. 

Vous aurez non seulement 

réchauffé la gaufre mais 

également caramélisé 

le dessus. 

Pierre Hermé 

C es gauf res sont s u c c u l e n t e s c o m m e te l l es : e l l es ont une c roû te f ine 

sur le de s su s , et sont mo l l e s , s u c r ée s , moe l l e u s e s , et t ru f f ées de 

p i s t a c he s . C ependan t , vous n 'ê tes pas c e n s é e les serv i r s eu l e s . E l les 

f o rment l 'une des c o m p o s a n t e s d 'un d e s s e r t qui en c o m p o r t e t ro i s : une bou le 

de c r ème o n c t u e u s e au c ho co l a t et une cu i l l e r ée de ra i s ins s e c s go rgés de 

s i rop a r oma t i s é au sa f r an . Ce d e s s e r t j oue non s eu l emen t sur les t ex tu res - le 

c r oquan t de la gau f re , l ' o n c t uo s i t é suave de la c r ème , et le moe l l eux des 

ra i s ins s e c s - ma is auss i t rès s ub t i l emen t sur les t empé r a t u r e s . Le c on t r a s t e 

ent re les gau f res c haude s et la c r ème au c h o c o l a t f ro ide donne l ' Impress ion 

que la c r ème est en co r e p lus f ro ide qu 'e l l e ne l 'est v ra imen t , auss i f ro ide à 

d i re vra i qu ' une g l a c e . Ce s d i f f é r en ce s r ehau s s ée s r enden t ce d e s s e r t d ' au tan t 

p lus s édu i s an t . 

Nous avons tes té ce t te r e ce t t e dans un mou le à gauf re et ob tenu des gau f res 

ca r r é s de 11,5 cm ; s i vous u t i l i sez un gau f r i e r d 'une ta i l l e d i f f é ren te , vos 

gau f res se ron t tout auss i bonnes ma is vous n'en ob t i e nd r e z peut -ê t re pas le 

même nombre que nous . 

L E S R A I S I N S S E C S 
Pou r 6 p e r s o n n e s : 60 g r a m m e s de r a i s i n s do ré s • 3 3 0 g r a m m e s d 'eau • 1 c u i l l e r é e 1/2 

de m ie l • 3 f i n e s l a m e l l e s de g i n g em b r e f r a i s et pe lé • 1 p i n c é e de se l et 1 p i n c ée de 

po i v r e no i r f r a î c h e m e n t mou l u • 4 à 6 f i l a m e n t s de s a f r an (pas p lus ) , s e l o n vo t re 

p r é f é r e n c e • 1 c u i l l e r é e à ca fé de f é c u l e de p o m m e de t e r r e , d i s s o u t e dans 1 c u i l l e r é e à 

ca fé d ' eau 

1. Me t t e z les ra i s ins s e c s dans une pa s so i r e et r i n ce z - l e s sous l 'eau f ro ide 

pendan t une m inu te . Me t t e z les ra i s i n s dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne , 

a ins i que l ' eau, le m ie l , le g i ngembre , le sel et le po i v re . Por tez le tout à 

ébu l l i t i on . Dès que l 'eau bout, ba i s s e z la t empé r a t u r e au m in imum et l a i s se r 

f r ém i r d o u c e m e n t pendan t 15 m inu tes j u squ ' à ce que les ra i s i n s so i en t b ien 

gon f l é s . 

2. À l 'a ide d 'une é cumo i r e , so r tez les ra i s ins et le g i ngembre de la c a s s e r o l e . 

Jetez le g i ngembre , ma i s ga rdez le s i rop , et me t te z les ra i s i n s dans un pet i t 

sa l ad ie r . A jou tez le sa f ran et la f é cu l e au s i rop à l 'a ide d 'un fouet et po r tez à 

ébu l l i t i o n . F i l t rez le s i rop et ve r sez - l e sur les r a i s i n s . La i s se z re f ro id i r le 

mé lange à t empé ra t u r e amb ian te , puis couv re z et r é se rvez au f ro id pendan t au 

mo ins 2 heures avant de serv i r (vous pouvez p répa re r les ra i s ins un j ou r à 

l ' avance et les c on s e r v e r c ouve r t s au ré f r i gé ra teu r ) . 





L E S G A U F R E S 
• le b l anc d'1 g ro s œuf, à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e * 165 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de , f r o i d e • 

100 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e • 1 c u i l l e r é e à ca fé de l evu re c h i m i q u e • les j a une s de 3 

g ros œufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de la i t en t i e r • 70 g r a m m e s de 

s u c r e • 1 p i n c ée de se l • 70 g r a m m e s de beu r r e doux , f ondu et r e f r o i d i • 80 g r a m m e s de 

p i s t a c h e s , pe l ée s e t g r o s s i è r e m e n t c o u p é e s 

1. Ba t tez le b lanc d 'œuf j u squ ' à ce qu ' i l so i t f e rme mais en co r e br i l l ant ; 

met tez à par t . Ma i n t enan t , f oue t tez la c r ème épa i s s e j u squ ' à ce que se 

fo rment des c r ê t e s moyenne s ; r é se rvez . 

2. Foue t tez e n s emb l e la fa r ine et la levure . Rése r vez . Dans un grand sa lad ie r , 

f oue t tez les j aunes d 'œu f s , le lait, le suc re et le s e l . Une fo is que les 

i ng réd i en t s son t b ien mé l angés , i n c o r po r e z le b lanc en neige à l 'a ide d 'une 

ma ry se , pu is i n c o r po r e z la c r ème f oue t t ée . Ne c h e r c h e z pas à être t rop 

m inu t i eux à ce s t ade . Inco rpo rez d é l i c a t emen t et l en temen t le mé lange de 

fa r ine à l 'a ide de la spa tu l e . Tout en c on t i nuan t à t r ava i l l e r d é l i c a t emen t , 

i n c o r po r e z le beur re f ondu , pu is , une fo is qu ' i l est b ien i n c o r po r é , les 

p i s t a c he s . Vous ob t i end r e z un mé lange épa i s qui r e s s emb l e r a p lus à de la pâte 

à gâ teau qu 'à une pâte à gauf re t r ad i t i o nne l l e . Re couv r e z le s a l ad i e r d 'un 

pap ie r f i lm a l imen ta i r e et r é se rvez au f ro id pour l a i s se r r epose r et fa i re 

re f ro id i r la pâte pendan t une heure . 

3. Env i ron 10 m inu tes avant de fa i re les gau f res , p r é chau f f e z vot re gauf r ie r . S i 

vous souha i t e z ga rde r vos gau f res pendan t 15 m inu tes (max imum) avant de les 

serv i r , p r é chau f f e z vot re four à 9 5 ° C . Beu r rez l égè remen t ou b ien vapo r i s e z les 

p l aques de vot re gauf r ie r avec de l 'hui le s i n é c e s s a i r e . N 'a jou tez du beur re ou 

de l 'hu i le que s i les gauf res su i van tes a t t a chen t . 

4. Ve r se z la pâte sur les p l aques c h aude s du gau f r i e r - la quan t i t é de pâte dont 

vous aurez beso i n dépend de la ta i l l e de vot re gauf r ie r . La p lupar t du t emps , i l 

faut c omp t e r 80 g r ammes de pâte par gau f re . À l 'a ide d 'une spa tu l e en méta l 

ou d 'une cu i l l è r e en bo is , é ta l e z b ien la pâte sur les p l aques . Re fe rmez vo t re 

gauf r ie r e t fa i tes cu i re j u s qu ' à ce que vot re gauf re so i t d ' une cou l eu r brun doré 

et c r ou s t i l l a n t e . S i vous vous app rê te z à serv i r les gau f res imméd i a t emen t , 

t r an s f é r e z les sur une p l anche à dé coupe r . S i vous c o m p t e z les rése rve r 

j u s qu ' à ce que vous ayez f in i toute la pâte, d i s po s e z - l e s en une seu le c o u c h e 

sur une gr i l le dans le four p r é chau f f é . Con t i n ue z à fa i re vos gau f res j u s qu ' à ce 

que vous n 'ayez p lus de pâ te . (Vous pouvez p répa re r les gau f res à l ' avance et 

les c on se r v e r r e f ro i d i e s et à t empé ra t u r e amb i an t e pendan t 6 heures , ou b ien 

emba l l é e s h e rmé t i q u emen t et c o n g e l é e s pendan t 1 mo i s . Avant de serv i r , 

s aupoud r e z les gau f res de suc re g l a ce et pa s se z - l e s sous un gri l pour les 

r é chau f f e r et fa i re c a r amé l i s e r le su c r e ) . 



F I N I T I O N 
• une c r è m e au c h o c o l a t (201) r e f r o i d i e 

Pour c haque part , c oupe z une gauf re en deux dans le sens de la d i agona l e et 

p l a ce z l 'une des deux mo i t i é s ob t enues au cen t r e d 'une ass i e t t e c h aude . 

Me t t e z une bou le de c r ème au c ho co l a t au cen t r e de la gauf re , et posez l 'autre 

mo i t i é de la gauf re sur la c r ème . Ve r sez que l ques ra i s i n s s e c s a c c o m p a g n é s de 

leur s i rop au sa f ran tout autour de la gau f re . Se rvez imméd i a t emen t , pendan t 

que les gau f res son t en co r e c haude s , et la c r ème a ins i que les ra i s ins s e c s , 

en co r e f r o i d s . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r les ra i s ins s e c s 1 jou r à l ' avance et la c r ème au c h o c o l a t 

2 j ou r s à l ' avance ; la pâte à gauf re a beso i n de r epo se r pendan t 1 heure avant 

d ' ê t re u t i l i s ée . Une fo is que les gau f res son t p rê tes , vous pouvez les serv i r 

imméd i a t emen t , les c on se r v e r à t empé ra tu r e amb ian te pendan t 6 heu res 

env i r on . 



C A P P U C C I N O A U C H O C O L A T , C A F É E T W H I S K Y 

Les subtiles alliances 

des éléments de ce dessert, 

tout comme leurs différences, 

transposent une recette 

d'une grande simplicité 

en une constante variation 

de saveurs et de sensations. 

Comme chaque bouchée 

contient une proportion 

variée de ces éléments, 

vous aurez toujours 

un plaisir différent 

- et c'est ce que j'aime 

trouver dans un dessert. 

Pierre H e r m é 

C e de s s e r t est tout s imp l emen t épa tan t ! L 'a l l i ance des d i f f é ren t s 

é l émen t s donne une su rp r enan te c o m b i n a i s o n de saveu r s , de tex tu res 

et de t empé r a t u r e s . Ce d e s s e r t a pour base la c r ème au c h o c o l a t qui 

n 'est autre qu 'un pudd i ng au c h o c o l a t d 'une qua l i t é e x c ep t i o nne l l e . Puis v ient 

s'y s upe r po s e r une c ou che de g ran i té au ca fé e xp r e s s o et de wh i sky pur mat . 

Le g ran i té se c o m p o s e de g l a ce pa i l l e tée et s emb l e t ou jou r s p lus f ro id que tout 

aut re é l émen t so r t an t du congé l a t eu r . Ca r ce g ran i té n 'est pas s eu l emen t 

g l a c é , ma i s é g a l e m e n t l é g è r e m e n t p i quan t e t t r è s a l c o o l i s é , d é l i c i e u x 

c on t r a s t e avec la c r ème au c h o c o l a t et la c o u c h e su i van te : une vo lu te de 

c h an t i l l y a é r é e s an s s u c r e a j ou t é - c ' e s t ce qu i lui d o n n e l 'a i r d ' un 

c a p p u c c i n o . Pour l a t ouche f i na l e , on a joute que l que s c é r é a l e s R ice K r i s p i e s . 

Une fo is que les R ice K r i sp i e s se son t un peu ramo l l i s au c on t a c t de la g l a ce , 

i ls a cqu i è r en t une tex tu re qui se s i tue ent re l ' o n c t uo s i t é et le p iquant des 

c r i s t aux du g ran i t é . P ie r re Hermé ser t ce de s se r t dans des ve r res à mar t in i ; 

les d i f f é r en te s c o u c h e s sont a ins i b ien v i s i b l e s . 

L E G R A N I T É 
Pour 6 p e r s o n n e s : 250 g r a m m e s de ca fé e x p r e s s o c o r s é , c h aud • 70 g r a m m e s de s u c r e • 

60 g r a m m e s de w h i s k y é c o s s a i s , de p r é f é r e n c e pur ma l t • l e z e s t e d ' 1 / 4 d ' o r ange 

f i n e m e n t râpé 

1. Dé layez en s emb l e l ' e xp re s so , le suc re , le wh isky , et le z e s t e d ' o range râpé, 

puis ve r sez le mé lange dans un mou le en méta l peu p ro fond - un mou le 

r e c t angu l a i r e de 20 cm ira t rès b i en . Me t t e z le mou le au c ongé l a t eu r et l a i s sez 

p rendre le mé lange j u s qu ' à ce qu ' i l ait la c o n s i s t a n c e de la ne ige fondue - ne 

le l a i s sez pas se so l i d i f i e r en un b loc de g l a c e . C o m p t e z une à deux heu res . 

2. Lo r sque le mé lange est prêt, remuez - l e à l 'a ide d 'un fouet pendan t une 

minute env i r on , en p renan t b ien so in d 'a l l e r j u sque dans les c o i n s , pour que le 

f ro id so i t un i f o rmémen t répa r t i , so i t à nouveau l i qu ide , pu is r eme t te z le mou le 

au c ongé l a t eu r pendan t en co r e 3 ou 4 heures , j u squ ' à ce que le g ran i té so i t 

g l a cé (une fo is que vous avez remué le g ran i t é , vous pouvez le couv r i r et le 

c on s e r v e r au c ongé l a t eu r pendan t 1 jou r ou 2). 





L A C R È M E O N C T U E U S E A U C H O C O L A T 

• une c r è m e au c h o c o l a t (201) tou t j u s t e p rê te et e n c o r e c h aude 

Ve r se z s u f f i s ammen t de c r ème au c h o c o l a t pour remp l i r les ve r res à mar t i n i , 

ve r res à vin ou t a s s e s à ca fé au t i e r s vo i re à la mo i t i é (il vous res te ra de la 

c r ème à dégus te r par la su i te) . Appuye z un mo r c eau de pap ie r f i lm a l imen ta i r e 

c on t r e la s u r f a c e de la c r ème dans c h aque ver re - le fa i t d ' emba l l e r 

h e rmé t i q uemen t la c r ème pe rmet d 'év i te r que ne se fo rme une peau à la 

s u r f a c e . Rése rvez les ve r res au f ro id pendan t au mo ins 2 heu res . (Vous pouvez 

p répa re r la c r ème j u s qu ' à deux j ou r s à l ' avance et la ga rde r couve r t e au 

ré f r i gé ra teu r ) . 

L A C R È M E C H A N T I L L Y 
• 250 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de r e f r o i d i e 

Au de rn i e r momen t , ou b ien j u squ ' à 30 m inu tes à l ' avance , ba t tez la c r ème 

j u squ ' à ce qu 'e l l e é p a i s s i s s e e t que se fo rment des c r ê t e s t rès mo l l e s . Vous 

c h e r c he z à ob ten i r une c o n s i s t a n c e mo ins fe rme qu ' a é r é e . Couv r e z la c r ème et 

r ése rvez - l a au ré f r i gé ra teu r j u s qu ' à ce que vous en ayez be so i n . 

L ' A S S E M B L A G E 
• 7 g r a m m e s de R i ce K r i s p i e s 

Au momen t de se rv i r le de s se r t , re t i rez les ve r res de c h o c o l a t du ré f r i gé ra teur . 

Re t i rez le g ran i té du c ongé l a t eu r et, en t rava i l l an t r ap i demen t , r a c l e z la 

su r f a ce du g ran i té avec le t r an chan t d 'une cu i l l è r e de man iè re à c rée r des 

a igu i l l e t t e s et des c r i s t aux - imag inez des c r i s t aux de ne ige . Dès que vous 

avez rac lé le g ran i té , r épa r t i s s e z - l e ent re les d i f f é ren t s ve r r e s . Et pour f in ir , 

enne i ge z c haque de s s e r t d 'une cu i l l e r ée de c r ème l égè r emen t f oue t t ée , 

p a r s emez le tout d 'une po ignée de R ice K r i sp i e s , et se r vez sans p lus ta rder . 

C O N S E R V A T I O N 

Une fo is a s s emb l é , i l ne faut pas perdre une minute pour serv i r ce de s s e r t . 

C ependan t , vous pouvez p répa re r le g ran i té et la c r ème brû lée au ca fé à 

l ' a vance . Vous pouvez p répa re r la c r ème f oue t t ée j u squ ' à 30 m inu tes à 

l ' avance ; les c é r é a l e s R i ce K r i sp i e s ne n é c e s s i t e n t au cune p r épa r a t i on . 



T E M P U R A DE POIRE ET DE M E N T H E F R A Î C H E , 
R I Z AU L A I T AU C H O C O L A T 

S i vous AVEZ DÉJÀ GOÛTÉ le riz au c ho co l a t de P ie r re He rmé , il se peut que 

vous pens i e z qu ' i l est inut i le d'y a jou te r quoi que ce so i t . Ma i s vous 

n 'avez pas goûté ce gâteau de riz serv i a c c o m p a g n é de t r an che s de 

savou reux be igne t s de po i re et de feu i l l e s de men the f r a î c he . Ce t t e a l l i an ce 

- entre le chaud et le f ro id , le c rémeux et le ferme, le c rous t i l l an t et le juteux -

est e x t r ao rd i na i r e , et d 'au tan t p lus l o r sque ce d e s s e r t est nappé de sauce au 

c h o c o l a t e n c o r e c haude . 

La t empu ra de po i re et menthe f r a î che devra i t être c o n s o m m é e dès qu ' e l l e a 

été f r i te , l o r squ ' e l l e est en co r e chaude . I l faut donc que vous p répa r i e z et 

f a s s i e z re f ro id i r le riz au lait à l ' avance . Vous pouvez éga l emen t p répa re r la 

s au ce au c h o c o l a t à l ' avance et, au momen t de serv i r , la r é chau f f e r au ba i n -

mar ie dans une eau f r ém i s s an t e ou bien au four à m i c r o - onde s . 

Pour 6 pe r s onne s : 100 g r ammes de p r épa r a t i on pour pâte à t empu r a • 185 g r ammes d 'eau 

g l a cée • 1/4 de c u i l l e r é e à ca fé de se l • 1 l i t re d 'hu i l e de f r i t u re végé ta l e • 3 g r o s s e s po i r e s 

mûres , C o m i c e ou An jou de p r é f é r ence • le jus de 2 c i t r on s f r a î c h e m e n t p r e s s é s • 1 bouque t 

de men the f r a î c he • du suc r e pour le s aupoud r age 

1. Dans un pet i t bol mé langeur , f oue t t e z e n s emb l e la p r épa ra t i on pour pâte à 

t empu ra , l 'eau g l a c ée et le s e l . (Si e l le vous s emb l e un peu épa i s s e ap rès avo i r 

été re f ro id ie , é c l a i r c i s s e z - l a en y a jou tan t que l que s gou t tes d 'eau f ro ide . ) 

2. Ve r se z l 'hu i le dans un us tens i l e p ro fond et chau f f e z j u squ ' à ce qu 'e l l e 

a t te igne une t empé r a t u r e c omp r i s e ent re 1 65 0 C et 1 80 °C , ma is pas p lus . 

M e s u r e z à l 'a ide d 'un t h e r m o m è t r e à s u c r e ou b ien d 'un t h e r m o m è t r e 

é l e c t r o n i q u e . P l a c e z une a s s i e t t e couve r t e d 'une t r ip le épa i s s eu r de pap ie r 

ab so rban t non lo in de la c u i s i n i è r e . 

3. Pendant ce t emps , c oupe z les po i res en deux de la queue j u squ ' à la base , 

e t à l 'a ide d 'un cou t eau é c o n o m e re t i rez -en les c œ u r s . C o u p e z chaque dem ie 

po i re dans le sens de la l ongueur en 3 ou 4 t r a n che s - le nombre de t r a n che s 

dépend r a de la ta i l l e des po i r e s . A spe r ge z les t r a n che s de jus de c i t r on af in 

d ' év i t e r qu ' e l l e s ne no i r c i s s en t . Ôtez les feu i l l e s de menthe de leur t ige 

p r i n c i pa l e en p ré l evan t des br ins de 3 ou 4 f eu i l l e s à c haque fo i s . 

4. En ne t rava i l l an t que que l ques t r an che s de po i res à chaque fo is , t r empez 

vos f ru i t s dans la pâte à t empu ra , puis p l ongez - l e s dans l 'hui le bou i l l an te . Ne 

su r cha rge z pas le bain de f r i tu re . Fa i tes fr i re les po i res j u squ ' à ce qu ' e l l e s 

so i en t l égè remen t do r ée s - c omp t e z env i ron une minute et dem ie . Puis re t i r ez -

les de l 'hui le à l 'a ide d 'une é cumo i r e ou d 'une a ra i gnée , et t r ans f é r e z - l e s sur 

l ' a s s i e t te t a p i s s é e de pap ie r ab so rban t pour les égout te r . Con t i n ue z j u s qu ' à ce 

Si vous avez une recette 

préférée pour la pâte 

à tempura, n'hésitez surtout 

pas à l'utiliser. 

Mais ce dessert est délicieux 

lorsqu'on le fait 

avec la préparation 

pour tempura en sachet 

que Von trouve au rayon 

asiatique de la plupart 

des supermarchés. 

Pierre H e r m é 





que tou tes les po i res so i en t f r i t es , puis t r empez les br ins de menthe dans la 

pâte e t f a i t e s - l e s f r i re . C o m p t e z mo ins d 'une minute de c u i s s on dans l 'hu i le . 

Égout tez la menthe éga l emen t . A jou tez un f i le t de c i t r on sur c h a cun des 

mo r ceaux , pu is s a upoud r e z de suc re s emou l e . 

F I N I T I O N 
• r iz au la i t au c h o c o l a t (124) • la s a u c e au c h o c o l a t (236) , r é c hau f f é e 

Pour chaque part , d i s po s e z une pet i te co l l i n e de riz au lait au c h o c o l a t au 

cen t r e d 'une g rande a s s i e t t e à soupe peu p ro fonde . Posez 3 ou 4 t r a n che s de 

po i res f r i tes au t empu ra con t r e le gâ teau de riz et c ou r onne z le tout de 

que l ques br ins de men the f r i t s . Pour f in ir , v e r se z un f i l e t de sauce au c ho co l a t 

enco re chaude sur les po i res . Se rvez sans p lus ta rder . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r à l ' avance à la fo is le riz au lait au c ho co l a t et la s au ce 

au c ho co l a t . Ma i s i l c onv i en t de serv i r les be igne t s de po i re et les br ins de 

men the f r i t s imméd i a t emen t après les avo i r p répa rés pour qu ' i l s so i en t c haud s 

- ou tout au mo ins en co r e t i ède s . 



C R O Q U E T T E S C H A U D E S D E C H O C O L A T 
J U S AU LAIT DE C O C O ET P E R L E S DU JAPON 

L 'ADJECTIF Q U I S'IMPOSE pour déf in i r ce desse r t est « con t r a s t é », ne sera i t -

ce que pour dés igne r les d i f fé ren tes tex tures des c r oque t t e s . Ce t te 

soupe est un merve i l l eux mé lange de g ro s se s per les du Japon, de lait de 

c o co et de c rème , cu i t dé l i c a t emen t c omme une b i sque ra f f inée . En fait, ce sont 

des t ruf fes au choco l a t en robées de noix de c o c o , g l a cées , puis f r i tes j u squ ' à 

qu ' e l l e s so i en t f e rmes et do rées à l 'extér ieur , t end res et d é l i c i e u s emen t 

f o ndan t e s à l ' i n té r i eu r . Une fo i s le d e s s e r t a s s e m b l é , vous o b t e n e z la 

c omb i na i s on du c roquant des c r oque t t e s et de la f lu id i té du jus au lait de c o co 

et per les du Japon dans leque l e l les sont posées . Il y a b ien entendu le jeu entre 

le chaud des c roque t t e s , et le f ro id de la soupe, et en f in , le con t ras te des 

saveurs . Que lques l ame l l es de g ingembre conf i t au goût ép i cé et que lques 

cu i l l e rées de pulpe de f ru i ts de la pass ion à la saveur p iquante et a c i du l ée 

s 'a jou tent à la soupe et r ehaussen t le goût p rononcé du choco l a t et du t a p i o c a . 

Les dé l i c e s de ce des se r t d ' appa rence s imp le - vo i re bana le - sont ch i c s et 

ra f f i nées . 

L E S C R O Q U E T T E S 

Pour 8 p e r s o n n e s : 145 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Guana j a , 

f i n e m e n t haché • 115 g r a m m e s de beu r r e doux • 1 f i n p imen t h abane r o ou bonda man j a c k 

( f acu l t a t i f ) • 3 g ros œu f s , don t 1 à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • les j a u n e s de 3 g ro s œuf s • 1 

c u i l l e r é e 1 / 2 d e s u c r e • 125 g r a m m e s de no ix de c o c o s é c h é e , non s u c r é e e t t r è s f i n e m e n t 

r âpée 

1. Fa i tes fondre le c h o c o l a t au ba ln -mar i e - le bol ne do i t pas t ou che r le fond 

de la c a s s e r o l e - dans une eau f r ém i s s an t e ou b ien au four à m i c r o - o nde s . 

Ga rdez le c h o c o l a t sur votre plan de t rava i l j u s qu ' à ce que vous en ayez 

be so i n . I l devra i t être chaud au t ou che r l o r sque vous l ' u t i l i s e rez . 

2. Fai tes fondre le beurre avec le p iment (si vous l ' employez) . Jetez le p iment et 

mettez le beurre à part pendant un moment . À l 'a ide d'un fouet, battez 

dé l i c a tement ensemb le l 'œuf à tempéra tu re ambiante , les j aunes , et le suc re 

dans un sa lad ie r de ta i l le moyenne (ne battez pas trop v i gou reusement - i l faut 

évi ter d ' i n co rpo re r de l 'air). Tout auss i doucemen t , a joutez le choco l a t , puis le 

beurre, tou jours en remuant . Ve r sez la ganache dans un moule et réservez au 

fro id au moins deux heures , j u squ ' à ce qu 'e l l e soit f ro ide et ferme (une fois la 

ganache ref ro id ie , vous pouvez la garder une nuit bien couve r te au réf r igérateur) . 

3. Tap issez une p laque à pâ t i s se r i e de pap ier su l fu r i sé et gardez- la à por tée de 

ma in . Bat tez les œufs qui res tent dans un pet it sa lad ie r . Me t t e z la noix de c o c o 



dans un autre pet i t sa lad ier . Ret i rez la ganache du réfr igérateur , et à l 'a ide d 'une 

pet i te cu i l l è re , f o rmez une boule de ganache d 'env i ron 2,5 cm de d iamèt re , mais 

pas plus (vous pouvez rou ler la ganache entre les paumes de vos mains, mais ce 

n 'est pas néces sa i r e - des bou les un peu i r régu l i è res i ront t rès b ien). Trempez 

la boule de ganache dans l 'œuf battu, puis rou lez- la dans la noix de c o c o râpée 

pour bien l 'en enrober . D i sposez la c roque t te sur la p laque à pâ t i s se r ie t ap i s sée 

de pap ier su l fu r i sé . Répétez l 'opérat ion j u squ ' à ce que vous ayez ut i l i sé toute la 

ganache - vous ob t i end rez 24 c roque t t e s vo i re plus - puis met tez la p laque à 

pâ t i s se r i e au congé l a t eu r pour faire ref ro id i r les c r oque t t e s pendant au moins 30 

m inu tes . Réservez l 'œuf battu et la noix de c o co pour le s e cond en robage . 

4 . Une fo is que les c r oque t t e s sont p rê tes , en robez - l e s d 'une autre c o u c h e 

d 'œuf et de noix de c o c o (il est impo r t an t d 'avo i r une doub le c o u c h e de noix 

de c o c o car c ' e s t ce qui i so l e ra le c h o c o l a t de la cha l eu r l o r sque vous fe rez 

f r i re vos c r oque t t e s ) . Remet t e z les c r oque t t e s au c ongé l a t eu r au mo ins en co r e 

30 m inu tes (une fo is c onge l é e s , vous pouvez emba l l e r h e rmé t i quemen t les 

c r o que t t e s et les c on se r v e r au c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s ) . 

L E G I N G E M B R E C O N F I T 
• 1 r a c i n e de g i n g emb r e de la t a i l l e d 'un ba l l e de p i ng -pong , pe l ée • 165 g r a m m e s d 'eau 

• 50 g r a m m e s de s u c r e 

À l 'a ide d 'un zes teu r ou d'un cou teau t ranchant , coupez le g ingembre en f ines 

lame l les (si vous ut i l i sez un cou teau , c oupe z le g ingembre en b ia is en t rès f ines 

t r anches , puis en a igu i l l e t tes) . Por tez l 'eau et le suc re à ébu l l i t i on , a joutez les 

l ame l l es de g ingembre , et rég lez la t empéra tu re au m in imum. Le s i rop doi t f rémi r 

t rès doucemen t . Fa i tes cu i re le g ingembre env i ron 20 minutes , j u squ ' à ce qu ' i l 

so i t tendre et que chaque lamel le so i t en robée de s i rop . La i ssez refro id i r , puis 

en fe rmez le tout dans un boca l . (Vous pouvez p réparer le g ingembre conf i t 

1 mois à l ' avance et le conse rve r au ré f r igérateur dans un réc ip ien t b ien fe rmé) . 

L E J U S D E N O I X D E C O C O E T P E R L E S D U J A P O N 
• 5 0 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e • 3 z e s t e s d ' o r ange • 

2 m o r c e a u x de g i n gemb r e , c h a c u n de la t a i l l e d 'une p i è ce de 2 eu r o s en v i r o n , pe l é s • 

65 g r a m m e s de g r o s s e s pe r l e s du Japon (ni en g r anu l é s , n i en poudre ) • 250 g r a m m e s de 

c r è m e l i qu i de • 4 0 0 g r a m m e s de la i t de c o c o en c o n s e r v e , s an s s u c r e a jou té 

1. Po r tez à ébu l l i t i on le la i t , le suc re , le zes te d ' o range et le g i ngembre dans 

une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s . En remuant c o n s t a m m e n t , 

a j ou t e z l e n t e m e n t les pe r l e s du Japon en un f i l e t c o n t i n u . B a i s s e z la 

t empé ra t u r e au m in imum et fa i tes cu i re en remuant f r é quemmen t pendan t 

env i ron 10 m inu tes , ou j u s qu ' à ce que les pe r l e s so i en t t end re . 



2. Pendan t que les pe r l es du Japon cu i sen t , po r tez à ébu l l i t i on la c r ème 

épa i s s e . Re t i rez du feu et ga rdez à po r tée de ma in . 

3. A jou tez le lait de c o c o et la c r ème épa i s s e , pu is , en remuant c o n s t a m m e n t , 

fa i tes cu i re à feu doux pendant 3 m inu tes . Ve r sez le jus dans un r é c i p i en t et 

l a i s se z re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . 

4. Une fo is que la soupe est f ro ide , re t i rez et j e t e z le zes te d ' o range et le 

g i ngembre , c ouv r e z le tout et r é se rvez au f ro id j u s qu ' à ce que l ' en semb l e so i t 

b ien f ra i s , c ' e s t - à -d i r e pendan t env i ron 2 heures (vous pouvez p répa re r la 

soupe à l ' avance et la ga rde r c ouve r t e au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s ) . 

F I N I T I O N 
• e n v i r o n 1 l i t re d ' hu i l e de f r i t u r e • 3 f r u i t s de la p a s s i o n mû r s et c o u p é s en deux 

1. Ve r sez l 'hui le dans une marm i te p ro fonde et fa i tes - l a chau f f e r j u s qu ' à ce 

qu 'e l l e a t t e i gne la t empé ra tu r e de 180°C (th-6). Vé r i f i e z la t empé ra t u r e à 

l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à s u c r e . Pendan t que l 'hui le chau f f e , p répa rez les 

a s s i e t t e s . Ve r se z un peu de pu lpe de f ru i t s de la pas s i on au cen t r e de c h a cune 

des huit a s s i e t t e s à soupe peu p ro fondes ou des c oupe s . P l a c e z le jus au lait 

de c o c o et pe r l es du Japon re f ro id i et le g i ngembre con f i t sur votre p lan de 

t r ava i l . D i s po se z une a s s i e t t e r e couve r t e d 'une t r ip le é pa i s s eu r de feu i l l e s de 

pap ie r ab so rban t sur une ass i e t t e près de la c u i s i n i è r e . 

2 . Lo r sque l 'hu i le est bou i l l an te , met tez que l que s c r oque t t e s dans le bain 

d 'hu i l e et l a i s se z f r i re pendan t 3 m inu tes max imum. S i vos c r oque t t e s ont été 

c onge l é e s pendan t 6 heures ou p lus , i l f audra env i ron 3 m inu tes pour qu ' e l l e s 

dev i ennen t c r ou s t i l l a n t e s à l ' ex té r i eu r et f ondan te s à l ' in tér ieur . Ret i rez les 

c r oque t t e s de l 'hu i le à l 'a ide d 'une é c umo i r e et l a i s sez égou t te r sur le pap ie r 

ab so rban t . En t rava i l l an t r ap i demen t , fa i tes f r i re le res te des c r o que t t e s . 

3. Pour chaque part , d i s po s e z 3 ou 4 c r oque t t e s (tout dépend du nombre de 

c r oque t t e s que vous aurez fa i tes) sur la pu lpe des f ru i t s de la pa s s i on dans 

c haque a s s i e t t e . Pu is ve r se z jus au lait de c o c o tout autour des c r oque t t e s et 

p a r s e m e z l a s o u p e de q u e l q u e s l a m e l l e s de g i n g e m b r e c o n f i t . S e r v e z 

imméd i a t emen t . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez , et à vra i d i re , vous devez p répa re r tous les é l émen t s à l ' avance . 

Ma i s une fo is les c r oque t t e s f r i tes et le d e s s e r t a s s e m b l é , i l faut le serv i r 

imméd i a t emen t . 







T R U F F E S N O I R D E N O I R 

P ETITES BOUCHÉES DE VELOURS NOIR, les t ruf fes au choco l a t sont auss i p r i sées 

que le champ ignon auquel e l les do ivent leur nom et leur fo rme. Ces 

f r i and i ses sont les plus s imp les de la fami l le des t ruf fes . Rien de plus 

qu 'un peu de c rème , de beurre et de choco l a t amer. Une fois que l'on a mode lé 

ces truffes no i res entre ses do igts , on les p longe dans le ca cao en poudre, ce qui 

ne fera pas ment i r leur nom de truf fes « noir de noir ». 

Pou r 40 t r u f f e s env i r on : 2 6 0 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona 

Ca r a ï b e , f i n e m e n t haché • 250 g r a m m e s de c r è m e l i q u i de • 50 g r a m m e s de beu r re doux , 

à t e m p é r a t u r e amb i an t e , c o u p é en 4 m o r c e a u x • du c a c a o en poud re pou r le s a u p o u d r a g e 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r ne c r a i gnan t pas la cha l eu r et qui pu i s se 

c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . Po r tez la c r ème à ébu l l i t i on , puis ve r sez la c r ème 

au cen t re du c ho co l a t . À l 'a ide d 'une spa tu l e , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t la 

c r ème au c h o c o l a t en fo rmant des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s e t en a l lant du cen t r e 

vers l ' ex tér ieur , j u s qu ' à ce que la ganache so i t homogène et o n c t u e u s e . 

La i s se z r epose r la g ana che env i ron 1 minute avant d ' a j ou te r le beur re . 

2. A jou tez les mo r ceaux de beur re 2 par 2 en remuant d é l i c a t emen t pour 

mé lange r le tout . Une fo is que tout le beur re est i n c o r po r é , ve r se z la ganache 

dans un mou le ou dans un sa lad ie r . Rése rvez le mou le au ré f r i gé ra teu r et, 

l o r sque la ganache est f ro ide , couv rez - l a d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et 

r é se rvez au f ro id pendan t 3 heures ou toute une nuit au ré f r i gé ra teur . 

3. Au moment de mode le r les t ruf fes, versez une bonne quant i té de cacao en 

poudre dans le sa lad ier . Ret i rez la ganache du ré f r igérateur et pré levez une pet i te 

cu i l l e rée à soupe de ganache pour chaque truffe et d i sposez - l a sur une p laque à 

pât i sser ie t ap i s sée de pap ier su l fu r i sé . Poudrez-vous les paumes de ca cao , puis, 

un par un, rou lez les pet i ts tas de ganache entre les paumes de vos mains pour 

fo rmer des bou les . Ne vous souc i e z pas de leur donner une forme régul ière : les 

t ruf fes sont c en sée s être noueuses et d ' a spec t i r régul ier . Lo rsque vous mode lez 

une truffe, mettez- la dans le sa lad ie r de cacao en poudre, remuez- la bien dans le 

ca cao pour qu 'e l le soit bien enrobée , puis t rès dé l i ca tement , secouez- la entre 

vos mains pour faire tomber l ' excédent de c a cao . Une fois te rminée , remet tez 

chaque truffe sur la p laque. 

En général je les mange 

à peine sorties 

du réfrigérateur, 

d'une part parce que les 

truffes froides sont fermes, 

et que c'est ainsi que je les 

apprécie, et d'autre part 

parce que le cacao en poudre, 

une fois refroidi, n'est pas 

aussi poudreux et sec que 

lorsqu'il est à température 

ambiante. 

Pierre Hermé 

C O N S E R V A T I O N 
Vous pouvez serv i r les t ru f fes aus s i t ô t qu ' e l l e s son t en r obée s ou bien les 

c on se r v e r au ré f r i gé ra teu r 1 j o u r née ou 2, à I ' abr i des odeu r s . 



T R U F F E S AU CHOCOLAT ET AU POIVRE DU SICHUAN 

C OMME LE POIVRE DU S ICHUAN A PLUS DE SAVEUR que de p iquant , p lus de 

d o u c e u r que de f eu , c ' e s t un c o m p l é m e n t d é l e c t a b l e - e t 

i n c r o yab l emen t doux - des t ru f fes au c ho co l a t . Une seu le mise en 

garde c e pendan t : n 'u t i l i sez pas les g ra ins de po iv re du S i c huan , b l an c s et 

ronds , que l 'on t rouve c o u r a m m e n t dans les s u p e r m a r c h é s . P ré fé rez les g ra ins 

de po ivre du S i c huan de cou l eu r gr is rosé , d ' a s pe c t é ca i l l é , qui r e s s emb l en t à 

des bogues et que l 'on t rouve dans les bou t i ques s p é c i a l i s é e s et sur les 

ma r ché s aux é p i c e s . 

Pour 40 t r u f f e s env i r on : 260 g r a m m e s de c ho co l a t amer , de p r é f é r en ce du Va l r hona 

Ca ra ï be , f i n emen t haché • 250 g r a m m e s de c r è m e l i qu ide • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de po i v re 

du S i c h u a n , c o n c a s s é • 50 g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e amb i an t e , coupé en 

4 m o r c e a u x • du c a c ao en poudre pour le s a u p o u d r a g e 

Vous pouvez rehausser 

la saveur du poivre 

en faisant légèrement griller 

les grains de poivre 

dans une poêle sur 

feu moyen avant 

P i e r r e H e r m é 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r ne c r a i gnan t pas la cha l eu r et qui pu i s se 

c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . 

2. Po r tez à ébu l l i t i on la c r ème et le po iv re dans une c a s s e r o l e . Re t i rez la 

c a s s e r o l e du feu, c ouv r e z b ien le tout d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et l a i s se z 

r epose r la c r ème pendan t 10 m inu tes pour qu 'e l l e s ' imp r ègne b ien de la saveur 

du po iv re . 

3. Ve r se z la c r ème dans un ch i no i s t ap i s s é de mou s s e l i n e à f r omage . Jetez le 

po ivre qui r es te . Po r tez la c r ème à ébu l l i t i on une nouve l l e fo i s , pu is re t i rez la 

c a s s e r o l e du feu et ve r sez la c r ème brû lan te au cen t r e du c h o c o l a t en la 

pas san t au ch i no i s . À l 'a ide d 'une spa tu l e , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t la c r ème 

au c ho co l a t en déc r i v an t des c e r c l e s en a l lant du cen t r e vers l ' ex tér ieur , 

j u s qu ' à ce que la g ana che so i t homogène et o n c t u e u s e . La i s se z r epose r la 

ganache sur vot re p lan de t rava i l pendan t env i ron 1 minute avant d ' a j ou te r le 

beur re . 

4. A jou tez deux mo r ceaux de beur re à chaque fo is en remuant d é l i c a t emen t 

pour mé lange r le tout . Une fo is que tout le beur re est i n co rpo r é , ve r se z la 

g ana che dans un mou le ou dans un sa lad ie r . Rése rvez le mou le au ré f r i gé ra teu r 

et, l o r sque la g ana che est f ro ide , couv rez - l a d 'un pap i e r f i lm a l imen ta i r e et 

l a i s s e z au f ro id pendan t 3 heu re s (vous pouvez l a i s s e r la g ana che au 

ré f r i gé ra teu r toute une nuit, s i c ' e s t p lus p ra t i que) . 

3 . Au momen t de mode l e r les t ru f fes , v e r se z une bonne quan t i t é de c a c a o en 

poudre dans le s a l ad i e r et s o r t e z une p laque à pâ t i s se r i e t a p i s s é e de pap ie r 

su l f u r i s é . Re t i rez la g ana che du ré f r i gé ra teu r et p ré l evez env i ron une pet i te 

cu i l l e r ée à soupe de ganache pour chaque t ruf fe et d i s po se z - l a sur la p l aque à 



pâ t i s se r i e t ap i s s ée de pap ie r su l f u r i s é . Poud rez vos paumes de c a c a o , pu is , 

une par une, rou lez les pe t i t s tas de ganache ent re vos ma ins pour f o rmer des 

bou l e s . Ne vous s ou c i e z pas de leur donne r une fo rme régu l i è re : les t ru f fes 

sont c e n s é e s êt re noueuse s e t d ' a s pe c t i r régu l i e r . Pendant que vous mode l e z 

une t ru f fe , met tez - l a dans le sa l ad i e r de c a c ao en poud re , remuez - l a b ien dans 

le c a c ao pour qu ' e l l e so i t b ien en robée , puis t rès dé l i c a t emen t , s e coue z - l a 

ent re vos ma ins pour fa i re t ombe r l ' e x céden t de c a c a o . S inon vous pouvez 

fa i re rou ler les t ru f fes au fond d 'une pas so i r e pour les d éba r r a s s e r de leur 

e x c éden t de c a c a o . Une fo is t e rm inée , r eme t te z chaque t ruf fe sur la p laque 

t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i s é . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez serv i r les t ru f fes aus s i t ô t qu ' e l l e s son t e n r obée s ou les c on se r v e r 

au ré f r i gé ra teu r pendan t 1 j ou rnée ou b ien 2, à l 'abr i des odeu r s . 



T R U F F E S C A R A M E L C H O C O L A T 

P our qu i c onque est ama teu r de c a r a m e l , vo i c i la t ru f fe Idéa le . La saveur 

du c a r ame l y est par tout p ré sen te mais , a lo rs que vous l a i s sez fondre 

la t ruf fe l en temen t dans vot re bouche , e l le révè le toute sa sub t i l i t é . 

Une po in te de se l révè le la saveur du c a r ame l et un mé lange ve lou té de 

c h o c o l a t au lait et de c h o c o l a t l égè remen t amer f o rme la base c h o c o l a t é e , qui 

b ien en tendu sou l i gne la saveur du c a r a m e l . 

L'étape décisive 

la caramélisation du sucre. 

e sucre brunit un peu 

trop, la saveur sera amère ; 

s'il est trop clair, la saveur 

sera trop fade. Pour obtenir 

une belle couleur ambrée, 

tomber quelques gouttes 

sur une assiette blanche 

pendant que vous 

confectionnez le caramel. 

Pierre H e r m é 

Pour 55 t r u f f e s e n v i r o n : 250 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 2 85 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , 

de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Ca r a ï b e , f i n e m e n t haché • 170 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , de 

p r é f é r e n c e du V a l r h ona J i va ra , f i n e m e n t h a ché • 200 g r a m m e s de s u c r e • 40 g r a m m e s de 

beu r re s a l é , à t e m p é r a t u r e amb i an t e , c o u p é en pe t i t s m o r c e a u x ( s inon u t i l i s e z du beu r re 

doux avec une p i n c ée de se l ) • du c a c a o en poud r e pou r le s a u p o u d r a g e 

1. Po r tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e ou b ien au four à m i c r o 

ondes et c on se r ve z - l a au c h aud . Vous pouvez auss i fa i re bou i l l i r la c r ème puis 

la r é chau f f e r r ap i d emen t au four à m i c r o - onde s l o r sque vous en aurez b e s o i n . 

Mé l ange z les c h o c o l a t s dans un sa l ad i e r ne c r a i gnan t pas la cha l eu r et qui 

pu i s se c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . Rése r vez . 

2. Dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s , f a i t e s fondre à feu 

moyen env i ron 3 c u i l l e r é e s à soupe de s u c r e . Dès que le s u c r e c o m m e n c e à 

fondre et à se co l o re r , r emuez à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo i s ou d 'une spa tu l e 

j u s q u ' à ce qu ' i l c a r a m é l i s e . C o n t i n u e z à le fa i re cu i r e et à le r emue r tout en 

a jou tan t 3 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e . Sans vous a r rê te r de remuer , fa i tes 

c a r amé l i s e r , pu is a jou tez e n c o r e 3 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e . Renouve l e z 

l ' o p é r a t i o n j u s q u ' à ce que vous ayez a j ou t é tout l e s u c r e e t j u s q u ' à 

l ' ob ten t i on d 'une be l l e c ou l eu r amb r é e . Pour vé r i f i e r l a cou l eu r , b ad i g eonne z 

q u e l q u e s g o u t t e s de c a r a m e l su r une a s s i e t t e b l a n c h e . B a i s s e z l a 

t empé r a t u r e , et tout en c on t i n u an t à remuer , a j ou tez le beu r r e . Pu is , en vous 

t enan t c e t t e fo is à d i s t a n c e ma i s tout en c on t i n u an t à remuer , a j ou tez 

l e n t emen t la c r ème chaude en un f i l e t c o n t i n u . Le c a r ame l fera a lo r s en co r e 

p lus d ' é c u m e - c o n t i n u e z s i m p l e m e n t à r emue r j u s q u ' à ce que le mé lange so i t 

h omogène , (ne vous i nqu i é t e z pas s i le c a r ame l dev i en t g r ume l eux - en 

remuant et en chau f f an t vous r end re z le tout h omogène ) . L o r sque le c a r ame l 

c e s s e d ' é c u m e r e t r edev i en t homogène , re t i r ez la c a s s e r o l e du f eu . 

3. Ve r se z env i ron un t i e r s du c a r ame l au cen t r e du c h o c o l a t et, à l 'a ide d 'une 

cu i l l è r e en bo is ou d 'une spa tu l e , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t le c a r ame l c r émeux 

au c h o c o l a t en déc r i v an t des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s , en a l l an t du cen t r e vers 

l ' ex té r ieur . Une fo is que la ganache est h omogène , a jou tez la mo i t i é du 



c a r a m e l qu i res te , e t i n co rpo re z - l e au c h o c o l a t en déc r i van t des c e r c l e s . 

F i n i s s e z en f i n avec le reste du c a r ame l de la même man i è r e . Cou l e z la ganache 

d a n s un mou l e ou dans un sa lad ie r . Me t t e z le mou le au ré f r i gé ra teu r et, une 

f o i s que la g ana che est f ro ide , couv rez - l a d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e e t 

r é s e r v e z au f ro id pendan t au mo ins 4 heu res . (Vous pouvez l a i s se r la ganache 

au r é f r i g é r a t e u r toute une nuit , s i c ' e s t p lus pra t ique. ) 

4 . Au m o m e n t de mode l e r les t ru f fes , v e r se z une bonne quan t i t é de c a c ao en 

p o u d r e d an s le s a l ad i e r et s o r t e z une p laque à pâ t i s se r i e t ap i s s ée de pap ie r 

s u l f u r i s é . Re t i r e z la ganache du ré f r i gé ra teu r et p ré l evez une pet i te cu i l l e r ée à 

s o u p e de g a n a c h e pour chaque t ru f fe , e t d i s po se z - l a sur la p l aque à pâ t i s se r i e 

t a p i s s é e de pap i e r su l f u r i s é . Poud rez vos paumes de c a c ao en poudre , pu is , 

u n e pa r une, rou lez les pe t i t s tas de gana che ent re vos ma ins pour f o rmer des 

b o u l e s . Ne vous s o u c i e z pas de leur donne r une fo rme régu l i è re : les t ru f fes 

s o n t c e n s é e s êt re noueuse s e t d ' a s pe c t i r régu l i e r . Pendan t que vous mode l e z 

u n e t r u f f e , me t t e z - l a dans le sa l ad i e r de c a c ao en poud re , remuez - l a b ien dans 

l e c a c a o pour qu ' e l l e so i t b ien en robée , pu is t rès dé l i c a t emen t , s e coue z - l a 

e n t r e v o s ma in s pour fa i re t ombe r l ' e x céden t de c a c a o . S i non vous pouvez 

f a i r e r ou l e r les t ru f fes au fond d 'une pas so i r e pour les d éba r r a s s e r de leur 

e x c é d e n t de c a c a o . Une fo is t e rm inée , r eme t te z chaque t ru f fe dans l e mou le 

t a p i s s é d e pap i e r su l f u r i s é . 

( C O N S E R V A T I O N 

S i l e s t r u f f e s ne son t pas t rop mo l l e s (du fait du c a r ame l , ces t ru f fes ont 

t e n d a n c e à r amo l l i r r ap i demen t ) , vous pouvez les serv i r aus s i t ô t qu ' e l l e s sont 

e n r o b é e s ou b ien les c on s e r v e r au ré f r i gé ra teu r pendan t 1 j ou rnée ou 2, à 

l ' a b r i d e s o deu r s . 



T R U F F E S A U C H O C O L A T A U L A I T 
ET AUX F R U I T S DE LA P A S S I O N 

T OUT EST ORIGINAL DANS CES TRUFFES , à c o m m e n c e r par l ' a s s o c i a t i o n du 

c h o c o l a t et des f ru i t s de la p a s s i o n . Les f ru i t s de la pa s s i on sont des 

f ru i t s e xo t i que s au goût a c i du l é dont la pu lpe n 'est t end re que près 

de l ' é co r c e . Leur saveur est é t onnammen t marquée et r a f r a î c h i s s an t e , et i l ne 

v i end ra i t pas à l 'Idée de la mar ier au choco l a t . Ma i s P ierre Hermé réuss i t 

pa r fa i tement ce mar iage en a joutant un autre ingréd ien t tout à fait inhab i tue l : 

le choco l a t au lait. C ' e s t le choco l a t Idéal car II est doux, l égè rement suc ré , et 

p la i sant : i l a t ténue la saveur des f ru i ts de la pass ion et, en retour, la purée de 

f ru i ts de la pass ion lui donne un pet it coup de fouet . Af in de rendre leur 

con t ras te et leur c omp l émen t a r i t é plus no tab les , la ganache des t ruf fes est 

ag rémen tée d 'une po inte de mie l , four rées de pet i t s mor ceaux d ' ab r i co t s 

moe l leux , et rou lées dans du suc re g l ace . 

Pour 50 t r u f f e s e n v i r o n : 4 2 0 g r a m m e s de c h o c o l a t au la i t , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona 

J i va ra , f i n e m e n t haché • 50 g r a m m e s d ' a b r i c o t s m o e l l e u x ( env i r on 8), c o u p é s en pe t i t s dés 

• 2 c u i l l e r é e s à s oupe d 'eau • 160 g r ammes de purée de f r u i t s de la p a s s i on • 90 g r ammes 

de c r è m e l i q u i de • 1 c u i l l e r é e à s o u p e de m ie l d ' a c a c i a • 60 g r a m m e s de beu r r e doux , à 

t e m p é r a t u r e amb i an t e , c o u p é en 4 m o r c e a u x • du s u c r e g l a c e pou r le s a u p o u d r a g e 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r ne c r a i gnan t pas la cha l eu r et qui pu i s se 

c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . 

2. Po r tez à ébu l l i t i on la purée de f ru i t s de la p a s s i o n , la c r ème et le mie l dans 

une c a s s e r o l e ou au four à m i c r o - onde s , puis ve r se z le tout au cen t r e du 

c h o c o l a t . À l 'a ide d 'une spa tu l e , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t la c r ème au c ho co l a t 

en déc r i v an t des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s de p lus en p lus la rges j u s qu ' à ce que 

la ganache so i t h omogène et o n c t u e u s e . L a i s s e z r epose r la g ana che sur votre 

p lan de t rava i l pendan t env i ron 5 m inu tes avant d ' a j ou te r le beu r re . 

3. A jou tez les mo r c eaux de beur re 2 par 2 en remuant d é l i c a t emen t pour 

mé lange r le tout, pu is i n c o r po r e z les ab r i c o t s p r é a l a b l emen t c o u p é s en cube s 

de 2 mm. Ve r se z la ganache dans un mou le ou dans un sa l ad i e r . Rése rvez le 

mou le au ré f r i gé ra teu r et, l o r sque la ganache est f r o i de , couv rez - l a d 'un pap ie r 

f i lm a l imen ta i r e et r é se rvez au f ro id pendan t 3 heu re s . (Vous pouvez l a i s se r la 

ganache au ré f r i gé ra teu r toute une nuit , s i c ' e s t p lus p ra t ique) 

4 . Au momen t de mode l e r les t ru f fes , v e r se z une bonne quan t i t é de c a c a o en 

poudre dans le s a l ad i e r et s o r t e z une p laque à pâ t i s s e r i e t a p i s s é e de pap ie r 

su l f u r i s é . Re t i rez la g ana che du ré f r i gé ra teu r et p ré l evez une pet i te cu i l l e r ée à 

soupe de gana che pour c haque t ruf fe et d i s po se z - l a sur la p laque à pâ t i s s e r i e 

t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i s é . Un par un, rou lez les pe t i t s t as de gana che ent re 

les paumes de vos ma ins pour f o rmer des bou l e s . Ne vous s o u c i e z pas de leur 





donne r une fo rme régu l i è re : les t ru f fes son t c e n s é e s êt re b o s s e l é e s . Lo r sque 

vous avez mode l é une t ru f fe , met tez - l a dans le s a l ad i e r de suc re g l a ce , f a i t e s -

la rou le r dans le suc re pour qu 'e l l e so i t b ien en robée pu is , t rès d é l i c a t emen t , 

s e coue z - l a ent re vos ma ins pour fa i re t ombe r l ' e x céden t de s u c r e . S i non vous 

pouvez fa i re rou le r les t ru f fes au fond d 'une pa s so i r e pour les a ider à se 

d éba r r a s s e r de leur e x c éden t de s u c r e . Une fo is t e rm inée , r eme t t e z chaque 

t ru f fe sur la p l aque t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i s é . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez serv i r les t ru f fes aus s i t ô t qu ' e l l e s son t e n r obée s ou b ien les 

c on s e r v e r au ré f r i gé ra teu r pendan t 1 j o u r née ou b ien 2, à I 'abr i des odeu r s . 



C A R A M E L S M O U S A U C H O C O L A T E T A U C I T R O N 

COMME LE SUCRE QUI EN EST LA BASE, le c a r ame l est un c amé l é on : 

l ' i n tens i t é de sa saveur , la p ro fondeu r de sa c ou l eu r et la f e rme té de 

sa tex tu re se mod i f i en t se l on le t emps , le degré et l ' é tape de la 

c u i s s o n . Pour c e t t e p r é p a r a t i o n , on fa i t c hau f f e r les s u c r e s (du su c r e 

c r i s t a l l i s é et du s i rop de g l u c o s e , qui n 'est autre que du suc re nature l ) , puis on 

les remue j u s qu ' à ob t en t i on d 'une be l le c ou l eu r a ca j ou avant d ' a jou te r quo i 

que ce so i t d ' au t r e . L ' in tens i té de la saveur d épend de ce l l e de la cou leu r . Puis 

- nous sau tons une é tape - on fait cu i r e le mé lange j u squ ' à ce que l 'on 

ob t i enne une tex tu re mo l le et é l a s t i que . Lo r sque le mé lange re f ro id i t , i l est 

a lo rs s u f f i s ammen t f e rme pour être coupé en c ube s b ien nets ma is a s se z 

t end re pour fondre l a ngou r eu semen t sur vot re l angue . Ce s c a r ame l s sont des 

c a r ame l s mous . Qui p lus est , i ls sont au c ho co l a t , ce qui les rend s u c c u l e n t s , 

ma is p lus su rp r enan t en co r e , i ls sont auss i s ub t i l emen t a r oma t i s é s au c i t r o n . 

L 'ajout de c h o c o l a t amer se fait à m i - pa r cou r s , c ' e s t - à -d i r e à l ' é tape qui se 

s i tue ent re la c o l o r a t i o n du suc re et la c u i s s on à 117°C avec le beur re et la 

c r ème . Puis on fait cu i re le tout b ien p lus que la p lupar t des expe r t s le 

r e c o m m a n d e r a i e n t pour un i ng réd i en t auss i dé l i c a t que le c h o c o l a t f i n . Ma i s 

soyez sans c r a i n t e : le c h o c o l a t en so r t i n demne et se mar ie magn i f i q uemen t 

b ien avec la légère ame r t ume du suc re c a r amé l i s é et la po in te a r oma t i que du 

zes te de c i t r on . 

Pour 60 c a r ame l s env i r on : 4 3 5 g r ammes de c r ème l i qu ide • 340 g r ammes de s u c r e • 280 

g r ammes de s i r op de g l u c o s e • le zes te d ' 1 / 2 c i t r on f i n emen t haché ou râpé • 45 g r ammes 

de beur re sa lé , c oupé en t r o i s mo r ceaux (ou b ien du beur re doux avec 1 p i n cée de se l) • 

115 g r ammes de c h o c o l a t amer , de p r é f é r en ce du Va l r hona Guana j a , f i n emen t haché 

1. Tap i s sez un mou le r e c t angu l a i r e de 20 cm de pap ie r d ' a l um i n i um . (Vous 

pouvez éga l emen t u t i l i se r un mou le de 24 cm - vous ob t i end r e z s imp l emen t 

des c a r ame l s p lus pe t i t s ) . V apo r i s e z la feu i l l e d ' a l um in i um d 'hu i le végé ta l e , ou 

b ien beur rez - l a pu is r é se rvez . Ayez un t h e rmomè t r e à suc re ou bien un 

t h e rmomè t r e é l e c t r on i que à po r tée de ma in . 

2. Po r tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e ou b ien au four à m i c r o 

ondes , puis r é se rvez . 

3. Me t t e z le s u c r e , le s i rop de g l u c o s e et le zes te de c i t r on dans une g rande 

marm i t e à fond épa i s - une g ro s se c o c o t t e d 'une c o n t e n a n c e de 4 l i t res fait 

pa r f a i t emen t l 'a f fa i re (il faut u t i l i se r une g rande marm i te p ro fonde car le suc re 

se met t r a à bou i l l i r t rès v i o l emmen t l o r sque vous a j ou t e r e z les au t r e s 

i ng réd i en t s ) . Posez la marm i te sur feu moyen , mé l angez les Ingréd ien ts à l 'a ide 





d 'une spa tu l e ou d 'une cu i l l è r e en bo l s , pu is fa i tes cu i r e j u s qu ' à ce que le 

s u c r e fonde et que le mé lange se met te à bou i l l i r . C on t i n u e z à fa i re cu i re tout 

en remuant r égu l i è r emen t j u s qu ' à ce que le suc re c a r amé l i s e b ien : i l devra i t 

p rend re une be l le c ou l eu r a c a j ou . Tout en c on t i nuan t à remuer - mais en 

p renan t b ien so in de vous ten i r à d i s t an ce de la marm i t e - a joutez , un par un, 

chaque mo r c eau de beur re , la c r ème épa i s se chaude et le c ho co l a t . Pu is , tout 

en remuant sans ar rêt , fa i tes cu i re le c a r ame l j u squ ' à ce qu ' i l a t te igne la 

t empé ra t u r e de 117°C. Me su r e z la t empé ra tu r e à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à 

su c r e ou d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . Dès que le c a r ame l a t te in t la bonne 

t empé r a t u r e , re t i rez la marm i te du feu et ve r sez le c a r ame l dans le mou le 

t ap i s s é de pap ie r d ' a l um i n i um . 

4. Me t t e z le mou le sur une gr i l le ou b ien sur votre p lan de t rava i l pour qu ' i l 

r e f r o i d i s s e . La i s se z r epose r le c a r ame l j u s qu ' à ce qu ' i l so i t à t empé ra tu r e 

amb i an t e et r a f f e rm i s se . Le c a r ame l aura beso i n d 'au mo ins 8 heures pour être 

s u f f i s ammen t fe rme et que vous pu i s s i e z le c oupe r et l ' emba l l e r . S i vous avez 

le t emps , i l vaut mieux le l a i s se r r epose r toute une nui t . (Si la cu i s i ne est 

c haude - et en pa r t i c u l i e r si e l le humide - i l se peut que le c a r ame l ne 

dev i enne pas t o t a l emen t f e rme . Dans ce cas , l a i s sez re f ro id i r à t empé ra t u r e 

amb ian te puis met tez le mou le au ré f r i gé ra teu r pendan t que l ques heures s i 

n é c e s s a i r e ) . 

5. Au momen t de c oupe r le c a r ame l , met tez - l e sur une p l anche à découpe r , 

re t i r ez la feu i l l e de pap ie r a l um in i um , et r eme t t e z le c a r ame l à l ' endro i t . À 

l 'a ide d 'un long cou t eau f in , c o u p e z le c a r ame l en c a r r é s de 2,5 cm (mieux 

vaut ne c oupe r que la quan t i t é de c a r ame l dont vous avez beso in et c on se r v e r 

le res te emba l l é dans du pap ie r su l f u r i sé ou b ien dans un pap ie r f i lm 

a l imen ta i r e ) . S i vous vou lez , vous pouvez c oupe r le c a r ame l en mo r ceaux plus 

ou mo i n s g r o s , vo i r e en l ongs r e c t a n g l e s f i n s . S e r v e z l e c a r a m e l 

imméd i a t emen t , ou b ien emba l l e z chaque mo r c eau dans du pap ie r c e l l o phane 

t r an spa r en t , du pap ie r su l f u r i sé ou b ien dans un pap ie r f i lm a l imen ta i r e . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien emba l l é s i nd i v i due l l emen t , et b ien rangés dans une bo î te en fer b lanc 

he rmé t i que , les c a r a m e l s se c o n s e r v e r o n t pendan t au mo ins 4 j ou r s à 

t empé ra t u r e amb i an t e . 



AMANDES C A R A M É L I S É E S E N R O B É E S DE C H O C O L A T 

L EUR NOM vous DIT TOUT CE QUE vous DEVEZ SAVOIR sur c e s bonbons , sauf à 

que l po int Ils son t savou reux . Dé l i c i eux te l s , i ls sont tout auss i bons 

l o r squ ' i l s a c c o m p a g n e n t une t a s s e de ca fé i ta l i en b ien c o r s é . La 

pa r t i cu l a r i t é de ces bonbons v ien t de l ' a l l i ance de t ro i s saveu r s et de t ro i s 

t ex tu res d i f f é r en t e s . Au cœur , on t rouve de g r o s s e s amande s en t i è r e s , g r i l l ées 

e t do r ée s . Pu is , en roban t les amande s , une f ine c o u c h e de c a r ame l suc ré et 

c r oquan t . En f in , on les t r empe dans un bain de c h o c o l a t t empé ré ce qui donne 

un f in i l i s se et b r i l l an t . 

Vous pouvez employer la 

technique utilisée pour les 

amandes afin de caraméliser 

d'autres fruits secs et de les 

enrober de chocolat. Cette 

recette sera tout aussi bonne 

avec des noix de macadamia 

ou même de simples noix. 

Et si vous prenez 

des cacahuètes salées, 

sophistiquée d'un bonbon 

qui vous rappellera ceux 

de votre enfance. 

Pierre Hermé 

Pour env i ron 225 g de bonbons : 70 g r ammes de suc re • 3 cu i l l e r ée s à soupe d 'eau • 

200 g r ammes d ' amandes en t i è r e s mondées , g r i l l ées , enco re c haude s , e t à t empé ra t u r e 

amb ian te • 145 g r ammes de choco l a t , de p ré f é rence Va l r hona Ca ra ï be , t empé ré (242) 

1. Tap i s sez une p laque à pâ t i s se r i e de S i l pa t , d 'un t ap i s de c u i s s on ou de 

pap ie r su l f u r i s é , ga rdez - l a à po r t ée de ma in . Po r tez à ébu l l i t i on le suc re et 

l 'eau dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s posée sur feu moyen . 

Ag i t e z la c a s s e r o l e pour d i s s oud r e le suc re , puis l a i s se z le mé lange parven i r à 

ébu l l i t i on , sans remuer , j u s qu ' à ce qu ' i l a t te igne la t empé ra t u r e de 119°C. 

Me su r e z à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à suc re ou d 'un t h e r m o m è t r e é l e c t r o n i q ue . 

(Si du su c r e co l l e aux pa ro i s de la c a s s e r o l e , fa i tes - l e d e s c e n d r e à l 'a ide d 'un 

p i n c eau t r empé dans l 'eau f ro ide . ) 

2. A joutez l ' ensemb le des amandes , et i n co rpo re z les amandes au suc re , puis 

con t i nuez à faire cu i re et à remuer à feu moyen . Pendant que vous remuez les 

amandes , l ' enrobage de sucre dev iendra b lanc et g ranu leux . Con t i nuez à fa i re 

cu i re et sur tout n 'ar rêtez pas de remuer. L 'enrobage c o m m e n c e r a à ca ramé l i se r . 

Une fois que le sucre a pris une cou l eu r ca rame l c la ir , met tez les amandes sur 

la p laque t ap i s sée de pap ier su l fu r i sé . Après une minute ou deux, sépa rez les 

amandes à l 'a ide d 'une cu i l l è re ou d 'une spatu le du mieux que vous pour rez . Ne 

vous inqu ié tez pas s ' i l reste que lques g rappes de deux ou t ro is amandes . La i s sez 

re f ro id i r les amandes à t empéra tu re amb ian te sur la p laque à pâ t i s se r i e . 

3. Ayez le c h o c o l a t t empé ré sur vot re p lan de t rava i l et un tap i s de c u i s s on 

S i l pa t ou une p laque à pâ t i s se r i e t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i sé à po r tée de ma in . 

4. Incorporez les amandes au choco l a t et, à l 'a ide d 'une fou rche t te , remuez- les 

b ien pour vous assu re r qu 'e l l e s sont toutes en robées de choco l a t . Ve r sez les 

amandes en robées de cho co l a t sur la p laque à pâ t i s se r i e t ap i s sée de pap ier 

su l fu r i sé , et é ta lez - les b ien pour les sépa re r à l 'a ide d 'une fou rche t te . Met tez la 

p laque au ré f r igéra teur et l a i s sez ref ro id i r j u squ ' à ce que le choco l a t ait pr is 

(environ 15 minutes) . Quand le c ho co l a t est sec , les amandes sont prê tes . 





É C O R C E S D ' A G R U M E S C O N F I T E S 
E N R O B É E S D E C H O C O L A T 

Comme l'écorce confite 

est sucrée, acidulée et épicée, 

vous obtiendrez 

les meilleurs résultats 

si vous choisissez un chocolat 

qui n'est pas trop amer. 

Je recommande un chocolat 

fruité pour l'enrobage, 

tel que le Valrhona Manjari. 

Pierre Hermé 

T OUT COMME LES AMANDES CARAMÉLISÉES en robées de choco l a t (166), c ' e s t le 

type de f r i and i se que vous t rouverez chez les me i l l eu rs choco l a t i e r s , 

p ré sen tées dans de pet i ts s a che t s en ce l l ophane t r anspa ren t fe rmés 

par un ruban ou bien s ce l l é s par un au toco l l an t à l ' ense igne du magas in . U t i l i sez 

du choco l a t amer fin et vos f r i and i ses r i va l i seront avec ce l l e s des me i l l eu res 

c ho co l a t e r i e s . T rad i t i onne l l ement , on coupe l ' é co r ce con f i te en f ines l ame l l es 

avant de l ' enrober de choco l a t , mais r ien ne vous ob l ige à r e spec te r la t rad i t i on 

- ces f r i and i ses sont e x cep t i onne l l e s l o r sque l 'on coupe l ' é co r ce en pet i t s 

mor ceaux de que lques cen t imè t r e s p lutôt que de que lques m i l l imè t res . De 

même, on ut i l i se hab i tue l l ement des é c o r c e s d 'o range pour les t r emper dans le 

choco l a t , mais vous pouvez tout auss i b ien ut i l i se r des é c o r c e s de c i t ron ou de 

pamp l emous se . 

P e t i t e r e m a r q u e s u r l a q u a n t i t é : mieux vaut con f i r e une bonne quan t i t é 

d ' é c o r c e s d ' o r a n g e c a r e l l e s s e c o n s e r v e n t au r é f r i g é r a t e u r p endan t 

3 s ema i ne s , ma is une fo is que l ' é co r ce est en r obée de c ho co l a t , i l faut la 

manger . Vous pouvez donc vous c on t en t e r de n ' en robe r que la quan t i t é 

d ' é c o r c e s dont vous aurez be so i n . 

Pour 9 0 0 g r a m m e s d ' é c o r c e s d ' a g r ume s c o n f i t e s (240) : 4 5 0 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , 

de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Man j a r i , t e m p é r é (242) 

1. Égout tez les é c o r c e s et épongez chaque mo r c eau ent re des feu i l l e s de 

pap ie r ab so rban t . É ta lez les é c o r c e s sur des g r i l l es sans les s upe r po s e r e t 

l a i s se z s é che r pendan t une nuit à t empé ra tu r e amb i an t e . 

2. Tap i s sez de pap i e r su l f u r i sé une p laque à pâ t i s se r i e et tenez - la non lo in du 

c ho co l a t t empé ré . Les unes après les au t res , t r empez les é c o r c e s dans le 

c h o c o l a t . L a i s s e z gou t t e r l ' e x c éden t de c h o c o l a t dans l a c a s s e r o l e e t 

d i s po se z - l e s sur la p laque t a p i s s é e de pap ie r su l f u r i s é . Rése rvez les é c o r c e s 

au f ro id pendan t env i ron 15 m inu tes af in de fa i re p rend re et s é che r le 

c ho co l a t . 

C O N S E R V A T I O N 

Mieux vaut dégus te r les é c o r c e s en r obée s de c h o c o l a t j u s t e après les avo i r 

c o n f e c t i o n n é e s . 



B R O C H E T T E S D E B A N A N E S E T D E C H O C O L A T 

POUR QUICONQUE APPRÉCIE l ' a l l i ance t r ad i t i onne l l e du choco l a t et de la 

banane , ce desse r t est le nec plus ultra du genre . Ce ne sont rien de 

plus que que lques ca r r é s de ganache au cho co l a t que l 'on enf i le sur une 

b roche t te avec des ronde l l es de banane . 

Pet i te remarque sur l ' a s semb lage : on réa l i se ces b roche t t e s avec de longues 

p iques à ho r s -d 'œuvre ou sur de cou r t e s b roche t t e s à ba rbecue . SI vous ne 

t rouvez ni les unes ni les aut res , vous pouvez d re s se r la ganache et les bananes 

sur des ass i e t t e s et serv i r le de s se r t avec un cou teau et une fou rche t te . 

Pour 24 b r o c h e t t e s e n v i r o n (8 à 12 p e r s onne s ) : le d oub l e des q u a n t i t é s i n d i q u ée s dans la 

r e c e t t e de l a g a n a c h e au c h o c o l a t amer (200) e n c o r e c h aude e t d 'une c o n s i s t a n c e 

s u f f i s a m m e n t l i qu i de pou r ê t r e c o u l é e • le j u s d'1 c i t r o n f r a î c h e m e n t p r e s s é • 3 g r o s s e s 

b anane s mû re s ma i s e n c o r e f e rmes • du c a c a o en poud r e pou r le s a u p o u d r a g e 

1. Cou lez la ganache dans un moule rectangu la i re de 20 cm . Vous obt iendrez une 

couche de choco la t d 'env i ron 2,5 cm d 'épa i sseur . Met tez le moule au réfr igérateur 

et la issez refro id i r au moins 1 heure, jusqu 'à ce que la ganache soit fe rme. 

2. Lo r sque la ganache est f e rme , c oupez - l a en c ube s de 2,5 c m . Remet t e z la 

ganache au ré f r i gé ra teu r pour le momen t . 

3. Ve r se z le j u s de c i t r on dans un g rand sa l ad i e r et ga rdez - l e à po r tée de ma in . 

Pe lez les bananes et c oupe z - l e s en r onde l l e s de 7 mm d ' épa i s seu r . Me t t e z les 

r onde l l e s dans le jus de c i t r on pour év i te r qu ' e l l e s ne no i r c i s s en t . 

4. Au momen t de serv i r le de s se r t , met tez le c a c a o en poudre dans un g rand 

sa l ad i e r . Re t i rez les c ube s de gana che du ré f r i gé ra teu r et me t tez - l e s dans le 

c a c ao en poud re . Remuez bien les c ube s pour les en robe r de c a c a o , puis 

s e c o u e z t rès d é l i c a t emen t les c ube s en t re vos ma ins pour fa i re t ombe r 

l ' e x céden t de c a c a o . En f i l e z la g ana che et les bananes sur des p iques ou des 

b r o che t t e s en a l t e rnan t les c ube s de bananes et les c ube s de g ana che . Chaque 

b r o che t t e devra i t c o m p o r t e r deux cube s de gana che e t deux c ube s de banane . 

Se rvez auss i v i te que po s s i b l e . 

C O N S E R V A T I O N 

Ce de s se r t do i t être c o n s o m m é dès qu ' i l est prêt . Vous pouvez le ga rde r au 

ré f r i gé ra teu r pendan t que l que s m inu tes , ma is mieux vaut ne pas a t t end re . 



M E N D I A N T S AUX F R U I T S S E C S E T AUX N O I X 

UN MENDIANT EST UNE CONFISERIE RONDE EN CHOCOLAT p a r s emé de f ru i t s S e C S 

et de noix, le p lus souven t mé lange de ra i s i n s s e c s do rés et de 

no i s e t t e s , de p i s t a che s et d ' amande s . Ma i s , c o m m e le fa i t P ie r re 

He rmé , vous pouvez a jou te r ou sous t r a i r e les f ru i t s à vo t re gré . Vous pouvez 

n 'u t i l i se r qu 'un seu l f ru i t ou b ien garn i r l e d e s s u s d 'une a b o n d a n c e de f ru i t s de 

6 ou 7 s o r t e s . Vous pouvez éga l emen t cho i s i r de fa i re des c on f i s e r i e s au 

c h o c o l a t noir, au lait ou b ien b l anc . Vous pouvez d i v i se r les quan t i t é s de ce t te 

r e ce t t e en deux ou b ien les mu l t ip l i e r . Tout dépend de vos be so i n s . 

Pou r 50 m e n d i a n t s env i r on : 4 5 0 g r a m m e s de c h o c o l a t no i r , au la i t , ou b ien b l anc , ou b ien 

un peu de c h aque , t e m p é r é (242) • 140 g r a m m e s de f r u i t s s e c s t e l s que des r a i s i n s s e c s 

d o r é s , des t r a n c h e s d ' a b r i c o t s s e c s , des f i gue s s é c h é e s en dés , des m o r c e a u x de c e r i s e s 

s é c h é e s , e t des f r u i t s s e c s t e l s que des n o i s e t t e s en t i è r e s , des no ix de c a j ou c o u p é e s en 

2 , des a m a n d e s en pe t i t s m o r c e a u x e t / o u des no ix de p é c a n , d e s no i x , ou b ien des 

p i s t a c h e s c o u p é e s 

1. Tap i s sez deux p l aques à pâ t i s s e r i e de pap ie r su l f u r i s é , de feu i l l e s d ' a c é t a t e , 

ou d 'un tap i s de c u i s s o n en s i l l c o ne . Fo rmez les ronds de c h o c o l a t en ve r san t 

env i ron une cu i l l e r ée à ca fé et dem ie de c h o c o l a t pour c haque rond . Tenez la 

cu i l l è r e à env i ron 7,5 cm de la feu i l l e et l a i s sez gou t te r le c h o c o l a t du bout de 

la cu i l l è r e . I l n 'est pas n é c e s s a i r e d ' i n c l i n e r la cu i l l è r e dans tous les sens , le 

c h o c o l a t s ' é t a l e ra de l u i -même pour f o rmer un c e r c l e . 

2 . Imméd ia temen t , p a r s eme z chaque mend i an t d 'une quan t i t é éga le de f ru i t s 

s é c hé s et de f ru i t s s e c s , puis met tez les p l aques au ré f r i gé ra teu r pour 

pe rme t t r e au c h o c o l a t de p r end re . C o m p t e z env i ron 15 m inu te s . 

C O N S E R V A T I O N 

S u p e r p o s é s en t re des f eu i l l e s de pap ie r su l f u r i s é , pu is r em i s é s dans une bo î te 

en fer b lanc he rmé t i que , les mend i an t s se c on s e r v e r on t dans une p i è ce f r a î che 

( 1 6 / 1 8 ° C ) pendan t 3 j ou r s . 





F E U I L L E S D E M E N T H E C O N F I T E S 
E N R O B É E S D E C H O C O L A T 

L A MENTHE EST UNE PLANTE PÉTULANTE, ve r sa t i l e , qu i , pou r tan t , ne fait que 

de la f i g u r a t i o n d an s le d o m a i n e des d e s s e r t s . On l ' u t i l i s e 

f r é q u e m m e n t pour pa r f a i r e une d é c o r a t i o n . Dans c e t t e r e c e t t e , 

t r a n s f o rmée en bonbon , la menthe se voi t t r a i t ée en vra ie vede t t e . 

Ce t t e r e ce t t e peut vous s emb l e r é t range car e l le ne c o m p o r t e aucune quan t i t é 

p r é c i s e , ma is les i ng réd i en t s son t peu nombreux e t les t e chn i que s s imp l e s . 

• des f eu i l l e s de men t he f r a î c h e • des b l an c s d'oeufs • du s u c r e • du c h o c o l a t no i r amer 

ou au la i t , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona Ca r a ï b e ou J i va ra t e m p é r é (242) 

1. Ôtez les f eu i l l e s de menthe de leur t ige ; s i vous vou lez , vous pouvez l a i s se r 

les pe t i t es t i ges qui re l i en t les f eu i l l e s à la t ige p r i n c i p a l e , ce l a vous f a c i l i t e ra 

la man i pu l a t i on des f eu i l l e s . Lavez les feu i l l e s , égou t t e z - l e s , pu is s é che z - l e s 

ent re deux é pa i s s eu r s de f eu i l l e s de pap ie r a b so r ban t . La i s se z séche r . 

2. Me t t e z le(s) b lanc(s) d 'œuf(s) dans un sa lad ie r et foue t tez l égèrement de 

man ière à le(s) mé langer et le(s) rendre mousseux . Ve r sez du suc re sur une 

pet i te ass i e t te ; vous devez obten i r une couche de mo ins de 7 mm d ' épa i s seu r 

(si vous avez beso in de p lus de suc re , vous pouvez en a jouter n ' Importe quand) . 

D i sposez une feui l le de pap ier su l fur i sé non loin de votre plan de t rava i l . 

3. Trempez une feu i l le après l 'autre dans le(s) b lanc(s) d 'œuf(s) battu(s) pour 

b ien l 'enrober, l a i s sez gout ter l ' excédent dans une ass i e t te . Fa i tes g l i s se r la 

feu i l le en robée de b lanc d 'œuf sur le suc re en la re tournant pour que les deux 

cô té s so ien t l égè rement couve r t s de suc re . D i sposez la feu i l le sur le pap ier 

su l fu r i sé . Renouve lez l ' opérat ion pour autant de feu i l l es que vous souha i tez . 

La i s sez - l e s sur le pap ier pour qu 'e l l e s s è chen t toute une nuit à t empéra tu re 

amb ian te . 

4. Au moment de t remper les feu i l les dans le choco l a t tempéré , d i sposez une 

feui l le de pap ier su l fur i sé bien propre sur le plan de t rava i l . En tenant chaque 

feui l le de menthe par la queue, t rempez- la dans le choco l a t j u squ ' à mi-hauteur. 

So r tez la feu i l le , l a i s sez gout ter l ' excédent de choco l a t dans le réc ip ient et posez 

la feu i l le sur le papier. Une fo is que vous avez t r empé autant de feu i l l e s que 

vous le souha i t i e z , met tez la feu i l l e de pap ie r su l f u r i s é sur une p laque à 

pâ t i s se r i e et r é se rvez - l a au ré f r i gé ra teu r pour que le c h o c o l a t f ige . C omp t e z 

env i ron 15 m inu te s . Les feu i l l e s sont a lo rs p rê tes . E l les se c on s e r v e r on t 24 

heures au sec dans une bo î te he rmé t i que . 





S O R B E T A U C H O C O L A T A M E R 

R ÉALISÉ AVEC DU CHOCOLAT AMER de qua l i t é , et non avec de la poudre de 

c a c a o , ce so rbe t a une saveur i r r é s i s t i b l emen t c h o c o l a t é e et une 

i n tens i t é que l 'on t rouve r a remen t dans les s o r b e t s . Ce t t e saveur est 

d ' au tan t p lus r ema rquab l e que ce so rbe t n 'est c o m p o s é que de c ho co l a t , de 

su c r e e t d ' e au . 

Pour 1/2 l i t r e de s o r b e t : 200 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona 

Guana j a , f i n e m e n t haché • 200 g r a m m e s de s u c r e • 5 0 0 g r a m m e s d ' eau 

Pour obtenir une saveur 

très chocolatée dans 

ce sorbet, il faut utiliser 

un très bon chocolat. 

Il ne faut pas lésiner 

pour cette recette, car avec 

seulement trois ingrédients, 

rien ne peut modifier le goût 

du chocolat. 

Pierre H e r m é 

1. A f in de pouvo i r r e f ro id i r r ap i d emen t le mé lange avant de le met t re dans la 

s o r be t i è r e , me t te z en p l a ce un ba in d ' eau g l a cée en r emp l i s s an t un grand 

sa l ad i e r de g l a ç on s et d ' eau f r o i de . P renez un sa l ad i e r p lus pet i t qui pu i sse 

c on t en i r tous les i ng r éd i en t s . 

2. Me t t e z tous les i ng réd i en t s dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond 

épa i s et posez sur feu doux . Po r tez à ébu l l i t i on en remuant f r é quemmen t . 

C o m p t e z env i ron 10 m inu tes ou p lus . Pu is r emuez sans vous a r rê te r en fa i san t 

b ien a t t en t i on ca r ce mé lange fera de g ros bou i l l o n s . Fa i tes bou i l l i r pendan t 2 

m inu tes , puis ve r se z le mé lange dans le pet i t sa l ad ie r . P l ongez le pet i t sa l ad i e r 

dans le bain d ' eau g l a c ée . La i s se z re f ro id i r en remuant de t emps à au t re . 

3. G l a c e z le mé lange dans une so rbe t i è r e en su ivant les i n s t r u c t i o n s du 

f ab r i c an t . Vous pouvez serv i r le so rbe t tout jus te so r t i de la s o rbe t i è r e ou bien 

le met t re au c ongé l a t eu r dans un r é c i p i en t he rmé t i que j u s qu ' à ce que vous en 

ayez be so i n . 

C O N S E R V A T I O N 

Même s' i l est me i l l eu r dégus t é dans les heures qui su i ven t sa p r épa ra t i on , 

p l a cé au c ongé l a t eu r dans un réc i p i en t he rmé t i que le so rbe t c on s e r v e r a son 

o n c t u o s i t é p endan t env i r on 1 s e m a i n e , pour peu que vous p r en i e z l a 

p r é c au t i on de le met t re au ré f r i gé ra teu r 1 heure avant c o n s o m m a t i o n . 





G L A C E A U C H O C O L A T 

IL N'Y A PAS PLUS PUREMENT « CHOCOLAT » QUE CETTE GLACE. El le ne c ompo r t e ni 

œufs , n i c r è m e . Ce que vous savou rez à c haque cu i l l e r ée n 'est que 

c ho co l a t , pu r emen t et s imp l emen t . I l n'y a aucun aut re i ng réd i en t dont la 

saveur ma rquée pu i s se ven i r masque r ce l l e du c h o c o l a t . 

S i vous avez env ie de va r ie r les p l a i s i r s , p en se z à fa i re in fuser de la lavande 

dans le lait ou b ien l o r sque la g l a ce est p r e sque prê te , me t te z que l que s pe t i t s 

mo r c eaux de b rown i e s ou de noix de m a c a d a m i a ca ramé l i sées . . . 

J'ai des opinions très arrêtées 

sur la glace au chocolat. 

Je pense qu'on ne devrait 

jamais la faire avec des œufs. 

Les œufs alourdissent 

beaucoup trop la glace 

et les jaunes d'œufs altèrent 

la saveur du chocolat. 

Et je pense qu'on devrait 

toujours confectionner 

la glace au chocolat à partir 

de chocolat - ne songez 

même pas à employer 

du cacao en poudre. 

Pierre Hermé 

Pour 3 / 4 de l i t r e de g l a c e env i r on : 30 g r a m m e s de la i t en poud r e • 750 g r a m m e s de la i t 

en t i e r • 70 g r a m m e s de s u c r e • 2 3 0 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du 

V a l r h ona Ca r a ï b e , f i n e m e n t haché 

1. A f in de pouvo i r fa i re r ap i d emen t re f ro id i r le mé lange au c h o c o l a t avant de le 

met t re dans une s o r be t i è r e , p répa rez un bain d 'eau g l a c ée en r emp l i s s an t un 

g rand sa l ad i e r de g l a ç on s e t d 'eau f r o i de . 

2. Me t t e z le lait en poudre dans une c a s se r o l e de ta i l le moyenne à fond épa is et 

dé layez en a joutant p rog res s i vemen t le lait ent ier . Une fois le lait en poudre 

d i s sou t , a joutez le suc re au fouet . Por tez le mé lange à ébu l l i t i on , puis a joutez le 

choco l a t haché en remuant . Por tez à nouveau à ébu l l i t i on . Ret i rez la c a s se ro l e 

du feu et ve r sez le mé lange au cho co l a t chaud dans un pet i t sa lad ier . P longez- le 

dans le bain d 'eau g l a cée . La i ssez - le dans le bain d 'eau g l acée en remuant 

j u squ ' à ce qu ' i l so i t à t empéra tu re amb ian te ou même un peu plus f ro id . 

3. G l a c e z la c r ème dans une so rbe t i è r e en su ivan t les i n d i c a t i o n s du f ab r i c an t . 

Me t t e z la g l a ce dans un bac à c ongé l a t i o n et p l a ce z au c ongé l a t e u r pendan t au 

mo ins 2 heures , ce qui donne ra le t emps de ra f fe rmi r . Dans un r é c i p i en t 

he rmé t i que , la g l a ce se c on s e r v e 1 s ema i ne au congé l a t eu r . 

P o u r f a i r e de l a g l a c e au c h o c o l a t e t l a l a v a n d e : a jou tez deux pe t i t es 

p i n c é e s de f l eu r s de lavande s é c hée au mé lange de lait chaud et de su c r e . 

Re t i rez la c a s s e r o l e du feu, couv rez , et l a i s se z i n fuse r pendan t 10 à 15 

m inu te s . P a s s e z le lait au ch i no i s , j e t e z la l avande , et po r t e z le mé lange à 

ébu l l i t i on à nouveau avant d ' a jou te r le c ho co l a t et de pou r su i v re ce t te r e ce t t e . 

P o u r f a i r e de l a g l a c e au c h o c o l a t e t a u x b r o w n i e s : j us te avant que l a g l a ce 

ne so i t g l a cée , a jou tez 115 g r ammes de b rown ie s c o u p é s en pe t i t s mo r ceaux . 

P o u r f a i r e de l a g l a c e au c h o c o l a t e t a u x n o i x de m a c a d a m i a : j us te avant 

que la g l a ce ne so i t g l a c é e , a jou tez env i r on 115 g r a m m e s de noix de 

m a c a d a m i a g r o s s i è r e m e n t c o n c a s s é e s ou b ien c o u p é e s en deux e t 

c a r a m é l i s é e s (166). 



P A R F A I T AU C H O C O L A T À LA N O I X DE C O C O 

L E PARFAIT NOUS VIENT D' ITALIE. Et en i ta l i en on lui a donné le nom de 

semifreddo, qu i d é s i g n e q u e l q u e c h o s e d 'à mo i t i é g l a c é . Le 

semifreddo de ce t te rece t te se ser t g l a cé . Sa base , au c ho co l a t sans 

nul dou te , se c o m p o s e d 'une c o m b i n a i s o n de mousse et de c r ème g l a cée , et 

donne un de s se r t qui a s s o c i e le me i l l eu r des deux . I l sédu i t tout autant par 

l ' on c tuos i t é des g l a c e s les p lus r a f f i nées que par la l égè re té de la mous se la 

p lus e x t r ao rd i na i r e . Et i l c on t i e n t une su rp r i s e : au cœu r du de s s e r t , on t rouve 

t ro i s d i sques de d a c q u o i s e à la noix de c o c o c r ou s t i l l a n t e , j u s t e ce qu ' i l faut 

pour a jouter un peu de c r oquan t ic i et là . 

On a s s emb l e ce d e s s e r t dans un mou le à sou f f l é et, s i vous u t i l i sez un mou le 

d 'une c o n t e n a n c e d 'un l i t re e t dem i , vous pour rez mon te r vot re par fa i t au -

de s su s du bord pour qu ' i l r e s s emb l e à un sou f f l é g l a cé t r a d i t i o nne l . S i vous 

u t i l i s e z un mou le p lus g r and , les d i s q u e s de d a c q u o i s e ne t o u c h e r o n t 

p r obab l emen t pas les paro i s du mou le et, se l on toute p robab i l i t é , vous pe rd rez 

de la hauteur - ce qui impo r t e peu au f i na l . En ef fet , ce que vous pe rd rez en 

hauteur , vous le gagne re z en f ac i l i t é à démou l e r vot re d e s s e r t . L'une ou l 'autre 

man iè re c onv i end r a pa r f a i t emen t . 

Pour 10 à 12 p e r s o n n e s : 3 d i s q u e s de d a c q u o i s e à la no ix de c o c o de 16 cm c h a c u n (213) 

• 250 g r a m m e s de la i t e n t i e r • les j a une s de 8 g ros œuf s • 250 g r a m m e s de s u c r e • 4 3 5 

g r a m m e s de c r è m e l i q u i de • les b l an c s de 2 g ro s œuf s • 3 5 0 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , 

de p r é f é r e n c e du V a l r h ona Ca r a ï b e , ha ché g r o s s i è r e m e n t 

1. Il conv i en t de monte r le par fa i t dans un mou le à sou f f l é d 'une c on t e nan c e 

d ' env i ron 1,5 l i t re . Avant de c ommence r , vé r i f i ez b ien que les d i sques de 

d a cquo i s e à la noix de c o c o t i end ron t dans le mou le . S ' i l s sont un peu t rop 

g rands , r édu i sez - l e s à la bonne d imens i on en les dé coupan t dé l i c a t emen t avec 

un c ou t eau - s c i e . Ga rdez les d i sques à po r tée de main (ne vous inqu ié tez pas si 

les d i sques se fendent - vous pour rez tou jours met t re les mo r ceaux dans le 

mou le à sou f f l é , et le par fa i t les fera ten i r en semb l e ) . P répa rez éga l emen t une 

bande de pap ier d ' a l um in ium d 'env i ron 65 cm de long que vous u t i l i se rez 

c o m m e co l l e r e t t e pour le sou f f l é . P l iez- la en t ro i s dans le sens de la longueur . 

Rése rvez . S i vous u t i l i sez un mou le p lus g rand , d é coupe z les d i sques de 

d a cquo i s e s i n é ce s s a i r e , mais ne vous inqu ié tez pas s ' i l s sont t rop pe t i t s . Ne 

fa i tes pas la co l l e r e t t e - vous n'en aurez pas beso in ca r une fo is que vous aurez 

d i sposé les i ng réd i en t s en c ou che s dans le p lus g rand mou le , i l ne vous res te ra 

p r obab l emen t pas a s sez de mousse à ve r se r pour qu 'e l l e d épa s s e du mou le . 

J'aime que la mousse 

de ce dessert soit un peu 

dense, mais si vous préférez 

une mousse plus légère, 

vous pouvez ajouter 

un blanc d'œuf battu en neige 

au mélange. 

P i e r r e H e r m é 



2. Pour que vous pu i s s i e z fa i re r ap i demen t re f ro id i r la base de c r ème ang l a i se 

du par fa i t , p r épa rez un bain d 'eau g l a cée en r emp l i s s an t un g rand sa l ad i e r de 

g l a çon s et d 'eau f r o i de . P renez un sa l ad i e r p lus pet i t qui pu i s se c on t en i r tous 

les i ng réd i en t s et un tam i s à ma i l l age f i n . 

3. Pour fa i re la c r ème ang la i se , po r tez le lait à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e 

de ta i l le moyenne à fond épa i s . Pendan t ce t emps , ba t tez e n s emb l e les j a une s 

d 'œufs et 150 g r ammes de suc re dans un g rand sa lad ie r , j u s qu ' à ce que le 

mé lange so i t épa i s et c la i r . 

4 . Sans c e s s e r de bat t re , v e r se z que l ques c u i l l e r é e s à soupe de lait bou i l l an t 

dans les j a une s d 'œu f s mé l angés . Une fo is que les j a une s son t à t empé ra t u r e , 

a joutez le res te du lait en un f i l e t c o n t i n u . Ve r s e z le mé lange dans la 

c a s s e r o l e , po se z sur feu moyen , et, sans c e s s e r de remuer à l 'a ide d 'une 

cu i l l è r e en bo is ou d 'une spa tu l e , fa i tes cu i re la c r ème ang l a i se j u squ ' à ce 

qu ' e l l e é p a i s s i s s e l égè remen t , é c l a i r c i s s e et, po in t e s s en t i e l , a t te igne la 

t empé ra t u r e de 8 5 ° C . Me su r e z la t empé ra t u r e à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e 

é l e c t r o n i q ue . C o m p t e z mo ins de 5 m inu tes en tout . (S inon vous pouvez remuer 

la c r ème , puis fa i re g l i s s e r vot re do igt le long de la spa tu l e ou au c reux de la 

cu i l l è r e . S i la c r ème ne cou l e pas le long du s i l l on que vous avez a ins i t r a cé , 

e l le est prê te) . Re t i rez imméd i a t emen t la c a s s e r o l e du f eu . R i n ce z et s é che z le 

p lus pet i t sa l ad ie r , ve r sez -y la c r ème en la pas san t au ch i no i s , puis p l ongez le 

bol dans un ba in d 'eau g l a cée pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . Remuez de t emps à aut re 

la c r ème pendan t qu 'e l l e re f ro id i t . Une fo is f ro ide , re t i rez - la du ba i n -mar i e . 

5. Foue t tez la c r ème j u s qu ' à l ' appa r i t i on des c r ê t e s mo l l e s . Me t t e z la c r ème à 

part sur le p lan de t rava i l . 

6. Dans un mixeur muni d 'un fouet (ou b ien à l 'a ide d 'un fouet t r ad i t i onne l ) , 

f oue t tez les b l an c s d 'œu f s à v i t e s se moyenne j u squ ' à ce que se f o rmen t des 

c r ê te s mo l l e s . A jou tez p r og r e s s i v emen t les 100 g r ammes de suc re qui res ten t 

et c on t i n ue z à bat t re j u squ ' à ce que les c r ê te s so i en t f e rmes mais en co r e t rès 

b r i l l an tes . 

7. Fa i tes fondre le c ho co l a t (le bol ne do i t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e ) . 

Dès que le c h o c o l a t est f ondu , re t i rez - le du feu et met tez - l e sur le p lan de 

t r ava i l . I l faut que le c h o c o l a t so i t b ien chaud l o r sque vous le mé l ange re z avec 

les au t res i ng r éd i en t s . S ' i l est brû lant au toucher , l a i s sez - l e re f ro id i r pendan t 

3 à 5 m inu te s . 

8. À l 'a ide d 'une g rande mary se soup l e et en ga rdan t la ma in l égè re , 

i n c o r p o r e z e n v i r o n 1 / 3 de l a c h a n t i l l y au c h o c o l a t , pu i s i n c o r p o r e z 

d é l i c a t emen t le reste de la c r ème . Me t t e z la chan t i l l y au c h o c o l a t dans le 

sa l ad i e r où se t rouve la c r ème ang la i se , et i n c o r po r e z d o u c e m e n t les deux 

mé l anges . Inco rpo rez une cu i l l e r ée de b l anc s en neige au mé lange au c ho co l a t , 

puis a jou tez le res te des b l anc s j u s qu ' à ob t en t i on d 'un mé lange homogène . Le 

mé lange de mousse est prêt ; vous devez l 'u t i l i se r imméd i a t emen t . 

9 . Pour a s s e m b l e r ce de s se r t , ve r sez s u f f i s ammen t de mous se au c ho co l a t au 

fond du mou le à sou f f l é pour f o rmer une c o u c h e d '1 ,5 cm d ' é pa i s s eu r env i r on . 



D i spo se z un d i sque de d a c q u o i s e à la no ix de c o c o d é c oupée sur la mous s e . 

Ve r se z un t i e r s du reste de mous se et l i s sez le d e s su s . Puis p l a ce z le s e c o n d 

d i sque de d a c q u o i s e par de s su s et a jus tez - l e b ien dans le mou l e . Ve r sez la 

mo i t i é du mé lange au c ho co l a t pour remp l i r le mou le p r e sque j u squ ' à ras bo rd . 

Couv re z avec le t r o i s i ème d i sque de d a cquo i s e et a jus tez - l e b ien éga l emen t . 

10. F ixez en c o l l e r e t t e la bande de pap ie r d ' a l um in i um que vous avez p répa rée 

sur la paro i ex té r i eu re du mou le en la fa i san t d épa s s e r de 7,5 cm sur tout le 

pour tour . Fe rmez la co l l e r e t t e avec du ruban adhés i f , une ép ing le ou b ien un 

t r ombone , puis a t t a chez - l a s o l i d emen t avec du f i l de cu i s i ne pour qu 'e l l e ne 

g l i s se pas vers le bas . Ve r sez le res te de la mous se - vous n ' a t t e i nd rez 

p r obab l emen t pas le haut de la co l l e r e t t e - et l i s se z le de s su s à l 'a ide d 'une 

spa tu l e . (Si vous u t i l i sez un mou le à sou f f l é p lus g rand , con t en t e z - vous de le 

remp l i r c o m m e ind iqué c i - d e s su s et l i s sez le dessus . ) 

11. Me t t e z le sou f f l é au congé l a t eu r et réservez - le au f ro id pendant au mo ins 6 

heures (une fo is conge l é , vous pouvez emba l l e r he rmé t i quemen t ce de s se r t et 

le c on se r ve r au congé l a t eu r pendant 1 mo is ) . 

12. Pour serv i r , re t i rez la co l l e r e t t e d ' a l um in i um et c oupe z le par fa i t en 

t r a n che s . S i vo t re par fa i t n'a pas de co l l e r e t t e , vous pouvez so i t le c oupe r en 

t r a n che s dans le mou le à sou f f l é ou b ien le d émou l e r ap rès avo i r p longé 

r ap i demen t le mou le dans de l 'eau chaude . Si le par fa i t a été c onge l é 

l ong t emps , i l est peu t -ê t re p ré fé rab l e de le l a i s se r ramo l l i r à t empé ra t u r e 

amb ian te pendan t 10 m inu tes avant de le serv i r . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répare r les d i sques de da cquo i s e à la noix de c o c o 1 mois à 

l ' a vance e t les c o n s e r v e r e m b a l l é s h e r m é t i q u e m e n t au c ongé l a t e u r . En 

revanche , i l faut met t re le mé lange au c ho co l a t dans le mou le à souf f l é dès qu ' i l 

est prêt . Une fo is a s s emb l é , vous pouvez c on se r v e r ce de s se r t pendant 1 mo is 

au congé la teu r . 



BANANA S P L I T 

C E BANANA SPLIT EST FAIT POUR LES AMATEURS de c h o c o l a t . La g l a ce est au 

c h o c o l a t - et sans d i s c u s s i o n pos s i b l e , non i l n'y a pas de bou les de 

van i l l e ou de f ra i se , pa r fums qui a c c o m p a g n e n t t r a d i t i o nne l l emen t 

l 'un ique bou le de g l a ce au c h o c o l a t . Et i l n'y a que la me i l l eu re des s a u c e s : la 

s au ce au c ho co l a t . Il y a c e p endan t un autre i ng réd i en t : P ie r re He rmé 

pa r s ème son sp l i t de ra i s i n s s e c s do rés go rgés de rhum. 

L E S R A I S I N S S E C S 

Pour que votre split 

ait encore plus de saveur, 

pourquoi ne pas faire sauter

ies bananes dans du sucre 

et du beurre à feu vif 

jusqu'à ce qu'elles soient 

caramélisées ? 

Faites-le à la dernière 

minute, et vous obtiendrez 

une belle combinaison 

entre les bananes 

et la sauce au chocolat, 

toutes deux chaudes, 

la glace et la chantilly, 

composantes froides. 

Pierre Hermé 

Pou r 4 p e r s o n n e s : 60 g r a m m e s de r a i s i n s s e c s do r é s • 3 c u i l l e r é e s à s oupe de r hum no i r 

• 3 c u i l l e r é e s à s oupe d ' eau 

Me t t e z tous les i ng réd i en t s dans une pet i te c a s s e r o l e sur feu doux et fa i tes 

cu i re tout en remuant j u squ ' à ce que les ra i s ins s e c s so i en t t end re s et 

c ha rnu s . C o m p t e z env i ron 2 m inu te s . Re t i rez la c a s s e r o l e du feu et l a i s sez 

macé r e r les ra i s i n s s e c s pendan t au mo ins 2 heures , et j u s qu ' à 24 heu res . 

L ' A S S E M B L A G E 
• 4 b anane s mû r e s ma i s f e rme s , p e l é e s et c o u p é e s dans le s en s de la l o ngueu r • de la 

g l a c e au c h o c o l a t (176) • 250 g r a m m e s de c r è m e é p a i s s e , l é g è r e m e n t s u c r é e e t f oue t t é e 

• une s a u c e au c h o c o l a t (236) , r é c h au f f é e 

Pour c haque sp l i t , d i s p o s e z les dem ie s bananes dans le sens de la l ongueu r 

dans une c oupe à banana sp l i t ou b ien une t e r r i ne . Ve r s e z 3 c u i l l e r é e s de g l a ce 

au c h o c o l a t e t p a r s emez que l que s ra i s i n s s e c s le long des bananes . C o u r o n n e z 

de chant i l l y , so i t en la ve r san t sur la g l a ce , ou b ien en la d r e s s an t avec une 

poche à dou i l l e c anne l é e pour f o rmer de g r o s s e s r o s a c e s . Nappe z de s auce au 

c h o c o l a t e t se r vez imméd i a t emen t . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la g l a ce et la s au ce au c h o c o l a t j u s qu ' à 1 s ema i ne à 

l ' avance , les ra i s ins 1 jou r à l ' avance , et les bananes que l que s heures à 

l ' avance . Ma i s c o m m e tous les d e s s e r t s g l a cé s , une fo is a s s e m b l é s , I l faut 

serv i r imméd i a t emen t c e s sp l i t s à vos i nv i t és . 





P O I R E B E L L E - H É L È N E A U C H O C O L A T 
ET AU C A R A M E L 

V O I C I U N E P O I R E B E L L E - H É L È N E d e s t i n ée aux vra i s ama teu r s de c h o c o l a t . 

Dans sa ve r s i on t r ad i t i onne l l e , on d i s po se une po i re po chée sur deux 

bou les de g l a ce à la van i l l e et on nappe le tout d 'un peu de sauce au 

c h o c o l a t . Dans la p ré sen te v e r s i on , P ier re He rmé a gardé la po i re , mais i l l'a 

amé l i o r ée en la f a i san t po che r dans un s i rop de van i l l e . Tou jours p lus de 

c h o c o l a t dont i l a fa i t le pa r fum de p r éd i l e c t i on pour ce t te g l a ce . Enf in , i l a 

r emp l a cé la s au ce au c h o c o l a t par une o n c t u e u s e s auce au c a r ame l qui 

a c c o m p a g n e au mieux les po i res et la g l a ce au c ho co l a t . S i vous vous sen tez 

d ' humeur f an t a sque , vous pouvez c ou r onne r le tout d 'une vo lu te de chan t i l l y 

l égè remen t f oue t t ée , ou bien nappe r l ' en semb le d 'un peu de s auce au c h o c o l a t 

(236) en p lus du c a r ame l , ou enco re a jou te r à la fo is la chan t i l l y et la s au ce au 

c h o c o l a t - i l ar r ive pa r fo i s qu 'un r ien d ' e x cè s so i t la jus te mesu r e . 

L E S P O I R E S 
Pour 4 p e r s o n n e s : 8 2 5 g r a m m e s de d em i e s po i r e s au s i r op • 2 5 0 g r a m m e s d 'eau • 100 

g r a m m e s de s u c r e • 1 c u i l l e r é e à s oupe de j u s de c i t r o n f r a î c h e m e n t p r e s s é • la pu lpe 

d ' 1 / 2 g o u s s e de van i l l e c h a r n u e (254) 

1. Égout tez les po i res et me t tez - l e s dans un g rand sa l ad i e r p r o f ond . Rése rvez . 

2. Po r tez à ébu l l i t i on l 'eau, le suc re , le jus de c i t r on et la pu lpe de van i l l e dans 

une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne ou b ien au four à m i c r o - o nde s . Ret i rez le s i rop 

du feu et ve r sez - l e sur les po i r e s . P l a ce z un mo r ceau de pap ie r su l fu r i sé sur les 

po i res et, s i c e l a ne suf f i t pas à s ubme rge r les po i res dans le s i rop , met tez une 

a s s i e t t e par d e s s u s . Couv r e z le tout d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et r é se rvez au 

f ro id pendan t une nui t . (Vous pouvez p répa re r les po i res j u squ ' à 3 j ou r s à 

l ' avance et les ga rde r c ouve r t e s au ré f r igéra teur . ) 

L A S A U C E A U C A R A M E L 

125 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 100 g r a m m e s de s u c r e • 45 g r a m m e s de beu r r e sa l é (ou 

b ien de beu r r e doux avec 1 p i n c ée de se l) 

1. Por tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e ou b ien au four à m i c r o 

onde s . Rése rvez . 

2. Posez une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s sur feu moyen à vif. 

S aupoud r e z 2 c u i l l e r é e s à soupe de suc re sur le fond de la c a s s e r o l e . Dès que 

le suc re c o m m e n c e à fondre et à se co lo re r , r emuez à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en 



bois ou d 'une spa tu l e j u squ ' à ce qu ' i l c a r amé l i s e . S aupoud r e z la mo i t i é du 

suc re res tan t , et dès qu ' i l c o m m e n c e à f ond re , i n c o r po r e z - l e au su c r e 

c a r amé l i s é dans la c a s s e r o l e . R enouve l e z l ' opé ra t i on avec le reste de suc re et 

fa i tes cu i re j u squ ' à l ' ob ten t i on d'unie be l le c ou l eu r amb rée . Testez la c ou l eu r 

en f a i san t t ombe r que l ques gout tes de c a r ame l sur une ass i e t t e b l anche . 

En vous tenant à d i s t a n c e mais tout en c on t i nuan t à remuer , a jou tez le beur re , 

puis la c r ème bou i l l i e . Con t i n ue z à f a i r e cu i re la s auce j u squ ' à ce qu 'e l l e bout 

à nouveau , et re t i rez a lo rs i m m é d i a t e m e n t la c a s s e r o l e du feu . Ve r se z la s auce 

dans un sa lad ie r , et l a i s sez r e f r o i d i r à t empé ra t u r e amb i an t e . (Vous pouvez 

p répa re r la s au ce j u s qu ' à 2 s e m a i n e s à l ' avance et la c on se r v e r dans un boca l 

b ien fe rmé au ré f r igé ra teur . R amene z - l a à t empé ra t u r e amb ian te ou bien 

réchau f f e z - l a d o u c e m e n t avant de v ou s en se rv i r ) . 

A S S E M B L A G E 
• la g l a c e au c h o c o l a t (176) 

Pour chaque coupe g l a cée , d i s p o s e z deux bou les de g l a ce au c ho co l a t au fond 

de ve r res ba l l on s . C ou r onne z le tou t de deux dem i - po i r e s et nappez de s auce 

c a r a m e l . 

C O N S E R V A T I O N 

I l c onv i end r a i t de p répa re r à l ' a vance c h a c u n e des c o m p o s a n t e s de la coupe 

g l a c ée . Il faut fa i re la g l a ce au m o i n s 2 heures à l ' avance , mais vous pouvez la 

garder 1 s ema i ne au congé l a t eu r . Vous pouvez p répa re r la s auce c a r ame l 

j u squ ' à 2 s ema i n e s à l ' avance . En f in i l faut p répa re r les po i res au mo ins 1 jou r 

à l ' avance . Ma i s dès que la po i re b e l l e -Hé l è n e est a s s emb l é e , i l c onv i en t de la 

serv i r au s s i t ô t . 



C O U P E M A L E S H E R B E S 

SAVOIR QUE CETTE COUPE PORTE LE NOM d 'une longue et é légante avenue du 

hu i t ième a r r ond i s s emen t de Par is ne vous dira pas à quel point ce t te 

g lace est s u c cu l en t e e t s omp tueuse . Ce t te coupe g l acée se ser t dans des 

ver res évasés pour que vous soyez ten tée par toutes ses c omposan t e s a ins i 

m i ses en valeur. En par tant du fond de la coupe , vo ic i ce que vous ver rez : une 

boule de sorbet au choco l a t p resque noir, su rmon tée d 'une boule de c r ème 

onc tueuse au choco l a t a c c ompagnée d 'une boule de g lace au ca rame l doré à la 

saveur co r sée , et enf in de la c r ème chant i l l y et que lques noix de macadam ia 

c a r amé l i s ée s pour cou ronne r le tout. Le ca rame l est l'un des ing réd ien ts qui 

a c c ompagnen t au mieux le choco l a t ; il in tens i f i e et adouc i t tout à la fois la 

saveur du choco l a t dans un des se r t . Bien que la c r ème au cho co l a t et le so rbe t 

so ien t i n t é re s san t s en eux -mêmes , vous verrez que vous les app réc i e r e z enco re 

plus en tandem avec la g lace au ca rame l et les noix c a r amé l i s é e s . 

Pour moi ce dessert 

n'est autre que pure 

délectation pour 

les gourmands. 

Pierre Hermé 

L A G L A C E A U C A R A M E L 
Pour 6 p e r s o n n e s : 500 g r a m m e s de la i t en t i e r • 165 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • l es 

j a u n e s de 5 g ro s œuf s • 270 g r a m m e s de s u c r e 

1. Po r tez le lait à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s , 

puis é te i gnez le feu . Dans le même t emps , po r tez la c r ème à ébu l l i t i on dans 

une pet i te c a s s e r o l e , puis r é se rvez . 

2. Ba t tez les j a une s avec 100 g r ammes de suc re dans un sa l ad i e r de ta i l le 

moyenne j u s qu ' à ce que le suc re so i t d i s sou t . Rése r vez . 

3. P répa re z un ba in d 'eau g l a cée pour re f ro id i r r ap i d emen t le mé lange à base 

de c r ème avant de le g l ace r . Remp l i s s e z un g rand sa l ad i e r d 'eau f ro ide et de 

g l a ç on s . P renez un sa l ad i e r p lus pet i t dans l eque l vous pou r re z met t re la base 

de c r ème et le p l onge r dans le bain d 'eau g l a c ée . P répa re z éga l emen t un tam i s 

à ma i l l age f i n . 

4. Posez une g rande c a s s e r o l e à fond épa i s ou une c o c o t t e sur feu moyen-v i f 

et s aupoud re z env i ron un t i e r s du suc re res tan t sur le f ond . Dès que le suc re 

c o m m e n c e à fondre et à se co lo re r , r emuez à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo is 

j u s qu ' à ce qu ' i l c a r amé l i s e . S aupoud r e z la mo i t i é du suc re res tant , e t dès qu ' i l 

c o m m e n c e à fondre , i n co rpo re z - l e au suc re c a r amé l i s é dans la c a s s e r o l e . 

Renouve l e z l ' opé ra t i on avec le reste de suc re et fa i tes cu i r e j u squ ' à ob ten t i on 

d 'une be l le c ou l eu r a ca j ou ( testez la cou l eu r en ve r san t que l ques gou t tes de 

c a r ame l sur une a s s i e t t e b l anche ) . S i le c a r ame l dev ien t g rume leux , vous le 

r end rez à nouveau homogène en c on t i nuan t à chau f f e r et à remuer . 



5. Une fo is h omogène , ve r sez le c a r ame l dans la c a s s e r o l e de lait et r emuez le 

tout pour b ien mé langer . Ba t tez b r i è vemen t le mé lange de j aunes d 'œufs à 

l 'a ide d 'un fouet . Pu is , tout en con t i nuan t à ba t t re , v e r se z env i ron un quar t du 

l iqu ide brû lant . Une fo is le l iqu ide i n co rpo r é , a jou tez en co r e 250 g r ammes ou 

p lus de lait au c a r a m e l . Enf in a joutez et bat tez le mé lange à base d 'œufs dans 

le lait r e s tan t . Me t t e z la c a s s e r o l e sur feu moyen et tout en con t i nuan t à 

r emuer c o n s t a m m e n t à l 'a ide d 'une spa tu l e en bo is ou d 'une cu i l l è r e , fa i tes 

cu i re ce t t e c r ème ang l a i se j u s qu ' à ce qu ' e l l e é p a i s s i s s e l égè remen t e t a t te igne 

la t empé ra t u r e de 8 5 ° C . Me su r e z à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . 

C o m p t e z mo ins de 5 m inu tes . (Vous pouvez éga l emen t remuer la c r ème pu is 

fa i re g l i s s e r vot re do ig t le long de la spa tu l e ou au c reux de la cu i l l è r e . Si la 

c r ème ne cou l e pas le long du s i l l on que vous avez a ins i t r a cé , e l le est prête.) 

Ret i rez imméd i a t emen t la c a s s e r o l e du feu . R i n ce z et s é c h e z le pet i t sa lad ie r , 

ve rsez -y la c r ème en la pas san t au ch i no i s , pu is p l ongez le bol dans un ba in 

d 'eau g l a cée pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . Remuez de t emps à autre la p r épa ra t i on 

pendan t qu ' e l l e re f ro id i t . (Vous pouvez p répa re r la g l a ce à l ' avance et la 

c on s e r v e r b ien couve r t e au ré f r i gé ra teu r pendan t 3 jours . ) 

6. Ve r sez - l a dans une so rbe t i è r e et g l a cez , en su ivan t les i n s t r u c t i on s du 

f ab r i c an t . Me t t e z la g l a ce pr i se dans un bac et g l i s s e z au c ongé l a t eu r au mo ins 

2 heures avant de l 'u t i l i ser . (Emba l l ée h e rmé t i quemen t , vous pouvez c on se r v e r 

la g lace au c ongé l a t eu r pendan t 1 s ema ine , ma is sa tex tu re est p lus ag réab l e 

le j ou r même.) 

L E S N O I X 
• 100 g r a m m e s de s u c r e • 3 c u i l l e r é e s à s oupe d ' eau • la pu lpe d 'un qua r t de g o u s s e de 

van i l l e t end r e e t c h a r nue (254) • 200 g r a m m e s de no ix de m a c a d a m i a , g r i l l é e s (266) 

e n c o r e c h a u d e s ou à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

1. Tap i s sez une p laque à pâ t i s se r i e d 'un S i l pa t ou d 'un tap i s de c u i s s o n , ou 

b ien même de pap ie r su l fu r i sé , ga rdez - l e sur vot re p lan de t rava i l à po r t ée de 

ma in . Po r tez à ébu l l i t i on le suc re , l 'eau et la pu lpe de van i l l e dans une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s posée sur feu moyen . Remuez la 

c a s s e r o l e pour d i s s oud r e le suc re puis l a i s sez le mé lange parven i r à ébu l l i t i on , 

sans remuer , j u s qu ' à ce qu ' i l a t te igne la t empé ra t u r e de 119°C . Me su r e z à 

l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e à suc re ou d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r on i que . (Si du 

suc re co l l e aux pa ro i s de la c a s s e r o l e c o m m e ce l a peut a r r i ver au débu t de la 

c u i s s o n , d i luez - le à l 'a ide d 'un p i n ceau t r empé dans de l 'eau f ro ide . ) 

2. A jou tez l ' en semb l e des amande s et, à l 'a ide d 'une cu i l l è r e en bo is ou une 

spa tu l e , i n c o r po r e z les amandes au suc re , puis c on t i nue z à fa i re cu i re et à 

r emuer sur feu moyen . Pendan t que vous r emuez les amande s - e l l e s 

s ' ag rége ron t au débu t ma is e l l es f i n i ron t par se d é t a c he r - l ' en robage de suc re 

dev i end ra b l anc et g ranu l eux . C on t i n u e z à les fa i re cu i re et su r tou t n 'a r rê tez 



pas de remuer . L 'enrobage c o m m e n c e r a à c a r amé l i s e r . Une fo is que le suc re a 

pris une cou l eu r c a r ame l c la i r , met tez les amande s sur la p laque à pâ t i s s e r i e 

t a p i s s é e de SiIpat (ou aut re) . É ta lez les noix sur la p laque et l a i s se z - l e s 

re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . Une fo is r e f r o i d i e s , vous pouvez so i t les 

c a s s e r ou les hache r en pet i t s mo r ceaux , ou b ien les c o n c a s s e r (vous pouvez 

fa i re c a r amé l i s e r les noix j u s qu ' à 2 j ou r s à l ' avance et les c on se r v e r à 

t empé ra t u r e amb i an t e , à l 'abr i de la cha l eu r et de l ' humid i t é , dans un r é c i p i en t 

b ien f e rmé) . 

A S S E M B L A G E 
• un s o r b e t au c h o c o l a t ame r (174) • une c r è m e o n c t u e u s e au c h o c o l a t (201) • 

une g l a ce au c a r a m e l (184) • 250 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de , f oue t t é e e t l é g è r emen t 

s u c r é e 

Pour chaque c oupe , d i s po s e z une bou le de cha cun des é l émen t s au fond d 'un 

ver re é va sé , la c r è m e o n c t u e u s e au c h o c o l a t e t la g l a ce au c a r a m e l . 

C ou r onne z le tout d 'une bonne cu i l l e r ée de c r ème chan t i l l y - vous pouvez 

éga l emen t d r e s s e r la c r ème chan t i l l y à l 'a ide d 'une poche à dou i l l e c anne l é e -

et, pour f in i r , a jou tez une pet i te po ignée de noix de m a c a d a m i a c a r a m é l i s é e s . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez tout p répa re r à l ' avance , ma is une fo is a s s emb l é e , c o m m e tous 

les d e s s e r t s g l a cé s , i l faut serv i r ce t te c oupe imméd i a t emen t . 



M E R I N G U E G L A C É E AUX C H O C O L A T S 

A USSI SOPHISTIQUÉ QUE PUISSE PARAÎTRE CE DESSERT - et il l 'est " il est tout 

auss i amusant de dégus te r cet a s semb lage de t ro is c ho co l a t s que de 

manger un goûter d 'en fant . La vo lute de chant i l l y au choco l a t qui co i f fe 

les mer ingues est non seu l ement un dé l i ce , mais el le a joute enco re à la saveur 

c ho co l a t é e de ce des se r t . Servez les bou les de g lace au choco l a t au cen t re 

d 'une grande ass ie t te , les mer ingues de part et d 'aut re , la c r ème cou ronnan t le 

tout. Et assu rez -vous b ien que chacun ait une fourche t te et une cu i l l è re à soupe 

- ce sont les me i l l eu rs out i l s pour en tamer ce des se r t . 

L E S ME M M i l ES 

• 100 g r ammes de suc r e g lace • 3 c u i l l e r é e s à soupe de poudre de c a c ao • les b l ancs de 4 

gros œufs , à t empé r a t u r e amb i an te (étape n°3) • 90 g r ammes de suc r e • du suc r e g lace et 

de la poud re de c a c ao pour le s aupoud rage 

1. Enfournez une gr i l le à m i -hauteur et p ré chau f f e z le four à 120°C (th-4). 

Tap i s sez de pap ie r su l fu r i sé deux p laques à pâ t i s se r i e . Adap t e z une dou i l l e unie 

d '1,5 cm à 2 cm de d i amèt re sur une g rande poche à pâ t i s se r i e . (Si vous n 'avez 

pas de dou i l l e s u f f i s ammen t large, r emp l a ce z la poche par un sac en p las t i que 

à f e rme tu re z ip . Une fo is le sac p l as t i que remp l i de mer ingue , vous pouvez le 

s ce l l e r et en coupez un co in pour fo rmer « une dou i l l e » de la ta i l le vou lue) . 

2. Tamisez e n s emb l e le suc re g l a ce et le c a c a o en poud re , r é se rvez . 

3. A f in de fa i re mon te r les b l anc s au max imum, i l faut qu ' i l s so i en t à 

t empé ra t u r e amb i an t e . Pour ce fa i re , met tez les œufs dans un bol qui peut 

a l le r au four à m i c r o - onde s , p l a cez - l e dans le four réglé à la p u i s s an c e 

m i n imum . Chau f f e z - l e s pendan t env i ron 10 s e c o n d e s . Remuez les b l anc s e t 

c on t i n ue z à les chau f f e r par pe t i t e s t r a n che s de 5 s e c o n d e s j u squ ' à ce qu ' i l s 

so i en t à 2 3 ° C . S ' i l s sont un peu plus chauds , ce l a n'a pas d ' i m p o r t a n c e . 

4. Dans le bol du mixeur , f oue t t e z les b l anc s à v i t e s se max ima l e j u squ ' à ce 

qu ' i l s dev i ennen t opaque s et que se fo rment de pe t i t e s c r ê te s en co r e mo l l e s . 

En c on t i nuan t à les foue t te r à la même v i t e s se , a jou tez la mo i t i é du suc re 

s emou l e et c on t i n ue z à bat t re j u squ ' à ce que les b l anc s so i en t b r i l l an t s et que 

les c r ê t e s t i e n n e n t b i e n . P a s s e z à la v i t e s s e m o y e n n e e t a j ou t e z 

p r og r e s s i v emen t le reste du suc re en con t i nuan t à foue t te r les b l an c s . 

5. Ôtez le bol du mixeur . À l 'a ide d 'une g rande ma r y se , i n co r po r e z le suc re 

g l a ce et le c a c a o t am i s é . Trava i l l ez vite ma is d é l i c a t emen t , et ne soyez pas 

d é c ou r agée s i vous voyez vot re magn i f i que p r épa ra t i on mer i nguée , b ien aé rée , 

se dégon f l e r un peu . C ' e s t i név i t ab l e . 

Ce dessert est une variation 

sur une recette de meringue 

à la chantilly très ancienne 

(des meringues garnies 

et décorées de chantilly) 

et de meringue glacée 

(des meringues garnies 

et coiffées de glace). 

C'est le chocolat 

qui rend cette recette 

différente - chacun des 

éléments qui entrent dans la 

composition de ce dessert 

contient du chocolat. 

Si vous voulez transformer 

ce dessert classique, 

mettez de la glace 

au quatre-épices (130) entre 

les deux meringues. 

P i e r r e H e r m é 





6. À l 'a ide d 'une cu i l l è r e , v e r se z la mo i t i é de la p r épa ra t i on dans une g rande 

poche et, sur les p l aques à pâ t i s se r i e , d r e s se z de g r o s s e s bou les b ien 

r ebond i e s d ' env i r on 6,5 cm de d i amè t r e , c o i f f é e s au cen t r e d 'une pet i te c rê te 

en fo rme d ' a c c r o c h e - c œ u r . La i s sez env i ron 2,5 c en t imè t r e s ent re chaque 

c oque . Vous devr iez ob ten i r env i ron 20 c oque s de me r i ngue . S aupoud r e z les 

me r i ngues de su c r e g l a ce et l a i s sez - l e s r epose r pendan t 10 m inu tes sur vot re 

p lan de t rava i l . Pu is s aupoud r e z - l e s de c a c a o . 

7. En fournez les p l aques , puis i n sé re z le manche d 'une cu i l l è r e en bo is dans la 

por te af in qu 'e l l e reste en t r ouve r t e . Fa i tes cu i re les c oque s 2 heu res . 

8. É te ignez le four et c on t i n ue z à fa i re s é che r les me r i ngues deux heures 

en co r e , ou toute la nuit , por te f e rmée . Ensu i te , g l i s s e z une f ine spa tu l e en 

méta l sous les c oque s de f açon à les d é t a che r du pap ier . 

A S S E M B L A G E 
• une c han t i l l y au c h o c o l a t (207) • une g l a ce au c h o c o l a t (176) ou b ien un s o r b e t au 

c h o c o l a t ame r (174) • des c o p e a u x de c h o c o l a t ( 245 ; f a cu l t a t i f ) 

1. A f in d ' év i t e r que ne fonde vot re p rem ie r d e s s e r t avant même que vous 

n 'ayez f in i d ' a s s e m b l e r le dern ie r , t a p i s s e z une p laque à pâ t i s se r i e de pap ie r 

su l fu r i sé et r é se rvez - l a au congé l a t eu r . S i vous vou lez év i te r tout p rob l ème , 

vous pouvez éga l emen t met t re au c ongé l a t eu r vos a s s i e t t e s à d e s s e r t . Adap t e z 

une dou i l l e c anne l é e de 1,5 cm de d i amè t r e sur une poche à pâ t i s se r i e , 

r emp l i s s e z - l a de c r ème chan t i l l y e t r é se rvez - l a au f r o i d . 

2. Pour chaque de s se r t , d i s po s e z une g ro s se bou le de g l a ce ou de so rbe t , ou 

b ien deux pe t i t es sur le c ô t é plat d 'une c oque de me r i ngue . Fa i tes un s andw i ch 

en appuyan t le cô t é plat d 'une autre coque de mer i ngue con t r e la bou le de 

g l a ce , et p l a ce z le s andw i ch en équ i l i b re sur sa t r an che , sur la p laque à 

pâ t i s s e r i e qui se t rouve au congé l a t eu r . 

3 . Au momen t de serv i r , d i s p o s e z deux c o q u e s de me r i ngues au cen t re de 

chaque a s s i e t t e à d e s s e r t et co i f f e z - l e s d 'une vo lu te de chan t i l l y au c ho co l a t . 

S i vous u t i l i sez des c opeaux de c ho co l a t , p a r s emez - l e s sur la c r ème chan t i l l y . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez p répa re r la g l a ce ou le so rbe t 1 s ema i ne à l ' a vance . Il en va de 

même pour les me r i ngues tant que vous les ga rdez à l 'abr i de l ' humid i t é . 

Vous pouvez éga l emen t p répa re r la chan t i l l y à l ' a vance . Ma i s une fo is ce 

d e s s e r t a s s emb l é , i l c onv i en t de le serv i r imméd i a t emen t . 



C H O C O L A T C H A U D À L ' A N C I E N N E 

D E N O S J O U R S , L O R S Q U E N O U S P E N S O N S à un c h o c o l a t c haud , nous 

imag inons une r i che bo i s s on c h o c o l a t é e à base de la i t . Ma i s à 

l ' o r ig ine le c h o c o l a t chaud se fa i sa i t avec de l ' eau, et c o m m e vous 

le c on s t a t e r e z dans ce t te r e ce t t e , i l n'en éta i t pas mo ins r i che . À dire v ra i , 

c ' e s t le c h o c o l a t chaud le p lus c h o c o l a t é par b ien des a s p e c t s : le c h o c o l a t 

amer, qui c on t r i b ue à l ' e s sen t i e l de la saveur de ce t t e b o i s s on est r en fo r cé par 

une p i n cée de c a c ao en poud re . Qui p lus est , c o m m e ce t te bo i s s on est à base 

d ' e au , r ien ne v ient masque r la saveur c o r s ée du c h o c o l a t . 

Pour deux b o i s s o n s : 5 0 0 g r a m m e s d 'eau • 50 g r a m m e s de s u c r e • 130 g r a m m e s de 

c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du V a l r h ona No i r G a s t r o n o m i e , f ondu • 25 g r a m m e s de c a c a o 

en poud re 

Ce chocolat chaud 

vous donnera l'entière 

saveur du chocolat. 

Pierre H e r m é 

Por tez l 'eau et le s u c r e à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne en 

remuant j u squ ' à ce que le suc re se d i s so l v e . A j ou te z le c h o c o l a t et le c a c ao , 

pu is , en remuant avec un fouet , fa i tes chau f f e r le mé lange j u squ ' à ce que la 

p rem iè re bu l le c rève à la s u r f a c e . Ret i rez a lors la c a s s e r o l e du feu et f oue t t e z 

le c h o c o l a t chaud pendan t une minute à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t ou dans 

le bol du mixeur . Se rvez imméd i a t emen t dans de g r andes t a s s e s ou b ien ve r se z 

dans un r é c i p i en t et l a i s sez re f ro id i r (vous pouvez p répa re r le c h o c o l a t chaud 

2 j ou r s à l ' avance et le ga rde r b ien couve r t au ré f r i gé ra teu r ) . 

Pour fa i re r é chau f f e r le c ho co l a t ré f r igéré , ve r sez - l e dans une c a s s e r o l e de 

ta i l le moyenne , posez la c a s s e r o l e sur feu doux, et fa i tes cu i re tout en ba t tan t 

d é l i c a t emen t le c h o c o l a t j u s qu ' à ce qu ' i l so i t mous seux . Re t i rez la c a s s e r o l e 

du feu, f oue t tez le c h o c o l a t pendan t une minute à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t 

ou dans le bol du mixeur . Se rvez aus s i t ô t . 





C H O C O L A T C H A U D À LA C A N N E L L E C A R A M É L I S É E 

L E S I N G R É D I E N T S D E C E C H O C O L A T C H A U D son t t rès s emb l a b l e s à ceux du 

Chocolat chaud traditionnel (194), mais à c e c i p rès que, dans ce t te 

r e ce t t e , le suc re est c a r amé l i s é a c c o m p a g n é d 'un bâton de canne l l e 

a r oma t i que . C ' e s t une pet i te d i f f é r ence , ma is ce la change tout . Ce c ho co l a t 

est o r ig ina l e t t o t a l emen t i r r é s i s t i b l e pour les ama teu r s du mar iage c a r ame l , 

c anne l l e e t c ho co l a t . 

Pour 2 t a s s e s : 5 6 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 60 g r a m m e s d ' eau • 70 g r a m m e s de s u c r e • 

1 bâ ton de c a n n e l l e • 115 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona No i r 

G a s t r o n o m i e , f ondu 

Pour un chocolat chaud 

réservé aux adultes, 

qui serait merveilleux 

après une après-midi passée 

dehors en plein hiver, 

ajoutez une cuillerée à soupe 

de vieux rhum brun ou bien 

du Grand Marnier 

à chaque tasse. 

Pierre H e r m é 

1. Po r tez le lait et l 'eau à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e . E te ignez le feu sous 

la c a s s e r o l e . 

2. Pendan t que vous fa i tes chau f f e r l ' eau, dans une c a s s e r o l e à fond épa i s , 

fa i tes c a r a m é l i s e r le s u c r e avec la c anne l l e à feu moyen sans t ou che r ni au 

suc re ni à la c anne l l e j u s qu ' à ce que le suc re se met te à fondre et à se co l o re r . 

Dès que vous ve r rez le suc re se co lo re r , c o m m e n c e z à le r emuer à l 'a ide d 'une 

cu i l l è r e en bo i s . C on t i n u e z à fa i re cu i r e et à r emuer en vous a s su r an t b ien que 

la c anne l l e cu i t en même t emps que le s u c r e et ce , j u s qu ' à ce que le suc re 

p renne une be l le c ou l eu r amb r ée . 

3. Tout en c on t i n uan t à remuer , v e r se z le mé lange de lait et d 'eau sur le suc re 

et la c anne l l e . Ne vous i nqu i é te z pas si le c a r ame l dev ien t g rume leux -

c on t i n ue z à chau f f e r et à remuer , et i l r edev i end ra l i qu i de . Une fo is le mé lange 

homogène , a jou tez le c h o c o l a t en foue t tan t le tout . C o n t i n u e z à f oue t t e r et à 

chau f f e r le mé lange j u s qu ' à ce que la p rem iè re bul le c rève à la s u r f a c e . Re t i rez 

la c a s s e r o l e du feu, en l evez le bâton de canne l l e , f oue t t e z le c h o c o l a t chaud 

pendan t env i ron 1 minute à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t ou dans le bol du 

mixeur . Se r ve z i m m é d i a t e m e n t dans de g randes t a s s e s , ou b ien ve r se z dans un 

r é c i p i en t et l a i s se z re f ro id i r . (Vous pouvez p répa re r le c h o c o l a t chaud 2 j ou r s 

à l ' avance et le ga rde r b ien couve r t au ré f r igéra teur . ) 

Pour fa i re r é chau f f e r le c h o c o l a t ré f r i gé ré , ve r se z - l e dans une c a s s e r o l e de 

ta i l l e moyenne , posez la c a s s e r o l e sur feu doux, et fa i tes cu i re tout en ba t tan t 

d é l i c a t emen t le c h o c o l a t j u s qu ' à ce qu ' i l so i t mous seux . Re t i r e z la c a s s e r o l e 

du feu, f oue t t e z le c h o c o l a t pendan t une minute à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t 

ou dans le bol du mixeur . Se rvez auss i t ô t . 



C H O C O L A T C H A U D AUX É P I C E S 

C E CHOCOLAT CHAUD VA FORCÉMENT DEVENIR VOTRE SPÉCIALITÉ ma i son pOUT les 

fê tes de Noë l . C ' e s t un c ho co l a t chaud à base d ' eau que l 'on fa i t avec 

du c h o c o l a t et du c a c ao , f o r t emen t re levé par la t ouche exo t i que que 

lui appo r t en t la c anne l l e , la van i l l e , le m ie l , le zes te de c i t r on et le po ivre noi r 

c o n c a s s é . Vous pouvez augmen te r les quan t i t é s de ce t te rece t te s i vous en 

fa i tes pour toute une t r oupe et, peu impo r te la quan t i t é , vous pouvez le fa i re à 

l ' avance et le r é chau f f e r au be so i n . 

Pour 4 t a s s e s : 750 g r a m m e s d 'eau • 50 g r a m m e s de s u c r e • 1 c u i l l e r é e à s oupe de m ie l 

• 1/2 bâ ton de c a n n e l l e • 1/2 g o u s s e de van i l l e t end r e et c h a r nue , f endue et g r a t t é e 

(254) • 12 g r a i n s de po i v r e S a r awak (252) , c o n c a s s é s • le z e s t e d ' 1 / 2 c i t r on (pe lé à l 'a ide 

d 'un é p l u c h e - l é gumes ) • 185 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona No i r 

G a s t r o n o m i q u e , f ondu • 40 g r a m m e s de c a c a o en poud re 

Por tez à ébu l l i t i on l 'eau, le suc re , le m ie l , la c anne l l e , la gous se de van i l l e , les 

g ra ins de po ivre et le zes te de c i t r on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne . 

A jou tez le c ho co l a t et le c a c a o , pu is , en remuant à l 'a ide d 'un fouet , fa i tes 

chau f f e r le mé lange j u s qu ' à ce que la p rem iè re bul le c rève à la s u r f a c e . Re t i rez 

la c a s s e r o l e du feu et p a s s e z le c h o c o l a t chaud au t am i s . Jetez la c anne l l e , la 

van i l l e et le po iv re . Réve r se z le c ho co l a t c haud dans la c a s s e r o l e et f oue t t e z -

le pendan t env i ron 1 m inu te à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t ou b ien dans le bol 

du mixeur . Se r ve z imméd i a t emen t dans de g randes t a s s e s , ou b ien ve r sez dans 

un r é c i p i en t et l a i s sez re f ro id i r . (Vous pouvez p répa re r le c h o c o l a t chaud 2 

j ou r s à l ' avance et le garder b ien couve r t au ré f r igéra teur . ) 

Pour fa i re r é chau f f e r le c ho co l a t ré f r igéré , ve r sez - l e dans une c a s s e r o l e de 

ta i l l e moyenne , posez la c a s s e r o l e sur feu doux, et fa i tes cu i re tout en 

foue t tan t d é l i c a t emen t le c h o c o l a t j u squ ' à ce qu ' i l so i t mous seux . Ret i rez la 

c a s s e r o l e du feu , f oue t t e z le c h o c o l a t pendan t 1 minute à l 'a ide d 'un mixeur -

p l ongean t ou dans le bol du mixeur . Se r ve z au s s i t ô t . 

Lorsque vous le servirez, 

couronnez ce chocolat chaud 

de morceaux de pain 

d'épices fondant. 

Coupez juste le pain d'épices 

en petits morceaux 

et faites-les revenir dans 

du beurre jusqu'à ce 

qu'elles soient croustillantes 

à l'extérieur. Mettez environ 

une cuillerée par tasse. 

Pierre Hermé 



C H O C O L A T C H A U D T R A D I T I O N N E L 

Vous pouvez faire 

un chocolat viennois à partir 

de cette recette. 

Il suffit de poser sur 

chaque tasse de chocolat 

chaud une cuillerée 

de crème chantilly. 

Pierre H e r m é 

MÊ M E S ' I L E S T V R A I Q U ' À L ' O R I G I N E on fa i sa i t le c h o c o l a t chaud avec de 

l 'eau (190), le c h o c o l a t chaud de ce t te r e ce t t e , à base de lait et 

d 'un peu d ' eau , de c h o c o l a t et de suc re est ce lu i que nous 

c o n s i d é r o n s d é s o r m a i s c o m m e l e pa r f a i t e x e m p l e de c e t t e b o i s s o n 

t r ad i t i o nne l l e . On peut serv i r ce c ho co l a t dès qu ' i l est prêt, ou b ien le l a i s se r 

re f ro id i r et le r ése rve r au f ro id pour le r é chau f f e r d o u c e m e n t p lus t a rd . Qui 

p lus est , s i vous a jou tez j u s t e un peu plus d 'eau à ce mé lange , vous pouvez 

fa i re un c h o c o l a t f r appé (voir va r i an te c i - d e s sou s ) s i épa i s et s i f i dè l e à ses 

o r i g i nes c h o c o l a t é e s qu ' i l vous s emb l e r a bo i re une g l a ce au c ho co l a t f ondue . 

Pour 2 v e r r e s : 5 0 0 g r a m m e s de la i t en t i e r • 60 g r a m m e s d ' eau • 50 g r a m m e s de s u c r e • 

115 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona No i r G a s t r o n o m i e , f ondu 

1. Po r tez le lait, l 'eau et le suc re à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e 

moyenne en r emuan t j u s qu ' à ce que le suc re so i t d i s sou t . A jou tez le c ho co l a t , 

pu is , tout en remuant au fouet , fa i tes chau f f e r le mé lange j u s qu ' à ce que la 

p rem iè re bu l le c rève à la s u r f a c e . 

2. Re t i rez a lo rs la c a s s e r o l e du feu et f oue t tez le c h o c o l a t chaud pendan t une 

minute à l 'a ide d 'un m ixeu r -p l ongean t ou dans le bol du mixeur . Se rvez 

imméd i a t emen t dans de g randes t a s s e s ou bien ve r se z dans un r é c i p i en t et 

l a i s se z re f ro id i r . (Vous pouvez p répa re r le c h o c o l a t chaud 2 j ou r s à l ' avance et 

le ga rde r b ien couve r t au ré f r igérateur . ) 

Pour fa i re r é chau f f e r le c ho co l a t ré f r i gé ré , ve r se z - l e dans une c a s s e r o l e de 

ta i l le moyenne , posez la c a s s e r o l e sur feu doux, et fa i tes cu i re tout en ba t tan t 

d é l i c a t emen t le c h o c o l a t j u s qu ' à ce qu ' i l so i t mous seux . Re t i rez la c a s s e r o l e 

du feu, f oue t tez le c ho co l a t pendan t 1 minute à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t 

ou dans le bol du mixeur . Se rvez auss i t ô t . 

P o u r f a i r e un c h o c o l a t f r a p p é : fa i tes re f ro id i r l e c h o c o l a t chaud pu is 

rése rvez - l e au f r o i d . Une fo is que le c h o c o l a t est f r o i d , a jou tez 60 g r ammes 

d 'eau f ro ide , puis f oue t tez le c h o c o l a t pendan t une minute à l 'a ide d 'un 

m i xeu r -p l ongean t ou dans le bol du mixeur . Me t t e z 1 ou 2 g l a ç on s dans un 

g rand verre avant de ve r se r le c h o c o l a t . Se rvez avec des pa i l l e s . 





C H O C O L A T C H A U D A U C A F É 

IL Y A J U S T E C E Q U ' I L F A U T D E C A F É dans ce t te bo i s s on pour en fa i re un vra i 

moka , et j us te ce qu ' i l faut de c ho co l a t amer de la me i l l eu re qua l i té pour 

que ce so i t b ien un vé r i t ab l e c h o c o l a t c h a u d . 

Pour 2 t a s s e s : 6 6 5 g r a m m e s de la i t e n t i e r • 60 g r a m m e s d 'eau • 10 g r a m m e s de ca fé 

f r a î c h e m e n t mou l u , de p r é f é r e n c e du ca fé pou r e x p r e s s o mou l u moyen à f in • 50 g r a m m e s 

de s u c r e • 115 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona No i r G a s t r o n o m i e , 

f ondu 

Même si habituellement 

vous ne buvez pas de café 

au lait - ce que d'ailleurs 

je ne fais jamais non plus -

vous apprécierez cette 

boisson avec une grosse 

cuillerée de chantilly. 

La douceur fade, 

presque neutre, de la crème, 

est un excellent 

intermédiaire entre 

l'expresso et le chocolat. 

Pierre Hermé 

1. Po r tez le lait et l 'eau à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l le moyenne . 

A jou tez le ca fé mou lu , r emuez pendan t env i ron une s e c o n d e ou deux, puis 

ve r se z imméd i a t emen t le mé lange dans un ch i no i s t a p i s s é d 'une doub le 

épa i s s eu r de mou s s e l i n e à f r omage humide . 

2. Remet t e z le ca fé au lait dans la c a s s e r o l e et, en p renan t b ien so in de ne pas 

le l a i s se r bou i l l i r à nouveau , chau f f e z à feu moyen . A jou tez le suc re tout en 

bat tant , puis a jou tez le c h o c o l a t . Lo r sque le mé lange est h omogène , re t i r ez la 

c a s s e r o l e du feu . Ba t tez le c h o c o l a t chaud pendan t 1 minute env i ron à l 'a ide 

d 'un m i xeu r -p l ongean t ou dans le bol du mixeur, et se rvez imméd i a t emen t dans 

de g randes t a s s e s . S inon ve r sez dans un r é c i p i en t et l a i s sez re f ro id i r . (Vous 

pouvez p répa re r le c ho co l a t chaud 2 j ou r s à l ' avance et le ga rde r b ien couve r t 

au ré f r igéra teur . ) 

Pour fa i re r é chau f f e r le c h o c o l a t ré f r igéré , ve r sez - l e dans une c a s s e r o l e de 

ta i l l e moyenne , posez la c a s s e r o l e sur feu doux, et fa i tes cu i re tout en ba t tan t 

d é l i c a t emen t le c h o c o l a t j u s qu ' à ce qu ' i l so i t mous seux . Re t i rez la c a s s e r o l e 

du feu, f oue t t e z le c h o c o l a t pendan t une minute à l 'a ide d 'un m i xeu r -p l ongean t 

ou dans le bol du mixeur . Se r ve z aus s i t ô t . 



C H O C O L A T F R A P P É AUX F R U I T S D E L A P A S S I O N 

C ETTE BOISSON PEU COMMUNE se p répare c o m m e un c ho c o l a t c haud , ma is 

on la se r t f r appée avec un g l a ç on ou b ien de la g l a ce p i l ée , 

a c c o m p a g n é e d 'une pa i l le , ce l a va sans d i r e . C o m m e P ie r re He rmé 

mé lange du jus de f ru i t s de la pas s i on (ou b ien du nectar ) avec son c ho c o l a t 

chaud t r ad i t i o nne l , la bo i s s on que vous ob t i end r e z se ra à la fo is l égère et 

r a f r a î c h i s s an t e - s en s a t i o n s que l 'on a s s o c i e r a r emen t à la r i c he s se du 

c h o c o l a t amer ou au la i t . 

Pour 2 ve r r e s : 500 g r a m m e s de la i t en t i e r • 185 g r a m m e s de j u s de f ru i t de la p a s s i o n ou 

de ne c t a r • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e • 115 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e 

du V a l r h ona No i r G a s t r o n o m i e , f ondu 

1. P répa re z un bain d 'eau g l a cée en r emp l i s s an t un g rand sa l ad i e r d 'eau et de 

g l a ç on s af in de pouvo i r r ap i demen t re f ro id i r le c h o c o l a t c h aud . P répa re z un 

sa l ad i e r p lus pet i t qui pu i s se ten i r dans le ba in d ' eau g l a cée et c on t en i r tous 

les i ng r éd i en t s . 

2. Po r tez le lait, le j u s de f ru i t s de la pas s i on et le s u c r e à ébu l l i t i on dans une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne . Ne vous i nqu ié tez pas s i les d i f f é ren t s i ng réd i en t s 

se s épa ren t - i ls s ' ama l g ame ron t à nouveau l o r sque vous les pa s se r e z au 

mixeur . A jou tez le c ho co l a t , puis , en remuant à l 'a ide d 'un fouet , fa i tes 

chau f f e r le mé lange j u s qu ' à ce qu ' i l so i t mous seux . Re t i rez la c a s s e r o l e du feu 

et ve r sez le c h o c o l a t chaud dans le pet i t sa l ad i e r . P l ongez le pet i t s a l ad i e r 

dans le bain d ' eau g l a cée , puis tout en remuant f r é quemmen t , l a i s se z re f ro id i r 

le mé lange j u s qu ' à ce qu ' i l so i t f r appé . 

3. Lo r sque le c h o c o l a t est f r o i d , ba t tez pendan t env i ron 1 minute à l 'a ide d 'un 

m i xeu r -p l ongean t ou dans le bol du mixeur . Se rvez imméd i a t emen t dans de 

g rands ve r res avec un g l a çon (ne me t te z pas t rop de g l a ce car vous d i l ue r i e z 

la saveur) ou b ien avec un peu de g l a ce p i l ée . (Vous pouvez p répa re r le 

c h o c o l a t c haud 2 j ou r s à l ' avance et le ga rde r b ien couve r t au ré f r igé ra teur . 

Pa s se z t rès b r i è vemen t le c ho co l a t f r appé au mixeur ou dans le bol du m ixeur 

avant de le serv ir .) 



G A N A C H E A U C H O C O L A T A M E R 

NO I R E , R I C H E , O N C T U E U S E , ce t te ganache au c h o c o l a t fond en bouche et 

r épand ses a r ômes . La ganache est i déa le pour garn i r de nombreuses 

ta r tes , et me rve i l l eu se pour a c c o m p a g n e r les made le ines et les 

c i ga re t t e s au c h o c o l a t . El le est p a r t i c u l i è r emen t p r é c i e u s e pour confec t ionner 

les b r o che t t e s de banane s . 

Pour env i r on 550 g r a m m e s : 230 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l rhona 

Guana j a , f i n e m e n t haché • 250 g r a m m e s de c r è m e é p a i s s e • 60 g r a m m e s de beurre doux , 

à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa lad ie r . Por tez la c r ème à ébu l l i t i on dans une 

c a s s e r o l e à fond épa i s . Pendan t ce t emps , t r ava i l l e z le beur re avec un fouet 

j u s qu ' à ce qu ' i l so i t b ien mou et c r émeux . Rése rvez - l e pour le moment. 

2. Une fois que la c rème bout, ret i rez la c a s se ro l e du feu, puis incorporez- la 

dé l i c a tement au choco l a t . Remuez en décr ivant des ce r c l e s concentr iques de 

plus en plus grands , en al lant du cent re vers l 'extér ieur. Con t i nuez à remuer -

sans i nco rpore r d 'a i r - j u squ ' à ce que le choco l a t soit en t i è rement fondu et le 

mélange homogène . La i ssez reposer env i ron 1 ou 2 minutes af in de faire refroidir 

un peu le mélange avant d 'a jouter le beurre. 

3. A joutez s u c ce s s i v emen t deux morceaux de beurre . Remuez en décrivant des 

ce r c l e s concen t r i ques de plus en plus grands avec une maryse , en allant du 

cent re vers l 'extér ieur. Une fois que tout le beurre est i nco rporé , la ganache doit 

être onc tueuse et br i l lante . Se lon ce que vous a l lez faire de la ganache, vous 

pouvez l 'ut i l i ser imméd ia tement , la la i sser reposer sur votre plan de travail en 

a t tendant qu 'e l le ait une c on s i s t an ce su f f i s amment fe rme pour qu 'on la tartine ou 

qu 'on la d resse (comptez plus d 'une heure) . Ou bien vous pouvez la réserver au 

fro id en la remuant de temps à autre. 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez garder la ganache 2 jours au ré f r igérateur ou bien 1 mois au congé 

lateur. Si vous l 'avez re f ro id ie , la i ssez- la reveni r à t empéra tu re ambiante ou 

réchauf fez - la r ap idement au four à m i c ro -ondes pour pouvo i r l'étaler ou la 

me t t r e en p o m m a d e . S i e l le a é té c o n g e l é e , l a i s s e z - l a déconge le r au 

ré f r igérateur toute une nuit, puis la i ssez- la à t empéra tu re amb iante jusqu'à ce 

qu 'e l l e dev ienne on c t ueu se . 





G A N A C H E AU C H O C O L A T A M E R AU L A I T 

C E T T E G A N A C H E E S T I N H A B I T U E L L E ca r e l le c on t i en t du lait en t i e r p lu tôt que 

de la c r è m e . Le lait donne à la ganache une tex ture p lus légère et 

p lus d é l i c a t e . 

Pour 550 grammes : 260 grammes de chocolat amer, de préférence du Valrhona Guanaja, f inement 

haché • 250 grammes de lait entier • 130 grammes de beurre doux, à température ambiante 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour c on t en i r les 

i ng réd i en t s et ga rdez - l e à po r tée de ma in . Po r tez le lait à ébu l l i t i on dans une 

pet i te c a s s e r o l e à fond épa i s . Pendan t que vous fa i tes chau f f e r le lait, 

t rava i l l e z le beur re à l 'a ide d 'une maryse j u s qu ' à ce qu ' i l so i t b ien mou et 

c r émeux . Me t t e z le beur re à par t pour le momen t . 

2. Une fo is que le lait bout, re t i rez la c a s s e r o l e du feu, puis à l 'a ide de la 

ma ry se , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t le lait au c ho co l a t . Remuez en déc r i v an t des 

c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s de p lus en p lus g rands , en a l l an t du cen t r e vers 

l ' ex té r ieur . C on t i n u e z à remuer - sans i n co r po r e r d 'a i r - j u s qu ' à ce que le 

c h o c o l a t so i t e n t i è r emen t fondu et que le mé lange so i t h omogène . La i s se z 

r epose r sur vot re p lan de t rava i l pendan t env i ron 1 ou 2 m inu tes af in de fa i re 

re f ro id i r un peu le mé lange avant d ' a j ou te r le beur re . 

3. A jou tez s u c c e s s i v e m e n t t ro i s mo r ceaux de beu r re . Remuez à l 'a ide d 'une 

ma ry se en déc r i v an t des c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s de p lus en p lus g rands , en 

a l lant du cen t r e vers l ' ex té r ieur . Une fo is que tout le beur re est i n co rpo r é , la 

ganache devra i t être o n c t u e u s e et b r i l l an te . Se l on ce que vous a l lez fa i re de la 

ganache , vous pouvez l ' u t i l i se r imméd i a t emen t , l a l a i s se r r epose r sur votre 

p lan de t rava i l en a t t endan t qu ' e l l e ait une c o n s i s t a n c e s u f f i s ammen t f e rme 

pour pouvo i r l ' é ta le r ou la d r e s s e r ( comptez p lus d 'une heure se l on la 

t empé ra tu r e de la p i è ce ) . Vous pouvez la rése rve r au f ro id en la remuant de 

t emps à aut re (si la g ana che re f ro id i t t rop et dev ien t t rop fe rme, vous pouvez 

la p a s s e r t rès b r i è v emen t au four à m i c r o - o n d e s pour lui r e donne r la 

c o n s i s t a n c e vou lue , ou b ien a t t end re à t empé ra tu r e amb i an te ) . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez ga rdez la ganache au ré f r i gé ra teu r 2 j ou r s . 



C R È M E A U C H O C O L A T 

V É R I T A B L E M E N T D E N S E , ce t te c rème a pour base la c r ème ang la i se et, même 

s i vous pouvez la serv i r seu le en desse r t , P ier re l 'ut i l i se souvent avec 

d 'au t res mets su c r é s . El le cons t i t ue la base du Cappuccino au chocolat, 

café et whisky (144) et a c c ompagne la g lace au ca rame l et le so rbe t au choco l a t 

dans la Coupe Ma l e she rbe s (184). 

L A C R È M E 
Pour 950 g r a m m e s en v i r o n : 270 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona 

Man j a r i , f i n e m e n t haché • 415 g r a m m e s de la i t en t i e r • 3 75 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 

les j a u n e s de 5 g ros oeufs • 140 g r a m m e s de s u c r e 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand et r ése rvez (un 

sa l ad i e r à bec ve r seu r se ra i t idéa l ) . Por tez le lait et la c r ème épa i s s e à 

ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e à feu doux ou b ien dans un four à m i c r o - onde s . 

2. Pendan t ce t emps , bat tez en s emb l e les j aunes d 'œufs et le suc re dans une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s j u s qu ' à ce que le mé lange so i t épa i s 

e t l égè remen t pâ le . Sans c e s s e r de fouet te r , v e r se z l en temen t env i ron un quar t 

du l iqu ide chaud dans ce mé lange . Une fo is les j a une s à la même t empé ra tu r e 

que le l i qu ide , a jou tez le res te en un f i le t c o n t i n u . 

3. Posez la c a s se r o l e sur feu moyen-v i f et, tout en remuant v i gou reusemen t à 

l 'a ide d'un fouet , fa i tes cu i re la c r ème j u squ ' à ce qu 'e l l e épa i s s i s s e l égèrement 

et a t te igne la t empéra tu re de 8 5 ° C . Comp te z mo ins de 5 minutes en tout . (Vous 

pouvez remuer la c r ème et fa i re g l i s se r votre doigt le long de la spa tu le . Si la 

c r ème ne cou le pas le long du s i l lon que vous avez a ins i t racé , e l le est prête) . 

Ret i rez la c a s se r o l e du feu. 

4. Ve r se z la mo i t i é de la c r ème sur le c h o c o l a t en la pa s san t au tam i s , puis 

i n c o r po r e z l en temen t la c r ème au c ho co l a t . Remuez en déc r i v an t des c e r c l e s 

c o n c e n t r i q u e s de p lus en p lus g rands , en a l lant du cen t r e vers l ' ex tér ieur . 

A jou tez la mo i t i é de la c r ème res tan te en la pa s san t au t am i s . A jou tez enf in le 

reste de c r è m e . La c r ème est ma in tenan t prête à l ' emp lo i se l on les i nd i c a t i on s 

s p é c i f i q u e s à la r e ce t t e que vous p répa rez . Vous pouvez éga l emen t la ve r se r 

dans un r é c i p i en t et la r ése rve r au f ro id (el le se c on s e r v e 2 j ou r s c ouve r t e au 

ré f r i gé ra teu r ) . Une fo is que la c r ème est f ro ide , i l faut la couvr i r . A f in d 'év i te r 

que ne se fo rme une peau sur la c r ème , appuyez un mo r c eau de pap ie r f i lm 

a l imen ta i r e c on t r e la su r f a ce de la c r ème jus te ap rès l 'avoir ve r sée dans un 

r é c i p i en t . 



C R È M E A N G L A I S E À LA V A N I L L E 

L A C R È M E A N G L A I S E P E U T Ê T R E L A B A S E d 'une r e ce t t e , c o m m e c ' e s t le cas 

pour les g l a ce s , ou serv i r d ' a c c o m p a g n e m e n t c o m m e souven t pour les 

gâ teaux , les t a r t e s et au t res d e s s e r t s aux f ru i t s . C ' e s t un mé lange 

t rès s imp le de j aune d 'œuf , de c r ème et de lait en t i e r a r oma t i s é à la van i l l e . 

Pour a t te ind re une te l le saveur , ne met tez pas la c r ème au ré f r i gé ra teu r dès 

qu 'e l l e a a t te in t la t empé ra t u r e et la tex ture vou lues - l a i s sez - l a r epose r 

pendan t 2 ou 3 m inu tes dans la c a s s e r o l e , puis r ése rvez - l a au f r o i d . Vous 

ob t i e nd r e z une c r ème plus o n c t u eu s e . De p lus , s i vous ré f r i gé rez la c r ème 

ang l a i se v ing t -qua t re heures avant de l 'u t i l i ser , vous la fe rez « matu re r » en 

d o n n a n t le t e m p s aux f e rmen t s l a c t i q u e s du la i t de se d é v e l o p p e r et 

d ' a c c e n t u e r la saveur de la c r ème . 

Pour 725 g r a m m e s : 250 g r a m m e s de la i t e n t i e r • 250 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 

2 g o u s s e s de van i l l e t e n d r e s et c h a r n u e s , f e ndue s et g r a t t é e s (254) • les j a u n e s de 6 g ros 

oeufs • 100 g r a m m e s de s u c r e 

1. Dans une pet i te c a s s e r o l e , po r t e z à ébu l l i t i on le la i t , la c r ème et les g ou s s e s 

de van i l l e sur feu moyen (ou bien au four à m i c r o - onde s ) . Couv r e z la c a s s e r o l e , 

é te i gnez le feu, puis l a i s se z r epose r 10 m inu tes , ce qui donne ra le t emps à la 

van i l l e d ' i n fu se r et de donne r son a rôme au mé lange . 

2. Remp l i s s e z un g rand sa l ad i e r d 'eau et de g l a ç on s . P renez un sa l ad i e r p lus 

pet i t dans l eque l vous pour rez met t re la c r ème une fo is prête , puis le p l onge r 

dans le bain d 'eau g l a c ée . P r épa re z éga l emen t un ch i no i s à ma i l l age f i n . 

3. Me t t e z les j a une s d 'œufs et le suc re dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne 

à fond épa i s et ba t tez les en s emb l e au fouet pendan t env i ron 3 m inu tes , en 

deho r s du feu , j u s qu ' à ce que le mé lange so i t épa i s et c la i r . Puis sans c e s s e r 

de fouet ter , a jou tez t rès p r og r e s s i v emen t le lait chaud et la c r ème . Une fo is 

que vous avez a jouté env i ron un t i e r s du l iqu ide et que les j aunes sont à bonne 

t empé ra tu r e , vous pouvez a jou te r le reste du l iqu ide en un f i le t c o n t i n u . Une 

fo is que tout le l iqu ide aura été mé langé aux j aune s , re t i rez et j e t e z les 

g ou s s e s de van i l l e (ou b ien ga rdez - l e s pour un autre emp lo i ; 254 ) . P l a ce z la 

c a s s e r o l e sur feu moyen et, sans c e s s e r de remuer à l 'a ide d 'un fouet , fa i tes 

cu i re l a c r ème j u s qu ' à ce qu 'e l l e é pa i s s i s s e l égè remen t , dev i enne plus c l a i r e , 

et po int e s s en t i e l , a t te igne la t empé ra tu r e de 8 5 ° C . Me su r e z à l 'a ide d 'un 

t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . Vous pouvez vé r i f i e r la c u i s s o n en p longean t une 

mary se dans la p r épa ra t i on et en la re t i rant imméd i a t emen t . T racez une l igne 

avec vot re index ; s i la c r ème de part et d 'aut re de c e l l e - c i reste f i gée , votre 

c r ème ang l a i se est cu i t e . 



4. Re t i rez imméd i a t emen t la c a s s e r o l e du feu et l a i s sez la c r ème con t i nue r de 

cu i r e pendan t 3 ou 4 m inu tes tout en con t i nuan t de fouet ter . Ce t t e opé ra t i on 

a pour but de cu i re la c r ème pour lui donne r son goût et sa tex ture o n c t u eu s e . 

Ve r se z la c r ème dans un pet i t s a l a d i e r e n la pa s san t au t am i s . P longez - l e dans 

un ba in d ' eau g l a c ée . La i s se z la c r ème a ins i en remuant de t emps à aut re 

j u s qu ' à ce qu ' e l l e ait c o m p l è t e m e n t r e f ro i d i . 

5 . Une fo is qu ' e l l e est f ro ide , couv rez la c r ème d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , en 

appuyant b ien le f i lm con t r e la su r f a ce , de man iè re à f e rmer h e rmé t i q uemen t 

l ' e n semb l e . Puis ré f r i gé rez le tout pendan t 24 heures avant d ' u t i l i s e r la c r ème . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien couve r t e d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , vous pouvez c on se r v e r la c r ème 

ang la i se au ré f r i gé ra teu r pendan t 3 j ou r s . Ne me t te z pas au congé l a t eu r . 



C R È M E P Â T I S S I È R E À LA V A N I L L E 

L A C R È M E P Â T I S S I È R E , G A R N I T U R E T R A D I T I O N N E L L E pour les m i l l e - f eu i l l e s , les 

é c l a i r s , les choux à la c r ème et les ta r tes est une c r ème cu i te rendue 

plus épa i s s e et p lus o n c t u eu s e par l 'a jout s u c c e s s i f de f é cu l e et de 

beur re . 

Pour 8 0 0 g r a m m e s en v i r o n : 500 g r a m m e s de la i t en t i e r • une g o u s s e de van i l l e b ien 

c ha r nue , f endue et g r a t t é e (254) • les j a u n e s de 6 g ro s œuf s • 100 g r a m m e s de s u c r e • 

45 g r a m m e s de f é c u l e t a m i s é e • 50 g r a m m e s de beu r re doux , à t e m p é r a t u r e amb i an t e 

Laissez la crème pâtissière 

refroidir avant d'ajouter 

? beurre, elle ne se séparera 

pas et il développera 

tous ses arômes. 

Pierre Hermé 

1. Dans une pet i te c a s s e r o l e , po r tez à ébu l l i t i on le lait et la gous se de van i l l e 

à feu moyen (ou bien au four à m i c r o - onde s ) . Couv r e z la c a s s e r o l e , é te i gnez et 

l a i s sez r epose r 10 m inu tes , ce qui donne ra le t emps à la van i l l e d ' i n fu se r et de 

donne r son a rôme au mé l ange . 

2. Remp l i s s e z un g rand sa l ad i e r d 'eau et de g l a ç on s . P r épa re z un sa l ad i e r p lus 

pet i t dans leque l vous pour rez met t re la c r ème une fo is prête et le p longer 

dans le bain d 'eau g l a c é e . Me t t e z éga l emen t à par t un ch i no i s à ma i l l age f i n . 

3. Foue t tez les j a une s d 'œufs , le suc re et l ' am idon dans une c a s s e r o l e à fond 

épa i s . Puis sans c e s s e r de fouet ter , a joutez t rès l en temen t un quar t du lait 

chaud aux j a une s d 'œu f s . Line fo is que les j a une s sont à la même t empé ra t u r e 

que le lait, a jou tez le reste du l iqu ide en un f i le t c on t i nu tout en c on t i nuan t à 

ba t t re . Ret i rez et j e t e z les g ou s s e s de van i l l e (ou b ien ga rdez - l e s pour un aut re 

usage ; 2 54 ) . P o s e z la c a s s e r o l e sur feu moyen et, tout en f oue t t an t 

é ne r g i quemen t et sans vous arrêter , po r tez l ' en semb l e à ébu l l i t i on pendan t 2 

ou 3 m inu tes tout en con t i nuan t à bat t re éne rg i quemen t , puis re t i rez la 

c a s s e r o l e du feu et ve r se z la c r ème pâ t i s s i è r e dans le pet i t sa l ad i e r . 

4. P l ongez le pet i t s a l ad i e r dans le bain d 'eau g l a cée et r amenez la c r ème 

pâ t i s s i è r e à la t empé ra t u r e de 6 0 ° C tout en remuant f r é quemmen t pour que le 

mé lange reste on c t ueux . Ret i rez la c r ème du bain d 'eau g l a cée et, tout en 

con t i nuan t de remuer , a jou tez le beur re en mo r c eaux . P l ongez la c r ème à 

nouveau dans l 'eau g l a cée , en remuant de t emps à autre j u s qu ' à ce qu 'e l l e ait 

c o m p l è t e m e n t r e f ro i d i . Vous pouvez ma in tenan t l ' u t i l i se r ou la conse r ve r . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien couve r t e d 'un pap i e r f i lm a l imen ta i r e (appuyez le f i lm con t r e la su r f a ce de 

la c r ème de man iè re à f e rmer h e rmé t i q uemen t le r é c i p i en t ) , vous pouvez 

c on s e r v e r la c r ème pâ t i s s i è r e au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s . 



C R È M E P Â T I S S I È R E A U C H O C O L A T 

C E T T E C R È M E S ' A D A P T E T O U T A U S S I B I E N que la c r ème pâ t i s s i è re à la van i l l e , 

ma is avec le c ha rme du c h o c o l a t en p lus . El le est o n c t u e u s e , 

ve l ou tée , s u c c u l e n t e et, dans de n omb r eu s e s r e ce t t e s , vous pour rez 

la subs t i t ue r à la c r ème pâ t i s s i è r e à la van i l l e . 

Pour 900 g r ammes env i ron : 500 g r ammes de lait en t ie r • les j aunes de 4 gros oeufs • 75 

g r ammes de suc re • 45 g r ammes de f écu le t am i sée • 200 g r ammes de choco l a t amer, de 

p ré fé rence du Va l rhona Guana ja , fondu • 40 g r ammes de beur re doux, à t empéra tu re amb ian te 

1. Remp l i s s e z un g rand sa l ad i e r d 'eau et de g l a ç on s . P répa re z un sa l ad i e r p lus 

pet i t , dans leque l vous pour rez met t re la c r ème une fo ls prête et le p longer 

dans le ba in d 'eau g l a cée , a ins i qu 'un ch i no i s à ma i l l age f i n . 

2. Dans une pet i te c a s s e r o l e , po r t e z le lait à ébu l l i t i on . Pendan t que vous 

fa i tes chau f f e r le la i t , f oue t t e z les j a une s d 'œufs , le s u c r e et l ' am idon dans une 

c a s s e r o l e à fond épa i s de ta i l l e moyenne . Pu is s an s c e s s e r de fouet ter , a jou tez 

t rès l en temen t un quar t du lait chaud aux j a une s d 'œu f s . Une fo is que les 

j aunes sont à la même t empé ra tu r e que le la i t , a jou tez le reste du l iqu ide en 

un f i le t c on t i nu tout en c on t i nuan t à ba t t re . 

3. Ve r se z le mé lange dans la c a s s e r o l e en le pas san t au ch i no i s . Posez la 

c a s s e r o l e sur feu moyen et, tout en foue t tan t éne rg l quemen t et sans vous 

ar rê ter , po r t e z l ' en semb l e à ébu l l i t i o n . Fa i tes bou i l l i r le mé lange pendant 2 ou 

3 m inu tes en c on t i nuan t à bat t re éne rg i quemen t , pu is a jou tez le c ho co l a t en 

c on t i n uan t de foue t te r . Re t i r e z la c a s s e r o l e du feu et ve r se z la c r ème 

pâ t i s s i è r e dans le pet i t sa l ad ie r . 

4. P l ongez le pet i t s a l ad i e r dans le ba in d 'eau g l a cée et r amenez la c r ème 

pâ t i s s i è r e à 6 0 ° C tout en remuant f r é quemmen t pour que le mé lange res te 

on c t ueux . Me su r e z à l 'a ide d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q u e . Re t i rez la c r ème du 

ba in d 'eau g l a cée et, tout en remuant , a jou tez le beur re en mo r c eaux . P l ongez 

la c r ème à nouveau dans l 'eau g l a cée en remuant de t emps à autre j u squ ' à ce 

qu ' e l l e ait c o m p l è t e m e n t r e f ro i d i . Vous pouvez ma in tenan t l 'u t i l i se r ou la 

c on se r v e r dans un r é c i p i en t . 

C O N S E R V A T I O N 

Bien couve r t e d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e (appuyez le f i lm con t r e la su r f a ce de 

la c r ème de man iè re à f e rmer h e rmé t i q u emen t le r éc i p i en t ) vous pouvez 

c on se r v e r la c r ème pâ t i s s i è r e au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s . 



C R È M E C H A N T I L L Y 

On peut fouetter la crème 

lorsqu'elle est froide, 

idéalement à 4°C. 

Si vous la battez au fouet, 

il est peut-être préférable 

de plonger votre saladier 

de crème dans un plus grand 

saladier rempli de glaçons 

et d'eau froide. 

Si vous fouettez la crème 

avec un mixeur électrique, 

réglez-le à vitesse moyenne 

- vous maîtriserez mieux 

le processus et ne risquerez 

pas de trop la fouetter. 

Pierre Hermé 

O N T R O U V E L A C R È M E C H A N T I L L Y par tout et on la t ient souven t pour 

a c qu i s e . P ou r t an t , b i e n f oue t t ée e t l égè remen t s u c r ée , e l le peut être 

l 'une des p r épa r a t i on s les p lus s imp l e s et les p lus s en sue l l e s du 

répe r to i r e d 'un pâ t i s s i e r . La f e rme té que vous donne r e z à la c r ème en la 

foue t tan t d épend r a de l ' u t i l i sa t i on que vous c o m p t e z en fa i re . S i vous la 

de s t i n e z à d é c o r e r ou r e couv r i r un des se r t , une part de gâ teau ou b ien de 

ta r te , mieux vaut foue t te r la c r ème j u squ ' à ce que se f o rmen t des c r ê te s t rès 

mo l l e s . Si vous vou l e z que vot re c r ème appo r t e à la fo is de la l égè re té et du 

co rp s à une ga rn i tu re , c o m m e c ' e s t souven t le cas l o r sque vous mé langez de 

la c r ème chan t i l l y à de la c r ème pâ t i s s i è r e , ou b ien l o r sque vous l ' i n co rpo re z 

à une mous se , mieux vaut a r rê te r de foue t te r la c r ème dès que c o m m e n c e n t à 

se f o rmer des c r ê t e s . 

Pour 250 g r a m m e s en v i r o n : 2 5 0 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de r e f r o i d i e • 1 c u i l l e r é e à soupe 

de s u c r e 

À l 'a ide d 'un fouet , d 'un bat teur , ou dans le bol d 'un mixeur , ba t tez la c r ème (à 

v i t e s se moyenne , s i poss i b l e ) j u s qu ' à ce qu 'e l l e so i t m o u s s e u s e e t c o m m e n c e 

à épa i s s i r . A jou tez le suc re en un m ince f i le t c on t i nu et c on t i n ue z à bat t re 

j u s qu ' à ce que se f o rmen t des c r ê te s de la c o n s i s t a n c e souha i t ée - mo l l e s , 

moyennemen t f e rmes ou b ien f e rmes . 

C O N S E R V A T I O N 

La c r ème foue t tée se c on se r ve couve r t e au ré f r i gé ra teu r pendan t 3 heures , 

ma is a s su re z - vous b ien de la ten i r à l 'abr i des odeu r s - la c r ème f oue t t ée tout 

c o m m e le beur re et le c h o c o l a t son t de vé r i t ab l e s éponges à odeu r s . 



C R È M E C H A N T I L L Y A U C H O C O L A T 

C ETTE CRÈME S'UTILISE COMME GARNITURE ou b ien pour d é c o r e r les d e s s e r t s 

g l a c é s , les gâ teaux et les pe t i t es pâ t i s s e r i e s , ma is e l le est t e l l emen t 

o n c t u e u s e - v o l up t ueu se en vér i té - et d é l i c i e u s e que pe r sonne ne 

vous r ep r o che r a i t de la c on s i d é r e r c o m m e un de s s e r t à par t en t i è re . 

Pour 6 0 0 g r a m m e s e n v i r o n : 100 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona 

Ca r a ï b e , f i n e m e n t h a ché • 5 0 0 g r a m m e s de c r ème l i qu i de • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de s u c r e 

1. Me t t e z le c h o c o l a t dans un sa l ad i e r s u f f i s ammen t g rand pour que vous 

pu i s s i e z y foue t te r la c r è m e . Po r tez la c r ème et le s u c r e à ébu l l i t i on dans une 

c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond épa i s . Re t i rez la poê le du feu et ve r sez la 

c r ème sur le c h o c o l a t tout en remuant v i g ou r eu s emen t à l 'a ide d 'un fouet pour 

que le c h o c o l a t so i t c o m p l è t e m e n t i n co rpo r é à la c r è m e . Rése rvez au f ro id la 

c r ème au c ho c o l a t pendan t au mo ins 5 heures , ou mieux, pendan t toute une 

nuit (il f audra i t fa i re r e f ro i d i r la c r ème j u squ ' à env i ron 4 ° C . Me su r e z à l 'a ide 

2. Juste avant de f oue t t e r la c r ème , p longez le s a l ad i e r de c r ème dans un p lus 

g rand sa l ad i e r remp l i d ' eau f ro ide et de g l a ç on s . Foue t t e z la c r ème à l 'a ide 

d 'un fouet j u squ ' à ce qu ' e l l e so i t p re sque f e rme . P r o c éde z d o u c e m e n t car l e 

c ho co l a t et le bain d ' eau g l a cée fe ront r ap i demen t épa i s s i r la c r ème . La 

c o n s i s t a n c e r e c h e r c h é e doi t ê t re s u f f i s ammen t f e rme pour ê t re d r e s s ée ou 

é ta l ée , ma is s u f f i s a m m e n t soup le pour être légère e t c r é m e u s e en bou che . 

d 'un t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q u e ) . 

Le secret de la crème 

chantilly au chocolat, 

c'est la température 

- il faut qu'elle soit 

très froide avant de 

la fouetter. 

La meilleure chose à faire 

est de fouetter la crème 

dans un bain d'eau glacée. 

Pierre Hermé 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez r é se rve r au ré f r i gé ra teu r le mé lange non enco re ba t tu , couve r t , à 

l 'abr i des odeu r s et pendan t toute une nuit . Une fo is f oue t t ée , mieux vaut se 

serv i r de la c r ème Imméd i a t emen t , mais vous pouvez quand même la ga rde r 

couve r t e au r é f r i gé r a t eu r pendan t que l ques heu res . 
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PÂTE À B I S C U I T S C U I L L È R E S 

C ' E S T L A PÂTE Q U E L ' O N U T I L I S E pour fa i re ces pet i ts b i s cu i t s aé rés , 

c rous t i l l an t s et légers qui ont tant de s u c c è s à l 'heure du thé. Vous 

aurez beso in de ce t te pâte pour faire les d i sques de la Charlotte au 

chocolat blanc et à la rhubarbe (53), mais il vous en res te ra su f f i s ammen t pour 

d re s se r que lques b i s cu i t s cu i l l è r e s . 

Pour f a i r e 2 d i s q u e s de 24 cm et 2 b ande s de b i s c u i t s de 20 cm : les b l a n c s de 6 g ro s 

œu f s , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 160 g r a m m e s de s u c r e • les j a u n e s de 5 g ro s œufs , à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 270 g r a m m e s de f a r i ne o r d i n a i r e 

1. Avant de c o m m e n c e r à mé lange r la pâte, vé r i f i e z à que l l e r ece t te vous 

de s t i n e z vos boudo i r s , ou b ien l i sez les i n d i c a t i o n s c i - d e s s ou s c o n c e r n a n t le 

p r é chau f f age du four et la p r épa ra t i on du mou le . 

2. Dans le bol d 'un robot mixeur, bat tez les b l ancs en neige à v i tesse max imum 

j u squ ' à ce qu ' i l s dev i ennen t opaques et c o m m e n c e n t à fo rmer des c rê tes 

mo l l e s . En con t i nuan t à bat t re à v i tesse max imum, a joutez p rog res s i vemen t 140 

g rammes de suc re . Con t i nuez à bat t re j u squ ' à ce que les b l ancs so ien t br i l l ants 

et que se fo rment des c rê tes bien f e rmes . I l est impor tan t que les b lancs so ien t 

v ra iment f e rmes - ce la pe rmet t ra au mé lange une fois d ressé de reposer 

pendant 15 minutes sur votre plan de travai l tout en res tant fe rme. 

3. Dans un autre sa lad ie r , ba t tez e n s emb l e les j a une s et les deux cu i l l e r ée s à 

s oupe de suc re r e s t an te s j u s qu ' à ce que le tout so i t pa r f a i t emen t mé l angé . 

C o m p t e z ent re 1 et 2 m inu te s . À l 'a ide d 'une ma r y se , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t 

le mé lange à base de j a une s d 'œu f s aux b l an c s en ne ige . Pu is i n c o r po r e z la 

fa r ine p r éa l ab l emen t t am i s ée t rès d é l i c a t emen t au mé l ange . La pâte est 

ma in tenan t prête à ê t re d r e s s é e puis cu i t e au four. 

D R E S S E R E T F A I R E C U I R E 

Les ind i ca t i ons su ivantes sont d 'ordre généra l pour d resse r et fa ire cu i re la pâte 

à b i scu i t s cu i l l è res . S i vous avez beso in d ' i n s t ruc t i ons plus spéc i f i ques , vous les 

t rouverez dans les d i f fé rentes rece t tes qui nécess i t en t cet te p répara t i on . 

• du s u c r e g l a c e pour le s a u p o u d r a g e 

1. D i sposez les p laques de man ière à d iv i ser le four en t ro is é tages et 

p réchauf fez - le à 2 3 0 ° C (th-6-7). Adap tez une dou i l l e l i sse de 1,5 cm de d i amèt re 

sur une grande poche , puis réservez j u squ ' à ce que vous en ayez be so i n . 



Découpe z deux morceaux de pap ier su l fur i sé aux d imens i on s de deux g randes 

p laques à pâ t i s se r i e . À l 'a ide d 'un c rayon à papier , e squ i s s e z un ce r c l e de 24 cm 

de d iamèt re sur chaque feu i l le . Puis sur les bords du papier , dess i nez une bande 

de 20 cm de long et de 10 cm de large (les c e r c l e s sont des t i nés aux d i sques de 

b iscu i t , les bandes aux b i scu i t s cu i l l è res ) . Re tournez les feu i l l es . (Si vous 

n 'arr ivez pas à voir d i s t i n c t emen t la forme du ce r c l e une fo is la feu i l le re tournée , 

fo r cez le t ra i t ) . Tap i ssez une p laque à pâ t i s se r i e avec chaque feu i l le . 

2. Versez dé l i ca tement un peu plus de la moit ié de la pâte dans la poche . 

D i sposez une des p laques à pât i sser ie de man ière que la bande de 20 cm de long 

que vous avez t racée ai l le de la gauche vers la dro i te . Puis formez une bande de 

pâte à b i scu i t s en d ressant des bûche t tes de pâte rebond ies entre les bords de 

la bande en partant du haut vers le bas. Dressez chaque bûchet te jus te à cô té de 

la p récéden te , de sor te qu 'e l l es se touchent . Une fo is que vous aurez rempl i la 

bande de 20 cm, saupoudrez - l a légèrement de suc re g l ace . Dressez la deux ième 

bande de la même f a çon . Saupoudrez éga lement de sucre g l ace . Remp l i s sez à 

nouveau la poche lorsque vous êtes à cour t de pâte. La con fec t i on des bandes 

prendra env i ron les deux t iers de la pâte. Puis d ressez les d i sques en sachant 

qu ' i l s ne doivent pas être auss i épa is que les boudo i r s . Pour chaque d i sque , 

c o m m e n c e z au cent re du ce r c l e . D ressez la pâte en sp i ra le en al lant du cent re 

vers la bordure du ce r c l e , en essayant de faire se toucher chaque bouc le de pâte. 

S' i l reste des t rous entre les bouc les de la sp i ra le , i l suff i t de passer une spatu le 

coudée dé l i ca tement sur les d i sques pour bien éga l i ser la pâte. Une fols d ressée , 

l a i s sez reposer la pâte sur le plan de travai l pendant 15 minutes pour que le suc re 

g lace forme des per les . 

3. Saupoud rez l égè rement les bandes de b i scu i t s une s e conde fo is et en fournez 

les p laques à pâ t i s se r i e . Insérez le manche d 'une cu i l l è re en bois dans la porte 

af in qu 'e l l e reste en t rouver te . Fa i tes cu i re pendant 8 à 10 minutes j u squ ' à ce 

que les d i sques so ien t jus te très l égèrement do rés . Fa i tes g l i s se r les feu i l l es de 

pap i e r su l f u r i s é des p l aques e t les b i s cu i t s , t ou j ou r s sur leurs f eu i l l e s 

r e spec t i ves , sur des gr i l les pour qu ' i l s r e f ro id i s sen t à t empéra tu re amb ian te . 

4 . Lo r sque les b i s cu i t s sont re f ro id i s , g l i s s e z une f ine spa tu l e en méta l 

d e s s ou s de f a çon à les d é t a che r du pap ie r . S i vous s ouha i t e z fa i re des b i s cu i t s 

i nd i v i due l s , s épa re z - l e s à l 'a ide d 'un cou t eau t r an chan t . S i vous souha i t e z fa i re 

une bande dé co r a t i v e de b i s c u i t s que vous pour rez en rou l e r au tour d 'un gâ teau 

ou d 'une cha r l o t t e , c on s e r v e z les b i s cu i t s te ls que l s ou se l on les i n d i c a t i on s de 

la r e ce t t e c ho i s i e . 

C O N S E R V A T I O N 

Une fois mélangée, Il faut ut i l iser la pâte tout de suite. Une fois cui ts , vous pouvez 

conserver les b iscu i ts embal lés dans un papier f i lm a l imenta i re , ou dans une boîte 

hermét ique pendant 2 jours à température ambiante et 1 mois au congélateur. 



B I S C U I T A U C A C A O 

L éGER, A É R É ET D E C O U L E U R C A C A O , le b i s cu i t que vous c o n f e c t i o n n e r e z 

avec ce t t e rece t te se rv i ra de base au Pavé du Faubourg de fo rme 

r e c t angu l a i r e (29) et à la Forêt noire de fo rme ronde (23). Ce b i s cu i t 

do i t sa dé l i c a t e tex tu re au mé lange de fa r ine et de f é cu l e de pomme de te r re , 

et sa l égè re té aux b l anc s mon té s en ne ige . I l est de s t i né à avo i r le s e c o n d rô le . 

B a d i g e o n n e z - l e de s i r op , c o u v r e z - l e de g a n a c h e ou de c han t i l l y , pu i s 

r e con s i d é r e z - l e : i l dev ien t l ' é l ément i n d i s pen sab l e de nombreux gâ teaux . 

Ce t t e r e ce t t e c o r r e s p o n d à une fo rme ronde pour une forêt no i re ou b ien à 

deux b i s cu i t s r e c t angu l a i r e s pour deux Pavés du Faubourg. Si vous n 'avez pas 

beso in de deux b i s cu i t s , i l vous suf f i t d 'en emba l l e r un et de le met t re au 

c ongé l a t eu r - i l se c on se r v e r a pendan t un mo i s . 

Pour 2 b i s cu i t s r e c tangu la i r e s de 18 cm ou b ien un b i s cu i t rond de 22 cm : 40 g r ammes de 

ca cao en poudre • 35 g r ammes de far ine pâ t i s s i è re • 3 cu i l l e r ées 1/2 de f écu le de pomme de 

terre • 75 g r ammes de beurre doux • les j aunes de 9 gros œufs , à t empéra tu re amb ian te • les 

b lancs de 5 gros œufs , à t empéra tu re amb ian te 

1. Enfournez une gr i l le et p réchau f fez le four à 180°C (th-6). Si vous fa i tes le 

Pavé du Faubourg, beur rez deux mou les à cake de 18 cm par 9 cm . Puis t ap i s sez 

les mou les de pap ier su l fu r i sé . S i vous fa i tes la Forêt no i re , d i s po se z un ce r c l e 

à gâteaux beurré de 22 cm sur une p laque à pâ t i s se r i e t ap i s sée de pap ier 

su l fu r i sé . 

2. Tamisez e n s emb l e le c a c a o en poud re , la fa r ine à gâ teau et la f é cu l e de 

p omme de te r re . Ga rdez le tout à po r t ée de ma in . Fa i tes fondre le beur re et 

rése rvez - l e pour qu ' i l r e f r o i d i s se j u s qu ' à ce qu ' i l so i t l é gè remen t chaud au 

touche r . 

3. Bat tez ensemb l e les j aunes d 'œufs et 75 g rammes de sucre dans un mixeur 

muni d 'un fouet à une v i tesse in te rméd ia i re entre moyen et max imum, tout en 

rac lant les paro is du bol s i beso in est . Bat tez j u squ ' à ce que le mé lange soit 

épa is et c la i r . Comp te z env i ron 5 minutes . Si vous n 'avez pas de s e cond bol à 

mixeur, ve rsez les j aunes d 'œufs épa i s s i s dans un grand sa lad ier , puis lavez et 

s é chez votre bo l . Dans tous les cas , lavez et essuyez votre fouet . 

4. P l a ce z le bol p ropre et sec sur le s o c l e de vot re mixeur, puis f oue t tez les 

b l anc s d 'œu f s à v i t e s se moyenne j u squ ' à ce que se fo rment des c r ê t e s mo l l e s . 

A jou tez p r og r e s s i v emen t les 75 g r ammes de suc re r e s t an t s j u s qu ' à ce que les 

c r ê t e s so i en t f e rmes e t b r i l l an tes . 

5. À l 'a ide d 'une g rande ma ry se , i n c o r po r e z d 'une main légère les i ng réd i en t s 

t am i s é s avec un quar t des b l anc s en neige au mé lange de j aunes d 'œu f s . 





Inco rpo rez que l que s cu i l l e r ée s de ce mé lange au beur re fondu et r e f ro i d i . 

Essayez d ' I n co rpo re r autant de beur re que po s s i b l e . Puis a jou tez le beur re et 

le res te des b l anc s en ne ige aux j aunes d 'œu f s . Tout en t rava i l l an t r ap i demen t 

ma is d é l i c a t emen t , i n co r po r e z tous les Ingréd ien ts . 

6. Ve r se z la pâte dans le(s) mou le(s) p r éa l ab l emen t préparé(s) - vous devr iez 

I e (s) remp l i r aux t ro i s qua r t s - puis en fou rnez . Fa i tes cu i re les b i s cu i t s 

r e c t angu l a i r e s pendan t 25 à 30 m inu tes et les b i s cu i t s ronds pendan t 20 à 25 

m inu tes . Pour vé r i f i e r s ' i l s sont cu i t s , une seu le et même mé thode : un 

cou t eau f in p iqué à cœu r doi t r e s so r t i r s e c . 

7. Pour fa i re re f ro id i r les b i s cu i t s r e c t angu l a i r e s , l a i s se z - l e s r epose r pendant 

3 m inu tes dans leurs mou le s , puis d émou l e z d o u c e m e n t sur des g r i l l es pour 

qu ' i l s r e f r o i d i s s en t . Re t i rez d é l i c a t emen t le pap ie r su l f u r i s é , e t r eme t te z les 

b i s cu i t s à l ' endro i t pour les l a i s se r re f ro id i r à t empé r a t u r e amb i an t e . Pour les 

b i s cu i t s ronds , t r an s f é r e z la p laque sur une gr i l l e , l a i s sez re f ro id i r le b i s cu i t 

dans son c e r c l e à t empé ra t u r e amb i an t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez c on se r ve r le(s) b i scu i t (s ) emba l lé (s) he rmé t i quemen t et à t empé 

rature amb ian te pendant 2 jours ou bien au congé l a t eu r pendant 1 mo i s . 



D A C Q U O I S E À LA N O I X DE C O C O 

L A D A C Q U O I S E D É S I G N E À L A F O I S U N G Â T E A U et les d i sques de b i s cu i t 

mer i ngué qui le c o m p o s e n t . T r ad i t i onne l l emen t , une d a cquo i s e est 

une mer ingue aux no i se t t e s (Dacquoise au chocolat et aux noisettes 

49) , mais la p ré sen te d a cquo i s e con t i en t non pas des no i se t t e s ma is des 

amande s et de la noix de c o c o . En fai t , i l y a p r e sque autant de noix de c o c o 

que d ' amande s dans ce t t e d a cquo i s e e t ce t t e a s s o c i a t i o n lui donne une 

tex ture i nhab i t ue l l e e t une saveur exo t i que . 

Pour 2 d i s q u e s de 24 cm ou 3 d i s q u e s de 16 cm : 40 g r a m m e s de no ix de c o c o s é c h é e 

f i n e m e n t râpée et s ans s u c r e a jou té • 45 g r a m m e s d ' amande s m o n d é e s • 75 g r a m m e s de 

s u c r e g l a ce • les b l a n c s de 3 g ros œufs , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 70 g r a m m e s de s u c r e 

1. P réchau f f e z le four à 1 6 5 0 C (th-6-7) . Si vous c on f e c t i o nne z 3 d i sques de 

16 cm de d i amè t re pour le Parfait au chocolat (177), en fournez une gr i l le à mi -

hauteur et t ap i s s e z une g rande p laque à pâ t i s se r i e de pap ie r su l fu r i sé . S i vous 

c on f e c t i o nne z 2 d i sques de 24 cm de d i amèt re pour le Criollo (46), p l a cez les 

gr i l l es de man iè re à d iv i se r le four en t ro i s et t ap i s s e z deux p laques à pâ t i s se r i e 

de pap ie r su l fu r i sé . E squ i s s e z un ce r c l e de 16 ou 24 cm de d i amè t re sur la 

feu i l l e . Re tournez la feu i l l e . Si vous n 'arr ivez pas à voir d i s t i n c t emen t la fo rme 

du c e r c l e une fo is la feu i l le re tournée , fo r cez le t ra i t . Adap te z une dou i l le unie 

de 1 cm de d i amè t re sur une poche à pâ t i s se r i e de ta i l le moyenne . 

2. Pour ce t te r e ce t t e , la noix de c o c o râpée doi t ê t re auss i f ine que de la 

poudre (ce qui est t rès imp robab l e s i vous l 'avez a che t é e dans un magas i n Bio) 

et les amande s do iven t ê t re mou l ue s . Me t t e z la no ix de c o c o , les amande s et 

le suc re g lace dans le bol d 'un robot , en appuyan t l onguemen t à chaque fo is 

sur la t ouche éc la i r . Du fai t de la p r é s en ce d 'hu i l e dans ces noix, le mé lange 

ne se ra pas léger et aé ré . Pa s se z le mé lange dans un tam i s au ma i l l age moyen 

(év i tez les ma i l l ages t rop f ins) au -des sus d 'une g rande feu i l l e de pap ie r 

su l f u r i s é . Ga rdez le tout à po r tée de ma in . 

3. Me t t e z les b l anc s d 'œufs dans le bol d 'un m ixeur propre et s e c . Adap t e z le 

fouet sur le mixeur et bat tez à v i t e s se moyenne j u s qu ' à ce que les b l anc s 

so i en t o paque s . Tout en con t i nuan t à ba t t re , a jou tez l en temen t le s u c r e 

s emou l e en un f i l e t c on t i n u , puis c on t i n ue z à bat t re j u s qu ' à ce que se fo rment 

des c r ê t e s f e rmes mais en co r e t rès b r i l l an tes . Re t i rez le bol du mixeur (si 

beso in est) et, à l 'a ide d 'une g rande maryse , i n c o r po r e z d é l i c a t emen t les 

i ng réd i en t s t am i s é s aux b l ancs en neige en t ro i s ou quat re fo i s . 

Me t t e z la mo i t i é du beur re dans la poche à pâ t i s s e r i e . C o m m e n c e z à d r e s s e r 

la pâte au cen t r e du c e r c l e . Puis d r e s s e z la pâte en sp i r a l e en a l lant du cen t re 



vers les bo rds en e s sayan t de se fa i re t ou che r chaque bouc l e s u c c e s s i v e de la 

sp i r a l e . D r e s se z la pâte en appuyant l égè remen t ma is de man iè re con t i nue sur 

la po che . Remp l i s s e z à nouveau la poche et d r e s se z les au t res d i s que s . (S ' i l 

vous reste de la mer i ngue , vous pouvez en fa i re de pe t i t s bou tons - i ls fe ront 

de dé l i c i eux b i s cu i t s pour le ca fé ou le thé) . S i vous voyez des t rous ent re les 

bouc l e s de la sp i r a l e ou b ien des i r r égu la r i t é s , I l su f f i t de pa s se r la spa tu l e 

d é l i c a t emen t sur le c e r c l e pour b ien éga l i se r la pâte . S i vous u t i l i sez un c e r c l e , 

v e r se z à l 'a ide d 'une cu i l l è r e (ou b ien cou lez ) la pâte dans le c e r c l e . 

5. En fournez les p l aques à pâ t i s s e r i e . Puis i n sé rez le manche d 'une cu i l l è re en 

bo ls dans la por te af in qu 'e l l e res te l égè remen t en t r ouve r t e . Fa i tes cu i re 

pendan t 30 à 35 m inu tes j u s qu ' à ce qu ' e l l e s so i en t f e rmes et d 'une cou l eu r 

c a r ame l c la i r . S i vous u t i l i sez deux p l aques , c hangez la d i s po s i t i o n des p l aques 

à m i - cu i s s on : la p laque du haut prend la p l a ce de ce l l e du bas et i n ve r s emen t . 

Tournez chaque p laque de 180 deg ré s . T rans fé rez les me r i ngues , t ou j ou r s sur 

leur pap ie r su l f u r i s é , sur des g r i l l es pour qu ' e l l e s r e f r o i d i s s en t à t empé ra tu r e 

amb i an t e . 

6 . Lo r sque les d a c q u o i s e s sont r e f ro i d i e s , g l i s sez une spa tu l e c oudée sous les 

d i sques pour les d é t a c he r du pap ie r . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez les p répa re r à l ' avance et les c on se r v e r dans un r é c i p i en t 

he rmé t i que à l 'abr i de l ' humid i té pendan t 4 j ou r s ou b ien au congé l a teu r , 

emba l l é e s h e rmé t i q u emen t , pendan t 1 mo i s . I l n 'est pas n é c e s s a i r e de 

d é conge l e r les me r i ngues s i vous vous app rê t e z à les nappe r de mous se 

( comme vous le fe rez pour le Criollo ou b ien le Parfait au chocolat) - e l l es 

d é congè l e r on t pendan t que vous a s s e m b l e r e z l e d e s s e r t . 



PÂTE À C H O U X 

ME T T E Z U N E C U I L L E R É E D E P Â T E À C H O U X A U F O U R , e l le gon f l e r a j u s q u ' à 

a t t e i nd r e t ro i s fo is son vo l ume de dépa r t . Une fo i s do rée , e l le a 

une c r oû t e c r o q u a n t e , un b r i l l an t s a t i n é , e t l ' i n t é r i eu r es t c r eux et 

moe l l e u x . Avec la pâte à choux , on fa i t les c houx à la c r ème ma i s au s s i les 

Éclairs (20), les Profiteroles (134) et la base du Saint-Honoré (33) . L o r sque 

la pâte est p rê te , i l faut i m m é d i a t e m e n t la d r e s s e r . C e p e n d a n t , une fo i s 

d r e s s é e , vous pouvez la c o n g e l e r c r ue . L o r sque vous ê tes prêt à la me t t re au 

four, ne la d é c o n g e l e z pas , c o n t e n t e z - v o u s d ' a j ou t e r 3 à 5 m inu t e s au t e m p s 

de c u i s s o n su i van t la t a i l l e des p i è c e s . 

Pour fa i re en t re 30 g ros et 50 pe t i t s choux à la c r ème , 22 é c l a i r s , ou b ien la base d 'un Sa in t -

Hono ré et des choux en nombre p lus que su f f i s an t pour la d é co r a t i o n du gâ teau : 125 

g r ammes de la i t en t i e r • 125 g r ammes d 'eau • 115 g r ammes de beur re doux , coupé en 8 

mo r ceaux • 1/4 de cu i l l e r ée à café de su c r e • 1/4 de cu i l l e r ée à ca fé de se l • 140 g r ammes 

de fa r ine • 5 gros œufs , à t empé r a t u r e amb i an t e 

1. Vé r i f i e z d ' abo rd les i n d i c a t i o n s de la r ece t t e , no t ammen t le p réchau f f age du 

four, la p r épa ra t i on des mou le s et la poche à pâ t i s s e r i e . 

2. Por tez le lait, l 'eau, le beurre, le sucre et le sel à ébu l l i t ion dans une cas se ro l e 

à fond épa is . Lorsque le mélange bout, a joutez toute la far ine d'un coup . Ba i s sez 

la tempéra tu re sur feu moyen, puis remuez v igoureusement le mélange à l 'aide 

d 'une cu i l lè re en bois . La pâte se formera très rap idement et une légère croûte 

appara î t ra au fond de la c a s se ro l e . Con t inuez à remuer v igoureusement 2 ou 3 

minutes pour a s séche r la pâte. A ins i , el le sera très homogène . 

3. Me t t e z la pâte dans le bol d 'un mixeur muni d 'une feu i l l e ou c on t i nue z à la 

ma in . A jou tez les œufs à la pâte un par un, et bat tez j u squ ' à ce que chaque 

œuf so i t pa r f a i t emen t i n c o r po r é . Ne vous d é cou r age z pas en voyant votre pâte 

se s épa re r dès le p rem ie r œuf. Con t i n ue z à la t rava i l l e r , e l le r e c o m m e n c e r a à 

s ' ama l game r au t r o i s i ème œuf. Une fo is les œufs i n c o r po r é s , la pâte se ra 

épa i s s e et b r i l l an te , et l o r sque vous la s ou l è ve re z e l le devra i t fa i re un ruban . 

La pâte doi t e n co r e êt re c h aude . D re s se z - l a à l 'a ide d 'une poche à dou i l l e . 

A f in de la conge le r , d r e s s e z la pâte sur une p laque à pâ t i s se r i e t a p i s s é e de 

pap ie r su l f u r i s é . Une fo is la pâte c onge l ée , ô tez les pe t i tes bou les de pâte des 

p l aques e t emba l l e z - l e s h e r m é t i q u e m e n t . Vous pouvez les c o n s e r v e r au 

c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s . 

C O N S E R V A T I O N 
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PÂTE S U C R É E 

C E T T E P Â T E r e s s emb l e À C E L L E Q U E L ' O N U T I L I S E le p lus c o m m u n é m e n t pour 

les t a r t e s e t t a r t e l e t t e s , ma is e l le tout auss i f o rm idab l e c o m m e base 

des Florentins (83). De tex ture p lutôt f e rme , que lque peu c r oquan te , 

f r i ab le e t f ondan te , e l le p o s s ède une saveur s u f f i s ammen t ma rquée pour être 

un é l émen t impo r t an t dans une rece t te p lu tô t qu 'un s imp le fond de ta r te . A f in 

d ' ob ten i r la tex ture r e c he r c hée , t r ava i l l e z la pâte auss i peu que po s s i b l e . S i , 

ap rès avo i r ma laxé la pâte, vous voyez en co r e que l ques gros mo r ceaux de 

beur re , l a i s s e z - l e s . M ieux vaut avo i r que l ques mo r c eaux de beur re qu 'une pâte 

t rop t r ava i l l ée . 

Pour 3 f onds de t a r t e de 26 cm ou b ien 4 f onds de t a r t e de 24 cm : 2 85 g r a m m e s de beu r re 

doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 150 g r a m m e s de s u c r e g l a ce , t a m i s é • 100 g r a m m e s de 

poud re d ' a m a n d e f i n e m e n t mou l u e (246) • 1/2 c u i l l e r é e à ca fé de se l • 1/2 c u i l l e r é e à 

ca fé de g r a i n e s de v an i l l e (254) ou de pur e x t r a i t de v an i l l e • 2 g ros œufs , à t e m p é r a t u r e 

amb i an t e , l é g è r e m e n t b a t t u s • 4 9 0 g r a m m e s de f a r i ne 

P o u r p r é p a r e r la p â t e d a n s un m i x e u r : me t te z le beur re dans le bol d 'un 

mixeur muni d 'une feu i l l e et bat tez à v i t e s se m in imum j u squ ' à ob ten t i on d 'un 

mé lange c r émeux . A jou tez le suc re , la poudre d ' amande s , le se l , la van i l l e et 

les œufs , et tout en con t i nuan t à ba t t re à v i t e s se m i n imum, mé l angez les 

Ingréd ien ts en rac l an t les paro i s du bol a ins i que la feu i l l e si be so i n es t . I l se 

peut que la pâte ait l 'a ir f i gé . Tou jours à la v i t e s se m in imum, a jou tez la fa r ine 

en t ro i s ou quat re fo is et ne mé langez que j u s qu ' à ob t en t i on d 'une pâte mo l l e 

e t moe l l e u s e . Ce l a ne p rend ra que que l ques s e c o n d e s . 

P o u r f a i r e la p â t e d a n s un r o b o t à g r a n d e c a p a c i t é : met tez le beurre dans le 

bol d 'un robot muni d 'un cou teau en méta l , puis mé langez en appuyant sur la 

t ouche éc la i r , tout en rac lant de temps à autre les paro is du bol s i beso in est, 

j u squ ' à ob ten t i on d 'un mé lange c rémeux . A joutez le sucre g lace et con t i nuez à 

bien mélanger . A joutez la poudre d ' amandes , le sel et la van i l l e . Con t i nuez à 

mé langer j u squ ' à ob ten t i on d 'un mélange homogène , tout en rac lant au beso in 

les paro is du bo l . Puis a joutez les œufs et mé langez . A joutez la far ine et 

mé langez en appuyant sur la touche éc la i r j u squ ' à ce le mélange c o m m e n c e à 

s ' ama lgamer . Lo rsque la pâte c o m m e n c e à se figer, à former des g rumeaux et à 

s 'agréger pour fo rmer une boule, ar rêtez ! Il ne faut pas trop la t rava i l ler . La pâte 

sera t rès mol le , é l as t i que un peu c omme de la pâte à mode ler , plus p roche d 'une 

pâte à b i scu i t au beurre que d 'une pâte à tour te . 

Fous obtiendrez une 

meilleure texture 

si vous préparez 

une grande quantité 

de cette pâte. 

Si vous en faites juste 

assez pour une seule tarte, 

vous risquez de trop 

travailler la pâte. 

Une fois la pâte réalisée, 

vous pouvez prélever 

des morceaux de pâte 

correspondant à une tarte, 

les emballer et les congeler. 

Pierre Hermé 



F A Ç O N N E R E T R E F R O I D I R 

Que l l e que so i t la mé thode emp l oyée pour fa i re la pâte, r a s s emb l e z la pâte en 

bou le et d i v i sez - l a en 3 ou 4 mo r c eaux . 3 mo r ceaux pour des t a r t e s de 26 cm 

de d i amè t re , 4 pour des ta r tes de 24 cm de d i amè t r e . (Vous pouvez b ien 

en tendu aba i s s e r la pâte pour fo rmer un g rand d i sque et en c oupe r autant que 

né ce s s a i r e ) . A b a i s s e z d é l i c a t emen t chaque mo r c eau pour f o rmer un d i sque e t 

emba l l e r chaque d i sque dans du pap ie r f i lm a l imen t a i r e . La i s se z r epose r la 

pâte au ré f r i gé ra teu r pendan t au mo ins 4 heures avant de la rou ler et de la 

fa i re cu i r e . (Vous pouvez emba l l e r h e rmé t i quemen t la pâte et la c onge l e r 

pendan t 1 mois) 

A B A I S S E R E T F A I R E C U I R E 

1. Pour chaque ta r te , d i s po s e z un c e r c l e à tar te beur ré sur une p laque à 

pâ t i s s e r i e t ap i s s ée de pap ie r su l fu r i sé et gardez- la à po r t ée de ma in . Trava i l l ez 

avec un seu l mo r c eau de pâte à la fo is ; ga rdez le reste de pâte au 

ré f r igé ra teur . 

2. Sur une su r f a ce de t rava i l l égè remen t fa r inée (le marbre est idéa l ) , rou lez la 

pâte j u squ ' à ce qu 'e l l e ne so i t pas p lus épa i s s e que 2 à 4 cm , en sou l evan t la 

pâte souven t et vous a s su r an t que le p lan de t rava i l et la pâte sont t ou jou r s 

b ien f a r i nées (étant donné que la pâte est t rès r i che , el le est par fo i s d i f f i c i l e 

à rou ler . Une su r f a ce b ien fa r i née rend ce t te t â che plus a i s ée ) . S i vous êtes 

nov i ce en la ma t i è re , i l se peut qu ' i l vous so i t p lus fac i l e de p r o c éde r a ins i : 

s c o t c h e z un mo r c eau de pap ie r f i lm a l imen ta i r e sur le p lan de t rava i l , d i s p o s e z 

la pâte de s su s et rou lez vot re pâte sous un aut re mo r c eau de pap ie r f i lm 

a l imen ta i r e . S i vous c h o i s i s s e z ce t te mé thode , n 'oub l i e z pas de sou l eve r le 

mo r c eau de f i lm a l imen ta i r e du de s su s pour év i ter qu ' i l ne f a s se des pl is ou 

b ien qu ' i l se t rouve pr is dans la pâte . En rou lez la pâte sur vot re rou leau et 

dé rou l e z - l a dans le c e r c l e à t a r te . D i s po se z la pâte au fond du c e r c l e et 

t ap i s s e z - en b ien les bo rds du c e r c l e , puis fa i tes rou le r vot re rou leau sur le 

bord du c e r c l e pour c oupe r l ' e x céden t de pâ te . S i la pâte se c r aque l l e ou b ien 

se fend en deux a lo rs que vous t rava i l l e z , ne vous i nqu i é t e z pas . Rap i é ce z les 

t rous avec des mo r ceaux de pâte (humid i f i e r les bo rds pour pouvo i r les 

« co l l e r ») et a s su re z - vous b ien de ne pas é t i re r la pâte qui se t rouve dans le 

c e r c l e (ce que vous é t i rez ma in tenan t r é t réc i r a par la su i te ) . P iquez toute la 

su r f a ce de la pâte avec les den t s d 'une f ou r che t t e (à mo ins que vous ne 

ga rn i s s i e z la ta r te d 'une c r ème cou l an t e ou de tout aut re ga rn i tu re mo l l e ) , puis 

r ése rvez au f ro id pendan t 30 m inu tes . 

3. Une fo is que vous ê tes prêt à fa i re cu i re le (s) fond(s) de ta r te , p r é chau f f e z 

le four à 1 80 °C (th-6). Tap i s sez le fond de tar te d 'un c e r c l e de pap ie r su l fu r i sé 

et r emp l i s s e z - l e tout de ha r i c o t s s e c s ou de riz. 



4. Fa i tes cu i re le fond de tar te pendant 22 à 25 m inu tes su ivant la ta i l l e , 

j u s qu ' à ce qu ' i l so i t c o l o r é . S i le fond de tar te doi t être en t i è r emen t cu i t , ô tez 

le pap ie r su l fu r i sé , les ha r i co t s s e c s ou le riz et fa i tes cu i re pendan t enco re 3 

à 5 m inu tes , ou b ien j u s qu ' à ce que le fond so i t b ien do ré . T rans fé rez le fond 

de ta r te sur la gr i l l e pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez c on s e r v e r la pâte au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s ou bien 

emba l l é e h e rmé t i q u emen t pendan t 1 mo is au congé l a t eu r . Les d i s que s de pâte 

c onge l é s met ten t de 45 m inu tes à 1 heure à d é c onge l e r à t empé ra t u r e 

amb ian te avant d 'avo i r l a c o n s i s t a n c e n é c e s s a i r e pour les aba i s se r . Les fonds 

de ta r te cu i t s se c on se r v en t à l 'a ir l ibre et à t empé ra t u r e amb ian te pendan t 

8 heu res env i r on . 



PÂTE S A B L É E A U C H O C O L A T 

L A C R O Û T E D E C E T T E P Â T E , U N E F O I S C U I T E , E S T A S S E Z F O N D A N T E , moe l l e u se 

pour fondre dans la bouche , ma is auss i f r i ab le et un r ien c r oquan t e -

c ' e s t en c e l a q u ' e l l e es t s a b l é e . S an s c o n t e s t e au c h o c o l a t , 

s ub t i l emen t pa r f umée aux amande s , e t par fa i te en c o m p a g n i e d 'une myr iade 

de ga rn i t u r e s . El le est auss i t rès bonne seu le - s ' i l vous reste que l ques 

mo r c eaux de pâte, a ba i s s e z - l e s e t fa i tes les cu i re c o m m e des b i s c u i t s . 

Ce t t e r e ce t t e c o r r e s p o n d à t ro i s g r andes t a r t e s . I l est po s s i b l e que ce l a f a s se 

p lus que ce dont vous aurez beso in en une seu le fo i s , ma is pour ob ten i r la 

bonne tex tu re , mieux vaut fa i re t rop de pâte que pas a s se z . Ma i s , bonne 

nouve l l e , ce t t e pâte se c on s e r v e pa r f a i t emen t au c ongé l a t eu r pendan t un mo is 

et se d é congè l e en une heure env i ron avant de pouvo i r être a ba i s s é e . 

Pour 3 f onds de t a r t e de 24 à 26 cm de d i a m è t r e : 3 0 0 g r a m m e s de beu r r e doux , à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 60 g r a m m e s de s u c r e g l a ce , t a m i s é • 105 g r a m m e s d ' amande s en 

poud re f i n e m e n t m o u l u e s (246) ou d ' amande s m o n d é e s f i n e m e n t m o u l u e s (246) • 1/2 

c u i l l e r é e à ca fé de se l • 3 g ros oeufs, à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 50 g r a m m e s de c a c a o en 

poud re t a m i s é • 3 85 g r a m m e s de f a r i ne 

P o u r f a i r e la p â t e d a n s un m i x e u r : Me t t e z le beur re dans le bol d 'un mixeur 

muni d 'une feu i l l e et ba t tez à la v i t e s se m in imum j u squ ' à ob ten t i on d 'un 

mé lange c r émeux . Les uns ap rès les au t res , a jou tez le s u c r e , la poudre 

d ' amande s , le se l et les œufs , pu is , en c on t i n uan t à t rava i l l e r à v i t e s se 

m i n imum, mé l angez les i ng réd i en t s , en rac l an t les paro i s du bol au b e s o i n . Ne 

vous i nqu i é te z pas s i la pâte vous s emb l e s ' ê t re s é pa r é e . Tou jours à v i t e s se 

moyenne , a jou tez le c a c a o en mé l angean t j u squ ' à ce qu ' i l so i t a b so r bé , pu is 

a jou tez la fa r ine en t ro i s ou quat re fo is , et ne mé l angez que j u squ ' à ce que le 

mé lange s ' ama l g ame pour fo rmer une pâte mo l le e t hum ide . Ce l a ne p rend ra 

que que l ques s e c o n d e s . 

P o u r f a i r e l a p â t e d a n s un r o b o t à g r a n d e c a p a c i t é : Me t t e z l e beur re dans 

le bol d 'un robot muni d 'un cou teau en méta l , puis mé l angez en appuyan t de 

t emps à aut re sur la t ouche éc l a i r en rac l an t les paro i s du bol s i beso in est , 

j u s qu ' à ob t en t i on d 'un mé lange c r émeux . A jou tez le suc re g l a ce et c on t i n ue z à 

b ien mé langer . A jou tez la poudre d ' amande s et le s e l . C on t i n u e z à mé lange r 

j u s qu ' à ob t en t i on d 'un mé lange homogène , tout en rac l an t au beso i n les pa ro i s 

du bo l . Pu is a jou tez les œufs et mé langez . A jou tez le c a c a o et mé l angez en 

appuyan t sur la t ou che éc la i r , puis a jou tez la fa r ine et mé l angez en appuyan t 

sur la t ouche éc l a i r j u s qu ' à ce le mé lange c o m m e n c e à s ' ama lgamer . Lo r sque 

la pâte c o m m e n c e à se f iger, à f o rmer des g rumeaux et c o m m e n c e à s ' ag rége r 



pour f o rme r une bou le , a r r ê te z ! I l ne faut pas t rop la t rava i l l e r . La pâte sera 

t rès mo l le , é l a s t i que un peu c o m m e de la pâte à mode le r , p lus p r o che d 'une 

pâte à b i s cu i t au beur re que d 'une pâte à tou r te . 

F A Ç O N N E R E T R E F R O I D I R 

Quel le que soit la mé thode emp loyée pour faire la pâte, r a s semb le z la pâte en 

boule et d iv i sez- la en 3 morceaux . (Vous pouvez b ien en tendu aba i s se r la pâte 

pour fo rmer un grand d i sque et en coupe r autant que nécessa i re . ) Aba i s s e z 

dé l i c a t emen t chaque mor ceau pour fo rmer un d i sque et emba l l e r chaque d i sque 

dans du f i lm a l imen ta i r e . La i ssez reposer la pâte au ré f r igéra teur pendant au 

mo ins 4 heures et j u squ ' à 2 jours avant de la rouler et de la faire cu i re . (Vous 

pouvez emba l l e r he rmé t i quemen t la pâte et la conge le r pendant 1 mois.) 

A B A I S S E R E T F A I R E C U I R E 

1. Pour chaque ta r te , d i s p o s e z un c e r c l e à ta r te beur ré sur une p laque à 

pâ t i s se r i e t a p i s s é e de pap ie r su l fu r i sé et ga rdez à po r t ée de ma in . Trava i l l ez 

avec un seu l mo r c e au de pâte à la fo ls ; ga rdez le reste de pâte au 

ré f r i gé ra teur . 

2. Sur une su r f a ce de t rava i l l é gè r emen t f a r i née (le marb re est idéa l ) , rou lez la 

pâte j u s qu ' à ce qu ' e l l e ne so i t pas p lus épa i s s e que 2 à 4 mm en sou l evan t la 

pâte souven t et vous a s su r an t que le p lan de t rava i l et la pâte sont t ou jou r s 

b ien f a r i nées (étant donné que la pâte est t rès r i che , e l le est par fo i s d i f f i c i l e 

à rou ler . Une su r f a ce b ien fa r i née rend ce t te t â che plus a i s ée ) . S i vous ê tes 

nov i ce en la ma t i è re , i l se peut qu ' i l vous so i t p lus fac i l e de p r o c éde r a ins i : 

s c o t c h e z un mo r c e au de f i lm p l a s t i que sur le p lan de t rava i l , d i s p o s e z la pâte 

de s su s et rou lez vo t re pâte sous un aut re mo r c e au de f i lm p l a s t i que . S i vous 

c h o i s i s s e z ce t te mé thode , n ' oub l i e z pas de sou l eve r le mo r c eau de p l a s t i que 

du d e s s u s pour év i te r qu ' i l ne fasse des pl is ou b ien qu ' i l se t rouve pris dans 

la pâ te . En rou le z la pâte sur vot re rou leau et dé rou l e z - l a dans le c e r c l e à t a r t e . 

D i s p o s e z la pâte au fond du c e r c l e et t ap i s s e z - en b ien les bo rds du c e r c l e , pu is 

fa i tes rou le r vo t re rou leau sur le bord du c e r c l e pour c oupe r l ' e x céden t de 

pâte . S i la pâte se c r aque l l e ou b ien se fend en deux a lo rs que vous t rava i l l e z , 

ne vous Inqu ié tez pas . Rap i é c e z les t rous avec des mo r c eaux de pâte 

(humid i f i e r les bo rds pour pouvo i r les « co l l e r i) et a s su re z - vous b ien de ne pas 

é t i re r la pâte qui se t rouve dans le c e r c l e (ce que vous é t i rez ma in tenan t 

r é t r é c i r a par la su i te ) . P iquez toute la su r f a ce de la pâte à l 'a ide d 'une 

f ou r che t t e (à mo ins que vous ne ga rn i s s i e z la ta r te d 'une c r ème cou l an te ou de 

tout aut re ga rn i tu re mo l l e ) , pu is r é se rvez au f ro id pendan t 30 m inu te s . 



3. Une fo is que vous ê tes prêt à fa i re cu i re le(s) fond(s) de ta r te , p r é chau f f e z 

le four à 1 8 0 ° C . Tap i s sez le fond de tar te d 'un c e r c l e de pap ie r su l fu r i sé ou 

b ien d ' a l um in i um et r emp l i s s e z - l e tout de ha r i co t s s e c s ou de riz. 

4. Fa i tes cu i re le fond de ta r te pendan t 23 à 25 m inu tes , j u s qu ' à ce qu ' i l so i t 

t rès l égè remen t c o l o r é . S i le fond de tar te doi t ê t re en t i è r emen t cu i t , ô tez le 

pap ie r su l f u r i s é , les ha r i co t s s e c s ou le riz et fa i tes cu i re pendan t enco re 3 à 

5 m inu tes , ou b ien j u s qu ' à ce que le fond so i t f e rme et un i f o rmémen t b run . 

T rans fé rez le fond de ta r te sur la gr i l l e pour qu ' i l r e f r o i d i s s e . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez c on se r v e r la pâte au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 j ou r s ou bien 

emba l l é e h e rmé t i q u emen t pendan t 1 mo is au congé l a t eu r . Les d i s que s de pâte 

c onge l é s met ten t de 45 m inu tes à 1 heure à d é c onge l e r à t empé ra tu r e 

amb i an t e avant d 'avo i r l a c o n s i s t a n c e n é c e s s a i r e pour les aba i s se r . Les fonds 

de ta r te cu i t s se c on s e r v en t à l 'a ir l ibre et à t empé r a t u r e amb i an t e pendan t 8 

heures env i r on . 



PÂTE F E U I L L E T É E I N V E R S É E 

IL N ' Y A P A S D E PÂTE P L U S É L É G A N T E que la pâte feu i l l e tée . D'une part, parce 

qu 'e l l e est s pec t a cu l a i r e - sous l 'ac t ion de la cha leur , les cen ta i nes de 

c ou che s de beurre f ro id qui c omposen t la pâte se met tent à fondre , l 'eau 

qui se t rouve dans le beurre se t rans fo rme en vapeur et fait gonf le r la pâte à des 

hauteurs ve r t i g i neuses . D'autre part, vous savez éga lement que vous êtes en 

tra in de p réparer une pâte l égenda i re . Pendant des s i è c l e s , la réputa t ion des 

pâ t i s s i e r s et des pâ t i s se r i e s éta i t soumise aux var ia t ions de la qua l i té de leurs 

mi l l e - feu i l l es , c l a s s i que du genre qui mar ie la c rème pâ t i s s i è re et la pâte 

feu i l l e tée . La pâte feu i l l e tée de P ierre Hermé est une invers ion de la recet te 

c l a s s i que . Dans ce t te rece t te , on met l i t t é ra lement la pâte sens dessus de s sous . 

La majeure part ie du beurre se t rouve à l ' ex tér ieur ; la pâte qui se t rouve à 

l ' Intér ieur se c ompo se d 'un mé lange de far ine, d 'eau et de beurre fondu . Qui 

plus est, on donne à la pâte un tour doub le au l ieu d 'un tour s imp le . 

LA P R E M I È R E « D É T R E M P E » 
Pour env i r on 1135 g r a m m e s de pâte : 4 0 0 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e 

a m b i a n t e • 175 g r a m m e s de f a r i ne 

Met t e z le beur re dans un mixeur muni d 'une pa lme et t r ava i l l e z le beur re 

j u s qu ' à ce qu ' i l so i t h omogène . A jou tez la fa r ine et mé l angez j u squ ' à ce que 

les i ng réd i en t s s ' ama l g amen t . I l res te ra t ou jou r s un peu de far ine au fond du 

bol - c on t en t e z vous de l ' Inco rpore r au beur re à l 'a ide d 'une spa tu l e . Ve r se z la 

pâte sur une g rande feu i l l e de f i lm a l imen ta i r e , pu is , à l 'a ide d 'un coupe -pâ t e , 

ap l a t i s se z - l a en un ca r ré de 15 cm de cô t é . En tourez - l a d 'un f i lm et r é se rvez -

la au ré f r i gé ra teu r pendan t au mo ins une heure et dem ie . 

Comme le beurre 

se trouve à l'extérieur, 

il est bien plus facile 

de manipuler cette pâte 

que la pâte feuilletée 

traditionnelle. Et mieux 

encore, cette pâte donne une 

pâtisserie qui est à la fois 

fondante et croquante, 

tendre et feuilletée. 

Pierre Hermé 

LA S E C O N D E « D É T R E M P E » 

• 185 g rammes d 'eau • 2 cu i l l e rées à café de sel • 1 /4 de cu i l l e rée à café de v ina igre b lanc • 

420 g rammes de far ine (voire un peu plus) • 115 g rammes de beurre doux, fondu et ref ro id i 

Mé langez l 'eau, le se l , le v ina igre et gardez le tout à po r tée de ma in . Me t t e z la 

far ine dans le bol d 'un mixeur muni d 'une feu i l l e . À v i t e s se In terméd ia i re entre 

moyen et lent, a joutez le beur re fondu à la fa r ine , et mé langez j u squ ' à ce que 

la far ine so i t b ien hum id i f i ée . La pâte aura un a spe c t g rume leux et bos se l é , 

c o m m e la garn i tu re d 'une gauf re t te aux f ru i t s . Toujours à la même v i tesse , 

a joutez p r og re s s i v emen t l 'eau v ina ig rée en la ve rsan t le long de la paro i du bol 



par pe t i tes quan t i t é s à chaque fo is . A joutez l 'eau t rès l en temen t et gardez -en 

un peu en réserve - le pouvo i r d ' ab so rp t i on des fa r ines d i f fè re et i l est d i f f i c i l e 

de dé te rm ine r s i vous aurez beso in de toute l 'eau ou non . Con t i nue z à 

mé langer , en rac lan t la paro i du bol et en a joutant de l 'eau au beso in j u squ ' à 

ob ten t i on d 'une pâte qui ne co l l e pas à la paro i du bo l . La pâte se ra mo l le , 

c o m m e une pâte à ta r te é l a s t i que . Si la pâte ne s ' ama l game pas, i l est poss i b l e 

qu 'e l l e ait beso in d 'un peu plus de far ine - a jou tez de la far ine en pet i tes 

p i n cée s j u squ ' à une cu i l l e rée à soupe de p lus - ou b ien une cu i l l e rée à soupe 

ou deux d ' e au . Ve r sez la pâte mol le sur une feu i l l e de pap ie r f i lm a l imen ta i r e et 

aba i s se z - l a en un ca r ré d 'env i ron 2,5 à 5 cm plus pet i t que le ca r ré à base de 

beur re et de fa r ine . Entourez - la d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et rése rvez au 

ré f r i gé ra teu r pendan t au mo ins une heure et dem ie . 

A B A I S S E R E T P L I E R L A P Â T E 

1. D i sposez la p remiè re dé t rempe sur une su r face de travai l bien far inée et 

saupoudrez - l a de far ine . Si la pâte est t rop d i f f i c i l e à aba isser , appuyez des sus 

avec votre rou leau à pâ t i s se r i e pour y impr imer une sér ie de c r éne l u re s 

pa ra l l è l es qui ramo l l i ron t la pâte. Aba i s s e z la pâte pour fo rmer un rec tang le de 

30 cm sur 18 cm env i ron en l 'é ta lant dans tous les sens et des deux cô t é s . 

Sou levez bien la pâte et tournez- la à mesure que vous l 'éta ler. Saupoud re z votre 

su r face de t rava i l et la pâte au be so i n . P l acez la s e c onde dé t r empe de man ière 

à ce qu 'e l l e recouvre la moi t ié in fér ieure de la pâte aba i s s ée . Rabat tez la par t ie 

supér i eu re de la pâte aba i s sée bords à bords puis appuyez sur les bords pour 

fo rmer un « pli » bien fe rmé. Assu rez -vous b ien que la s e conde dé t r empe s 'é tend 

bien j u sque dans cha cun des co ins de ce rec tang le . S i beso in est, é ta lez la 

s e c onde dé t r empe du bout des do ig ts pour qu 'e l l e a i l le b ien j u squ ' aux co ins et 

que le « pli » so i t par tout de la même épa i sseur . Tapez sur les cô té s de la pâte à 

l 'a ide de votre rou leau à pâ t i s se r i e de man iè re à rendre l ' ensemb le b ien ca r ré 

(votre car ré fera entre 18 et 20 cm de cô té ) . Entourez votre pâte d 'un pap ier f i lm 

a l imenta i re et réservez- la au ré f r igérateur pendant au mo ins 1 heure . 

2. Pour donner à la pâte le p remier tour doub le , met tez la pâte sur une sur face 

de travai l bien far inée et saupoudrez - la de far ine. À nouveau, en éta lant la pâte 

dans tous les sens et des deux cô tés , et en prenant so in de pas aba i s se r les 

bords, aba i ssez - la j u squ ' à ce qu 'e l le forme un rec tang le dont la longueur est 

égale à trois fois la largeur - c 'es t -à-d i re d 'une largeur de 18 à 20 cm et d 'une 

longueur de 52 à 60 cm - tout en gardant la su r face de travai l et la pâte bien 

far inée. (Ne vous inqu ié tez pas s i votre pâte ne co r r e spond pas exac tement à ces 

mesu res . La pâte s 'é la rg i t l o r squ 'on l 'aba isse , c 'es t no rma l . Ce qui est impor tan t 

c ' e s t d ' aba i s se r la pâte de manière à obten i r une longueur qui c o r r e sponde à 

tro is fois sa largeur, quel le que soit cet te largeur). S i , a lors que vous l ' aba issez , 

la pâte se fend, rap iécez- la du mieux que vous pourrez et con t i nuez . Pour lui 



donner un tour doub le , ou tour en por tefeu i l le , rabat tez le quart Inférieur du 

rec tang le de man ière à ce que le bord Inférieur arrive à la moit ié du rec tang le ; 

fa i tes de même avec le quart supér ieur . P l iez la pâte en deux par le mi l ieu . Vous 

ob t i end rez quatre c ouche s de pâte. Ba layez l 'excédent de far ine et enve loppez 

b ien la pâte. Réservez au froid au moins une heure enco re . 

3. Pour donner à la pâte un se cond tour doub le , d i sposez - l a de façon à ce que la 

pl iure (qui r e ssemb le à la t ranche d'un livre) soit à gauche . Aba i s se z et pl iez la 

pâte de la même façon que la première fo is . Une fols que vous lui avez donné un 

tour doub le , ba layez l ' excédent de far ine. Embal lez- la b ien dans du pap ier f i lm 

a l imenta i re et réservez- la au fro id pendant env i ron une heure (vous pouvez 

p réparer la pâte j u squ ' à cet te étape et la garder au réf r igérateur 48 heures . En 

fait, à ce s tade, mieux vaut la i sser reposer la pâte plus de 3 heures) . 

4. Le mat in du jou r où vous vous apprê tez à ut i l i ser la pâte, donnez- lu i son 

dern ie r tour, tour s imp le ce t te f o i s - c i . Pour ce fa i re, p l acez la pâte, p l iure 

tou jours à gauche et aba i s sez - l a c omme p r é c édemmen t . Ce t te fo l s -c i , p l iez la 

pâte comme une lettre o f f i c i e l l e . Rep l iez le t iers in fér ieur sur le t iers cent ra l du 

rec tang le et le t iers supé r i eu r sur le t iers cen t ra l , bord à bord avec le pli que 

vous venez de faire (si vot re pâte éta i t bien tro is fo is p lus longue que large, vous 

devr iez obten i r un ca r ré ; s i ce n'est pas le cas , ce n'est pas grave). Ba layez 

l ' excédent de far ine . Enve loppez b ien la pâte et réservez- la au fro id pendant au 

mo ins 30 minutes avant de l ' aba i sser pour l 'u t i l i ser pour une rece t te . S i vous 

pouvez, mieux vaut l a i s se r la pâte au ré f r igérateur pendant p lus l ong temps . Puis, 

après l 'avoir aba i s sée pour votre rece t te (vous d i v i se rez p robab l emen t ce grand 

mor ceau et n'en aba i s se re z qu 'une par t ie) , l a i s sez la pâte au ré f r igérateur 

enco re 30 minutes avant de la coupe r et de la met t re au four. La me i l l eure f açon 

de p rocéde r est d ' aba i s se r la pâte et de la g l i s se r sur une p laque à pâ t i s se r i e , 

la couvr i r et la réserver au fro id sur une p laque à pâ t i s se r i e . Enf in , la pâte 

re f ro id ie , p r o cédez au dé coupage . 

C O N S E R V A T I O N 

Cette pâte se conserve au réfr igérateur pendant 3 jours à part ir du moment où 

vous con fec t i onnez les deux dé t rempes . Vous pouvez aba i sse r et donner p lus ieurs 

tours à la pâte, puis l 'embal ler et la la isser au réfr igérateur pendant p lus ieurs 

heures . Vous pouvez donc l 'adapter à votre emplo i du temps . Une fols prête, vous 

pouvez d iv iser la pâte en por t ions , les embal le r hermét iquement et les conserver 

un mois au congé lateur . La i ssez dége ler dans son emba l lage au réfr igérateur toute 

une nuit avant de l 'aba isser pour la découper et la faire cu i re . 



PÂTE F E U I L L E T É E A U C H O C O L A T 

T O U T C O M M E L A P Â T E F E U I L L E T É E T R A D I T I O N N E L L E , la pâte f eu i l l e t ée au 

cho co l a t se c o m p o s e de deux pâtes , l 'une e s s en t i e l l emen t à base de 

beurre et de c a c ao , et l 'autre à base de fa r ine avec un peu de beurre ; 

la pâte à base de beur re est enve l oppée dans la pâte à base de far ine et on 

l ' aba i sse pour qu 'e l l e so i t f ine et longue, puis on la pl ie en t ro i s c o m m e une 

let t re o f f i c i e l l e , et en f in on lui donne un tour quad rup l e avant de r e c o m m e n c e r 

à l ' aba i s se r et à la pl ier. Chaque é tape du p r o c e s su s , qu ' i l s ' ag i s se d ' aba i s se r , 

de p l ie r ou de donne r un tour à la pâte s ' appe l l e un tour et ce t te pâte feu i l l e tée , 

c o m m e la p lupar t , n é c e s s i t e s ix tours et doi t r epose r au ré f r i gé ra teur ent re les 

d i f f é ren t s tours . Une fois que vous l 'avez s u f f i s ammen t aba i s s ée et lui avez 

donné su f f i s ammen t de tours , la pâte devra r epose r au mo ins 6 heures au 

ré f r i gé ra teur avant de pouvo i r être mise au four. C o m m e pour beaucoup de 

r e ce t t e s en pâ t i s se r i e , le t rava i l est cou r t mais le p r o c e s su s est long - et ça en 

vaut la pe ine . 

Vous pouvez u t i l i se r ce t t e pâte dans n ' impor te que l l e r e ce t t e qui n é c e s s i t e une 

pâte f eu i l l e t ée - u t i l i sez - l a de la même man iè re que la pâte f eu i l l e t ée ; le 

c h o c o l a t ne change r ien à la man iè re dont e l le s ' a ba i s s e , p rend fo rme ou cu i t 

au four. 

LA P Â T E 

Pou r e n v i r o n 1250 g r a m m e s de pâte : 4 2 0 g r a m m e s de f a r i ne • e n v i r o n 185 g r a m m e s d 'eau 

f r o i de • 2 c u i l l e r é e à ca fé de se l • 70 g r a m m e s de beu r r e doux , f ondu et r e f r o i d i 

Met t e z la fa r ine dans un grand sa l ad i e r et c r eu s e z un pu i ts au cen t r e . 

Mé l ange z e n s emb l e 185 g r ammes d 'eau et 2 cu i l l e r ée s à ca fé de se l j u s qu ' à ce 

que le se l se so i t d i s s ou t . Ve r se z dans le pu i t s . À l 'a ide d 'une ma ry se ou d 'une 

f ou r che t t e , en c o m m e n ç a n t par l ' i n té r ieur du pu i ts , i n c o r po r e z la fa r ine à 

l ' eau . Une fo is que la ma jeure par t i e de la fa r ine a été i n c o r po r é e , ve r se z le 

beur re fondu sur le mé lange de fa r ine et d 'eau et c on t i nue z à remuer . Si la 

pâte est s è che - et ce se ra p r obab l emen t le cas - a jou tez pet i t à pet i t 2 ou 3 

cu i l l e r ée s à soupe d 'eau s u p p l é m e n t a i r e s . N ' e spé re z pas la pe r f e c t i on - la 

pâte se ra v i s queu se , f i l a nd r eu se , e t impa r f a i t emen t mé l angée même après que 

vous aurez a jouté de l ' eau . Pé t r i s s e z la pâte dans le s a l ad i e r pendan t une 

minute env i ron pour la r a s semb l e r . Me t t e z la pâte sur une su r f a ce l égè remen t 

f a r i née et f a çonne z - l a en un ca r ré de 15 c m . Emba l l e z la pâte dans un pap ie r 

f i lm a l imen ta i r e et r é se rvez - l a au f ro id pendan t au mo ins 2 heu res . 





L A D É T R E M P E A U B E U R R E 
• 4 2 5 g r a m m e s de beu r r e doux , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 50 g r a m m e s de c a c a o en 

poud re t a m i s é 

Dans le bol d 'un mixeur muni d 'une feui l le ou bien dans un sa lad ie r et à l 'a ide 

d 'une grande maryse soup le , bat tez le beurre j u squ ' à ce qu ' i l so i t onc tueux mais 

sans i n co rpo re r d 'a ir . A jou tez le c a cao en poudre et mé langez j u squ ' à ce qu ' i l 

soit i n co rpo ré au beur re . Rac lez le bol et met tez le beurre mou sur un plan de 

travai l l égè rement far iné , donnez- lu i la fo rme d 'un car ré d 'env i ron 2,5 à 5 cm de 

mo ins que la p remière dé t r empe . Emba l l ez dans du pap ier f i lm a l imen ta i r e . 

Réservez la deux i ème dé t r empe au ré f r igérateur pendant au mo ins 2 heures . 

A B A I S S E R E T T O U R E R 

1. D i s po se z la p rem iè re dé t r empe sur une su r f a ce de t rava i l b ien fa r i née 

( i déa l ement en marbre) et s aupoud re z - l a de f a r i ne . S i la pâte est t rop d i f f i c i l e 

à aba i s se r , appuyez d e s s u s avec vot re rou leau pour y imp r ime r une sé r i e de 

c r éne l u r e s pa ra l l è l e s qui r amo l l i r on t la pâte, ce qui vous a ide ra par la su i t e . 

A b a i s s e z la pâte pour f o rmer un r e c t ang l e de 1 cm d ' é pa i s s eu r et d ' env i r on 

30 cm sur 18 cm en l ' é ta lant dans tous les sens et des deux c ô t é s . Sou l e ve z 

b ien la pâte et t ou rnez - l a à mesu re que vous l ' é ta lez . S aupoud r e z vo t re su r f a ce 

de t rava i l et la pâte au b e s o i n . 

2. Re t i rez la s e c o n d e d é t r empe du ré f r i gé ra teur . Idéa lement , e l le devra i t avo i r 

la même c o n s i s t a n c e que la p rem iè re dé t r empe - ma is i l est i név i tab le qu ' e l l e 

so i t p lus fe rme en so r t an t du ré f r i gé ra teur . C ' e s t pou rquo i vous pouvez so i t 

t ape r l égè remen t d e s s u s à l 'a ide de vot re rou leau à pâ t i s s e r i e . D i s p o s e z la 

s e c o n d e dé t r empe d é s o r m a i s l égè remen t p lus mo l le (mais en co r e f ro ide) de 

man iè re à ce qu ' e l l e r e couv re la mo i t i é i n fé r i eu re de la pâte a b a i s s é e . Raba t t e z 

la par t i e supé r i eu re de la pâte aba i s s ée bords à bo rds puis appuyez sur les 

bo rds pour f o rmer un « po r te feu i l l e » b ien f e rmé . A s su r e z - vou s b ien que la 

s e c o n d e d é t r empe s ' é t end b ien j u sque dans c h a c u n des c o i n s de ce r e c t ang l e . 

S i be so i n es t , é t a l e z la s e c o n d e dé t r empe du bout des do ig t s pour qu ' e l l e a i l le 

b ien j u squ ' aux co i n s et que le « po r te feu i l l e » so i t pa r tou t de la même 

épa i s seu r . Tapez sur les c ô t é s de la pâte à l 'a ide de vot re rou leau de man iè re 

à rendre l ' en semb l e b ien ca r ré (votre ca r ré fera en t re 18 et 20 cm de cô té ) . 

En tou rez vot re pâte d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et r é se rvez - l a au ré f r i gé ra teu r 

pendan t au mo ins 1 heure . 

2. Pour donne r à la pâte le p r em ie r tour doub le , me t te z la pâte sur une su r f a ce 

de t rava i l b ien fa r i née et s aupoud re z - l a de f a r i n e .À nouveau , en é ta l an t la pâte 

dans tous les sens et des deux c ô t é s , et en p renant so in de ne pas aba i s s e r 

les bo rds , a ba i s s e z la pâte j u squ ' à ce qu 'e l l e fo rme un ca r ré (de 18 à 20 cm de 

cô té env i ron ) . S i la pâte ne vous s emb l e pas t rop mo l l e , vous pouvez lui donne r 



son p rem ie r tour. C ependan t , s i e l le vous semb la i t , ne se ra i t - c e qu 'un peu , 

mo l le - ou b ien si vous ne t enez pas à p rend re de r i sques - emba l l e z la pâte 

dans un pap ie r f i lm a l imen ta i r e et l a i s sez - l a r epose r 1 heure au ré f r i gé ra teur . 

3. Pour lui donne r le p rem ie r tour s imp l e , d i s po s e z la pâte sur une s u r f a c e b ien 

fa r inée et s aupoud re z - l a de f a r i ne . À nouveau , en é ta lan t la pâte dans tous les 

sens et des deux cô t é s , et en p renant so in de pas aba i s s e r les bo rds , a ba i s s e z 

la pâte j u s qu ' à ce qu 'e l l e fo rme un r e c t ang l e dont la l ongueur est éga le à t ro i s 

fo is la la rgeur - c ' e s t - à -d i r e d 'une largeur de 18 à 20 cm et d 'une l ongueur de 

52 à 60 cm - tout en ga rdan t la s u r f a c e de t rava i l et la pâte b ien f a r i née . (Ne 

vous i nqu i é t e z pas s i vo t re pâte ne c o r r e s p o n d pas e x a c t e m e n t à c e s 

mesures . ) La pâte s ' é l a rg i t l o r squ ' on l ' aba i s se , c ' e s t tout à fait no rma l . Ce qui 

est impo r t an t c ' e s t d ' a ba i s s e r la pâte de man iè re à ob ten i r une l ongueur qui 

c o r r e s p o n d e à t ro i s fo is sa largeur, que l l e que so i t ce t t e largeur . Ayez une 

règle à po r t ée de ma in . (Si , a l o r s que vous l ' aba i s sez , la pâte se fend , 

r ap i é cez - l a du mieux que vous pour rez et c on t i n ue z . S i un peu de beur re 

su in te , t a m p o n n e z la zone avec un peu de fa r ine - ce ne sont que des 

p r o b l è m e s m ineu r s qui ne dev ra i en t pas vous e m p ê c h e r de pou r su i v r e . 

C e p e n d a n t s i la pâte dev ien t mo l le , i l est a lo rs t emps d ' a r rê te r . Me t t e z la pâte 

sur une p l anche à découpe r , couv rez - l a d 'un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , et 

r é se rvez - l a au f ro id avant de c on t i n ue r à l ' aba i sser . ) 

4 . Lo r sque la pâte est t ro i s fo is p lus longue que large, p l iez- la c o m m e une 

le t t re o f f i c i e l l e . Rep l i e z le t i e r s i n fé r i eu r sur le t i e r s cen t r a l du r ec tang l e et le 

t i e r s s upé r i eu r sur le t i e r s c en t r a l , bord à bord avec le pli que vous venez de 

fa i re . Vous aurez t ro i s c o u c h e s de pâte ap rès avo i r f in i vo t re p rem ie r tour. 

Ba layez l ' e x céden t de fa r ine . Enve l oppez b ien la pâte , no tez b ien que vous lui 

avez donné un tour et r é se rvez - l a au f ro id pendan t au mo ins deux heu res . 

5. Sur une su r f a ce p r é a l a b l emen t b ien f a r i née , d i s p o s e z la pâte de f a çon à ce 

que la p l iure (qui r e s s emb l e à la t r an che d 'un l ivre) so i t à gauche et les 

« pages » à d ro i t e . Tout en c on se r v an t la p l iure à gauche , r e c o m m e n c e z à 

aba i s s e r et à p l i e r de la même man iè re en é ta lan t la pâte j u s qu ' à ce que sa 

l ongueur e x cède de t ro i s fo is sa largeur, pu is p l i ez - la c o m m e une le t t re 

o f f i c i e l l e . Une fo is que vous aurez f in i ce s e c o n d tour, ô tez l ' e xcéden t de 

fa r ine , emba l l e z la pâte dans un pap ie r f i lm a l imen ta i r e , no tez que vous lui 

avez donné deux tours e t rése rvez - l a f ro id pour deux heures s upp l émen t a i r e s . 

6. Tou jours en c o m m e n ç a n t avec la p l iure à gauche , c o m m e s' i l s ' ag i s sa i t d 'un 

l ivre, donnez en co r e 4 tours à la pâte pour a t t e i nd re un to ta l de 6 tours au 

f i n a l . S i vous t rouvez que la pâte est en co r e f e rme et s ' a ba i s s e b ien ap rès le 

t r o i s i ème tour, vous pouvez e s saye r de lui donne r le qua t r i ème tour - c ' e s t à 

ce t t e é tape que la pâte c o m m e n c e r a à r e s s emb l e r à une pâte au c ho co l a t -

avant de la r é se rve r au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 heu re s . De même , ap rès l 'avoir 

r e f ro id i e , i l est po s s i b l e que vous pu i s s i e z lui d onne r le c i n qu i ème et le s i x i ème 

tours sans avo i r à la remet t re au ré f r i gé ra teu r en t re les deux t o u r s . C e p e n d a n t , 

dès que vous sen tez que la pâte dev ien t mo l le ou que des z ones beu r rées 



appa r a i s s en t , ou b ien dès que la pâte dev ien t d i f f i c i l e à t rava i l l e r d 'une 

q u e l c o n q u e f a ç o n , me t t e z - l a au r é f r i g é r a t eu r p endan t un bon m o m e n t . 

N 'oub l i e z pas de noter à chaque fo ls le nombre de tours que vous lui avez 

donnés ni de r é se rve r la pâte au ré f r i gé ra teu r pendan t 2 heures ent re chaque 

tour. 

7. Une fo ls que vous avez t e rm iné les 6 tours , r é se rvez la pâte pendan t au 

mo ins 6 heu re s . (Si c ' e s t p lus p ra t i que , vous pouvez ré f r i gé re r la pâte pendan t 

2 j ou r s ou b ien la c onge l e r pendan t 1 mo i s ) . Une fo is re f ro id ie , vous pouvez 

l ' aba i s se r e t l ' u t i l i se r pour n ' Impor te que l l e r e ce t t e . 

C O N S E R V A T I O N 

Ce t te pâte se c on se r ve au ré f r i gé ra teu r pendan t 3 j ou r s . Vous pouvez aba i s s e r 

et donne r p l u s i eu r s tours à la pâte, puis l ' emba l l e r et la l a i s se r au ré f r i gé ra teu r 

pendan t p l u s i eu r s heu res p lu tô t que les 2 heures m in imum i nd i quée s . Vous 

pouvez donc l ' adap te r à vot re emp lo i du t emps . Une fo is prête , vous pouvez 

d i v i se r la pâte en po r t i on s , les emba l l e r h e rmé t i q uemen t et les c on se r v e r au 

c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s . La i s se z d é c onge l e r dans son emba l l age au 

ré f r i gé ra teu r pendan t toute une nuit avant de l ' aba i s se r pour la d é c o u p e r et la 

fa i re cu i r e . 



PÂTE F E U I L L E T É E C A R A M É L I S É E 

V O I C I U N E T E C H N I Q U E S I M P L E pou r r e n f o r c e r le c r o u s t i l l a n t si 

c a r a c t é r i s t i q u e des m i l l e - f eu i l l e s . El le n ' imp l i que r ien de p lus que de 

s a u p o u d r e r de s u c r e la pâte f eu i l l e t é e a b a i s s é e j u s t e avant de 

l ' en fourner , pu is , l o r squ ' e l l e est p re sque cu i te , de la r e tou rne r et de la 

s aupoud r e r de su c r e g l a c e . Ce doub le s aupoud r age donne à la pâte un f in i 

l é gè remen t mat et la rend t rès c r ou s t i l l a n t e . 

Pour env i ron 6 m i l l e - f eu i l l e s : 4 0 0 g r ammes de pâte f eu i l l e t ée na tu re , fa i te ma i s on (juste un 

peu p lus qu 'un t i e r s des quan t i t é s de la r e ce t t e donnée page 223) ou b ien toute fa i te , p rê te 

à l ' emp lo i • 1 c u i l l e r é e à s oupe 1/2 de su c r e • 2 c u i l l e r é e s à s oupe de suc r e g lace 

1. Dé c oupe z un mo r c eau de pap ie r su l fu r i sé pour en t ap i s s e r une p laque à 

pâ t i s se r i e ou b ien une gou t t i è r e d ' env i r on 45 cm sur 30 cm . Hum id i f i e z 

l égè remen t le pap ie r su l fu r i sé à l 'a ide d 'un p i n ceau à pâ t i s se r i e t r empé dans 

l ' eau. Ayez une aut re p laque ou bien un aut re mou le de la même ta i l l e à po r t ée 

de ma in , a ins i qu 'un mo r c eau de pap ie r su l f u r i sé de la même ta i l l e et une gr i l l e 

qui so i t éga l emen t de la même ta i l l e que le mou le pour l'y fa i re re f ro id i r . 

Ga rdez l ' e n semb l e à po r tée de ma in . 

2. En t rava i l l an t sur une su r f a ce b ien fa r inée , a b a i s s e z la pâte f eu i l l e tée pour 

f o rmer un r e c t ang l e d ' env i r on 26 cm sur 35 cm et d ' env i r on 4 mm d ' épa i s seu r . 

En rou le z la pâte sur vot re rou l eau , puis dé rou l e z - l a dans la p laque t a p i s s é e de 

pap ie r su l f u r i s é . Enve l oppez la pâte d 'un mo r c eau de pap ie r f i lm a l imen ta i r e et 

r é se rvez au ré f r i gé ra teu r pendant 1 à 2 heu res . C ' e s t le t emps n é c e s s a i r e pour 

que le g lu ten de la fa r ine r e po s e . De ce t t e man i è r e , la pâte gon f l e r a 

r égu l i è r emen t et c on s e r v e r a la même ta i l l e et la même fo rme sous l ' ac t i on de 

la cha leu r . 

3. En fou rnez une gr i l l e à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four à 2 3 0 ° C ( th-7-8) . 

4. Re t i rez la p l aque à pâ t i s se r i e du ré f r igé ra teur , ô tez et j e t e z le pap ie r f i lm 

a l imen ta i r e , et s aupoud r e z de suc re s emou l e sur le de s su s de la pâte b ien 

r égu l i è r emen t . En fournez la p laque à pâ t i s s e r i e , f e rmez la por te et ba i s s e z 

imméd i a t emen t la t empé ra t u r e à 190°C ( th-6-7) . Fa i tes cu i re la pâte pendan t 

8 à 10 m inu te s . Pendan t ce t emps , e l le gon f l e r a et c o m m e n c e r a à bruni r . 

P l a c e z d é l i c a t emen t la gr i l le sur la pâte - ce qui év i te ra qu ' e l l e gonf le 

e xagé r émen t et fa i tes cu i re pendan t en co r e 10 m inu te s . Re t i rez la p laque du 

four et augmen te z la t empé ra tu r e à 2 4 5 ° C ( th-8-9) . 

5. Re t i rez la gr i l l e qui se t rouve sur la pâte et r é se rvez . Couv r e z la pâte de 

l 'autre mo r c eau de pap ie r su l fu r i sé , puis de la deux i ème p laque ou du 

deux i ème mou le . Re tou rnez l ' en semb l e d o u c e m e n t e t en fa i san t b ien a t t en t i on , 



puis d i s po s e z le tout sur vot re p lan de t rava i l . Re t i rez la p rem iè re p laque et le 

pap ie r su l fu r i sé : le cô t é non c a r amé l i s é de la pâte se ra sur le d e s su s . 

S aupoud r e z le s u c r e g l a ce b ien r égu l i è r emen t sur ce cô t é en le pa s san t au 

t am i s . 

6. En fournez la p laque et fa i tes cu i re j u squ ' à ce que le suc re fonde et soit 

br i l lant et c a r amé l i s é . C omp t e z env i ron 5 m inu tes . Fa i tes b ien a t ten t i on : i l faut 

év i ter de fa i re brû ler la su r f a ce ou le fond de la pâte . Ret i rez la p laque du four, 

met tez - la sur une gr i l le pour qu 'e l l e r e f ro i d i s se pendant au mo ins 1 heure . 

C O N S E R V A T I O N 

C o m m e toute pâte f eu i l l e t ée , mieux vaut u t i l i se r la pâte f eu i l l e tée c a r amé l i s é e 

peu ap rès l 'avo i r fa i t cu i re , e t sans c on t e s t e le j ou r même de sa c o n f e c t i o n . 



PÂTE F E U I L L E T É E C A R A M É L I S É E 
AU C H O C O L A T 

DE M Ê M E Q U E L A P Â T E F E U I L L E T É E I N V E R S É E , la pâte f eu i l l e tée au c h o c o l a t 

peut a c q u é r i r une s aveu r e t une t e x t u r e s u p p l é m e n t a i r e s en 

c a r amé l i s a n t . On ne la fait c a r a m é l i s e r que sur un seu l cô té et 

un i quemen t avec du suc re s emou l e , ce qui donne à la pâte un f in i mat, une 

tex tu re en co r e p lus c r ou s t i l l a n t e , et une t ouche de c a r ame l s u c r ée , en par fa i t 

a c c o r d avec la saveur du c ho co l a t . 

Pour env i r on 6 m i l l e - f e u i l l e s : 4 0 0 g r a m m e s de pâte f e u i l l e t é e au c h o c o l a t ( env i r on un t i e r s 

des q uan t i t é s de la r e c e t t e page 226) • 1 c u i l l e r é e à s o u p e 1/2 de s u c r e s e m o u l e 

1. Dé c oupe z un mo r c eau de pap ie r su l f u r i s é pour en t ap i s s e r une p laque à 

pâ t i s se r i e ou b ien une gou t t i è re d ' env i r on 45 cm sur 30 cm . Hum id i f i e z 

l égè remen t le pap ie r su l fu r i sé à l 'a ide d 'un p i n ceau à pâ t i s se r i e t r empé dans 

l ' eau. Ayez une aut re p laque ou bien un autre mou le de la même ta i l l e à po r t ée 

de ma in , a ins i qu 'un mo r ceau de pap ie r su l fu r i sé de la même ta i l l e et une gr i l le 

qui so i t éga l emen t de la même ta i l l e que le mou le pour l'y fa i re re f ro id i r . 

Ga rdez l ' en semb l e à po r tée de ma in . 

2. En t rava i l l ant sur une su r face b ien fa r inée , aba i s se z la pâte feu i l l e tée pour 

fo rmer un rec tang le d 'env i ron 26 sur 35 cm et d 'env i ron 4 mm d 'épa i s seur . 

Enrou lez la pâte sur votre rou leau , puis dérou lez - la dans la p laque t ap i s sée de 

pap ier su l fu r i sé . Enve loppez la pâte d'un mor ceau de pap ier f i lm a l imenta i re et 

réservez au ré f r igéra teur 1 à 2 heures . C 'es t le t emps néces sa i r e pour que le 

g luten de la far ine r epose . De ce t te man iè re , la pâte gonf le ra régu l i è rement et 

conse r ve ra la même ta i l le et la même forme sous l ' ac t ion de la cha leur . 

3. En fournez une gr i l le à m i -hauteur et p r é chau f f e z le four à 2 3 0 ° C ( th-7-8) . 

4. Ret i rez la p laque à pâ t i s se r ie du réf r igérateur , ôtez et je tez le pap ier f i lm 

a l imen ta i r e , et s aupoud re z de suc re s emou l e le de s sus de la pâte b ien 

régu l i è rement . Enfournez la p laque à pâ t i s se r i e , f e rmez la porte et ba i s sez 

imméd ia t emen t la t empéra tu re à 190°C (th-6-7). Fa i tes cu i re la pâte pendant 8 

à 10 minutes . Pendant ce temps , el le gonf le ra et c o m m e n c e r a à brunir. P l acez 

dé l i c a t emen t la gr i l le sur la pâte - ce qui év i tera qu 'e l l e gonf le exagé rément et 

fa i tes cu i re pendant enco re 10 minutes . Ret i rez la p laque du four et augmentez 

la t empéra tu re à 2 4 5 ° C (th-8-9). 

5. Re t i rez la gr i l le qui se t rouve sur la pâte et met tez - l a à par t . Couv r e z la pâte 

de l 'autre mo r c eau de pap ie r su l fu r i sé , pu is de la deux i ème p laque ou du 

deux i ème mou le . Re tou rnez l ' en semb l e d o u c e m e n t e t en f a i san t b ien a t t en t i on , 

puis d i s po se z - l e sur un plan de t rava i l . Ret i rez la p rem iè re p laque et le pap ie r 

su l f u r i s é : le cô té non c a r amé l i s é de la pâte se ra sur le d e s su s . 



6. En fou rnez la p l aque et fa i tes cu i re pendan t 3 à 5 m inu tes , j u s qu ' à ce que la 

su r f a ce c a r a m é l i s é e dev i enne un i f o rmémen t mate . Re t i rez la p l aque du four, 

met tez - l a sur une gr i l l e pour qu ' e l l e r e f r o i d i s se pendan t au mo ins 1 heure . 

C O N S E R V A T I O N 

C o m m e toute pâte f eu i l l e t ée , mieux vaut u t i l i se r la pâte f eu i l l e t ée c a r amé l i s é e 

peu après l 'avoir fait cu i re , et sans c on t e s t e le j ou r même de sa c o n f e c t i o n . 



L E S I R O P P O U R I M B I B E R 

MÉLANGE DE SUCRE ET d ' eau por té à ebu l l i t i on , puis re f ro id i , ce s i rop 

ser t de base à de nombreux s o r be t s ou dans de nombreux de 

l i qu ides à pocher . 

Pour env i r on 150 g r a m m e s : 70 g r a m m e s de s u c r e • 6 c u i l l e r é e s à s oupe , so i t 70 g r a m m e s 

d 'eau f r o i de 

Mé l ange z e n s emb l e le suc re et l 'eau dans une c a s s e r o l e à fond épa i s , posez 

sur feu moyen et po r tez à ébu l l i t i on . Dès que le s i rop c o m m e n c e à bou i l l i r , 

re t i rez - le du f eu . La i s se z re f ro id i r à t empé ra t u r e amb i an t e . 

Vous pouvez u t i l i se r ce s i rop dès qu ' i l est f ro id ou b ien le ve r se r dans un boca l 

à c ouve r c l e he rmé t i que et le garder a ins i au ré f r i gé ra teu r pendant p l u s i eu r s 

C O N S E R V A T I O N 

s ema i n e s . 



S A U C E A U C H O C O L A T 

A M È R E J U S T E C E Q U ' I L F A U T , et br i l lante à souha i t , ce t te sauce est idéa le 

pour apprê te r les de s se r t s g l a cé s . Elle cons t i t ue un nappage de cho ix 

pour les p ro f i t e ro les , est exce l l en te auss i sur les gâ teaux ou les ta r tes . 

Enf in , c ' e s t un ingréd ient i nd i spensab l e au Glaçage au chocolat (237) 

Pour e n v i r o n 525 g r a m m e s : 130 g r a m m e s de c h o c o l a t amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona 

Guana j a , f i n e m e n t haché • 250 g r a m m e s d 'eau • 125 g r a m m e s de c r è m e é p a i s s e • 70 

g r a m m e s de s u c r e 

1. Me t t e z tous les Ingréd ien ts dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à fond 

épa i s et po r tez à ébu l l i t i on sur feu moyen , en remuant c o n s t a m m e n t . Rédu i s e z 

le feu au m in imum et l a i s se z f r ém i r tout en remuant f r é quemmen t à l 'a ide 

d 'une cu i l l è re en bo i s , j u s qu ' à ce que la s au ce é pa i s s i s s e l égè remen t et nappe 

la cu i l l è r e (el le n ' épa i s s i t guère à dire v ra i , ma is e l le nappe v ra imen t la 

cu i l l è r e ) . S i non vous pouvez fa i re le test su ivant : t r empe z la cu i l l è re dans la 

s au ce et fa i tes g l i s s e r vot re do igt le long du dos de la cu i l l è r e - si la s au ce ne 

cou l e pas le long du s i l l on que vous avez a ins i t r a cé , e l le est p rê te . Soyez 

pa t i en te car ce l a peut p rend re en t re 10 et 15 m inu tes et ne doi t pas être fa i t 

dans la p r é c i p i t a t i o n . 

2. U t i l i s e z imméd i a t emen t la s au ce , ou b ien l a i s sez - l a re f ro id i r , puis r é se rvez -

la au f ro id j u squ ' à ce que vous en ayez be so i n . Réchau f f e z la s au ce au ba in -

mar ié dans un bol p longé dans une c a s s e r o l e d 'eau f r ém i s s an t e ou b ien au four 

à m i c r o - onde s . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouvez c on s e r v e r ce t te s au ce dans un boca l h e rmé t i q uemen t fe rmé 

pendant 2 s ema i ne s , ou b ien la met t re dans un r é c i p i en t he rmé t i que au 

c ongé l a t eu r pendan t 1 mo i s . Réchau f f e z - l a d o u c e m e n t avant de l 'u t i l i ser . 



G L A Ç A G E A U C H O C O L A T 

C ' E S T L A T O U C H E F I N A L E I D É A L E pour c e r t a i n e s pâ t i s s e r i e s ou gâ teaux . 

G l a ç a g e au c h o c o l a t no i r qu i c o u l e o n c t u e u s e m e n t e t f ige 

r ap i demen t , c ' e s t p r é c i s émen t ce dont vous avez beso i n l o r sque vous 

devez nappe r la su r f a ce d 'un gâ t eau . 

Pour env i r on 300 g r a m m e s : 80 g r a m m e s de c r è m e l i qu i de • 100 g r a m m e s de c h o c o l a t 

amer , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona Guana j a , t r è s f i n e m e n t haché • 4 c u i l l e r é e s à ca fé , s o i t 

20 g r a m m e s de beu r re doux , c o u p é en 4 m o r c e a u x , à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e • 110 

g r a m m e s de Sauce au chocolat (236) , c h aude ou à t e m p é r a t u r e amb i an t e 

1. Dans une pet i te c a s s e r o l e , po r tez la c r ème épa i s s e à ébu l l i t i on sur feu 

moyen . Re t i rez la c a s s e r o l e du feu et, pet i t à pet i t , a jou tez le c h o c o l a t tout en 

mé l angean t le tout à l 'a ide d 'une spa tu l e . Remuez l en temen t en par tan t du 

cen t r e tout en f o rman t un pet i t c e r c l e . Tandis que vous a jou tez p lus de 

c ho co l a t , c on t i n ue z à t ou rne r d ou c emen t , tout en augmen tan t p r og r e s s i v emen t 

la t a i l l e du c e r c l e . M e s u r e z la t e m p é r a t u r e du mé l ange à l ' a ide d ' un 

t h e rmomè t r e é l e c t r on i que : e l le devra i t a t t e i nd re 6 0 ° C . S i e l le est t rop f ro ide 

- c o m m e ce se ra souven t le cas - r é chau f f e z - l a au four à m i c r o - onde s ou b ien 

ve r se z le mé lange dans un cu l de pou le et fa i tes - la chau f f e r au ba in -mar i e (le 

bol ne doi t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e ) dans une eau f r ém i s s an t e . 

Re t i rez du feu dès qu ' i l a t te in t la bonne t empé r a t u r e . S i le mé lange est t rop 

c haud , l a i s sez - l e re f ro id i r à 6 0 ° C . 

2. Tout en remuant d ou c emen t , a jou tez le beur re , un mo r c eau après l 'autre, 

puis la s auce au c ho co l a t . Une fo is en co r e , p renez la t empé ra t u r e du g l a çage . 

I l f audra i t qu ' e l l e so i t ent re 35 et 4 0 ° C pour que le g l a çage cou l e pa r f a i t emen t 

b i en . S i le g l a çage est t rop f ro id , vous pouvez le r é chau f f e r dans un bain d 'eau 

chaude ou b ien au four à m i c r o - onde s rég lé à la p u i s s an c e m i n imum. Vous 

pouvez u t i l i se r vot re g l a çage ma in tenan t . 

Ce glaçage, comme 

la plupart, perdra 

son brillant au froid. 

Afin de lui redonner 

son brillant, chauffez-le 

brièvement au sèche-cheveux. 

Pierre Hermé 

C O N S E R V A T I O N 
Même s' i l vaut mieux u t i l i se r le g l a çage dès qu ' i l est prêt, vous pouvez 

p répa re r ce g l a çage j u s qu ' à 3 j ou r s à l ' avance , c on s e r v é au ré f r i gé ra teu r dans 

un boca l b ien couve r t , puis amené à la bonne t empé r a t u r e au ba in -mar i e (le 

bol ne doi t pas t ou che r le fond de la c a s s e r o l e ) dans une eau f r ém i s s an t e ou 

b ien au four à m i c r o - onde s réglé à la pu i s s an ce m in imum pour pouvo i r être 

c ou l é . S i vous r é chau f f e z le g l a çage , ne le r emuez pas t rop car i l peut perdre 

son magn i f i que br i l l an t s i vous le t r ava i l l e z t r op . 



C O U L I S D E F R A M B O I S E S 

L E C O U L I S D É S I G N E T O U T A U S S I B I E N une f ine s au ce t oma te qu 'une épa i s s e 

purée de f ru i t s . Ici, i l s 'ag i t d 'une s auce moyennemen t épa i s s e fa i te à 

pa r t i r de f r a m b o i s e s f r a î c h e s rédu i t e s en purée et s u c r é e s . I l 

a c c o m p a g n e de nombreux de s s e r t s , qu ' i l s so i en t au c h o c o l a t ou non . 

Pour e n v i r o n 265 g r a m m e s : 220 g r a m m e s de f r a m b o i s e s • 45 g r a m m e s de s u c r e , ou p l u s 

s e l on vo t re goû t 

Me t t e z les f r ambo i s e s et le suc re dans un mixeur ou b ien dans le bol d 'un 

robot et r édu i se z en pu rée . Goû tez et a jou tez p lus de suc re s i n é c e s s a i r e . 

P a s s e z le cou l i s au ch i no i s ou au tam i s moyen . 

C O N S E R V A T I O N 

Vous pouve z p r é p a r e r le c o u l i s l a v e i l l e e t l e c o n s e r v e r c o u v e r t au 

ré f r igé ra teur . 



C É R É A L E S R I C E K R I S P I E S C A R A M É L I S É E S 

O N U T I L I S E C E S P E T I T E S F R I A N D I S E S C A R A M É L I S É E S en f i n i t i on de c e r t a i n s 

d e s s e r t s te l s que la Mousse au chocolat (133). On peut éga l emen t 

les dégus te r te l l e s que l l e s c o m m e un en - ca s s u c r é . E l les p rennen t 

un d imen s i o n s upp l émen t a i r e sur une g l a ce . Une fo is c a r amé l i s é e s , on éta le 

les R ice K r i sp i e s sur un tap i s S i l pa t ou b ien un mo r c eau de pap ie r su l fu r i sé 

pour qu ' e l l e s r e f r o i d i s s en t . Puis on les b r i se p lus ou mo ins g r o s s i è r emen t . 

Pour env i r on 150 g r a m m e s : 100 g r a m m e s de s u c r e • 3 c u i l l e r é e s à s oupe d 'eau • 

35 g r a m m e s de R i ce K r i s p i e s 

1. Po r tez le suc re et l 'eau à ébu l l i t i on dans une c a s s e r o l e de ta i l l e moyenne à 

fond épa i s . Fa i tes t ou rne r les i ng réd i en t s dans la c a s s e r o l e pour d i s soud re le 

suc re e t l a i s se z bou i l l i r , sans remuer , j u s qu ' à ce qu ' e l l e a t te igne 120 °C . 

Me su r e z la t empé r a t u r e avec un t h e rmomè t r e à suc re ou un t h e rmomè t r e 

é l e c t r on i que (si du suc re co l l e aux paro i s de la c a s s e r o l e , c o m m e ce l a peut 

a r r i ve r au débu t de la c u i s s o n , d i l uez - l e s à l 'a ide d 'un p i n ceau t r empé dans de 

l 'eau f ro ide ) . 

2. A jou tez les R ice K r i s p i e s et mé l angez - l e s au suc re à l 'a ide d 'une cu i l l è re en 

bo is ou d 'une spa tu l e . Ret i rez la c a s s e r o l e du feu et c on t i nue z à r emuer 

j u squ ' à ce que les c é r é a l e s so i en t b ien en r obée s de s u c r e . C o m p t e z de 2 à 3 

m inu te s . Le suc re se ra b lanc et g ranu leux - n ' a t t endez pas un en robage 

régu l i e r à ce s t ade . Ve r se z les c é r é a l e s sur une a s s i e t t e . 

3. P réparez sur le plan de travai l un tap is S i lpa t ou bien un morceau de pap ier 

su l fur i sé et une spa tu le en méta l . Lavez et s é chez la c a s se ro l e , puis remet tez- la 

sur le feu . Chau f fez la c a s se ro l e , puis a joutez la moi t ié des cé réa l e s en robées de 

suc re . À l 'a ide d 'une cu i l l è re en bois ou d 'une spatu le , remuez les cé réa l e s sans 

vous ar rê ter j u squ ' à ce que le suc re ca ramé l i s e - vous che r che z à ce que le 

suc re prenne une cou leu r l égè rement ambrée . Comp te z env i ron 4 m inutes . 

Ve r sez les R ice Kr i sp ies c a r amé l i s ée s sur le pap ier su l fu r i sé . Essayez de ne pas 

fo rmer un tas et ap l a t i s sez les cé réa l e s avec le dos d 'une spa tu le . Lavez la 

c a s se r o l e et r e c o m m e n c e z l ' opéra t ion avec le reste des c é r éa l e s . 

4 . Lo r sque les R ice K r i sp i e s sont s u f f i s ammen t f r o i de s pour que vous pu i s s i e z 

les man ipu le r , c a s s e z - l e s en pet i t s mo r c eaux . 



É C O R C E S D ' A G R U M E S C O N F I T E S 

Q U E vous U T I L I S I E Z D E L ' É C O R C E D E P A M P L E M O U S S E , d ' o range ou bien de 

c i t r on , vous ob t i end r e z d ' é pa i s s e s pe lu res b ien i n fu sées dans un 

s i r op doux amer . Une fo i s c o n f i t e s , v ou s pouve z c o n s e r v e r 

les é c o r c e s dans leur s i rop , p rê tes à être h a chée s et u t i l i s ées dans 

les Florentins (83), ou b ien s é c h é e s et e n r obée s de suc re pour être se r v i e s 

avec le thé ou le ca fé , ou b ien en co r e s é c h é e s et t r e m p é e s dans du c ho co l a t 

t empé ré (242) . 

Pour 12 pa r t s : 4 p a m p l e m o u s s e s r o se s , de p r é f é r e n c e Ruby Red , 5 o r ange s ou 6 c i t r o n s • 

1000 g r a m m e s d ' eau • 4 7 0 g r a m m e s de s u c r e • 60 g r a m m e s de j u s de c i t r on f r a î c h e m e n t 

p r e s s é • 10 g r a i n s de po i v r e no i r c o n c a s s é s • une é to i l e d ' an i s • la pu lpe d 'une g o u s s e 

de van i l l e c h a r nue e t t end re f endue e t g r a t t é e (254) 

1. Me t t e z une g rande marm i te d ' eau à bou i l l i r et ayez une pa s so i r e à po r tée de 

ma in . À l 'a ide d 'un cou teau t r anchan t , c oupe z une f ine t r a n che au s omme t et 

à la base de chaque f ru i t . Puis en les c oupan t du haut vers le bas, c oupe z de 

la rges pe lu res d ' env i r on 2,5 cm de large, en p renan t b ien so in de coupe r un 

peu de pu lpe de f ru i t en même t emps . Me t t e z les é c o r c e s dans l 'eau bou i l l an te 

et l a i s se z - l e s bou i l l i r pendan t 2 m inu tes . Re t i rez les é c o r c e s de l 'eau à l 'a ide 

d 'une é cumo i r e (ne j e t e z pas l 'eau, vous a l lez en avo i r beso in) et me t tez - l e s 

dans la p a s so i r e . R i n ce z les é c o r c e s sous l 'eau f ro ide pendan t 2 m inu tes , puis 

r e c o m m e n c e z la même opé r a t i on (fa i tes bou i l l i r puis p a s s e z sous l 'eau f ro ide) 

deux fo is e n c o r e . Rése rvez l ' é c o r c e pour le momen t . 

2 . Me t t e z tous les i ng réd i en t s qui res ten t dans une g rande c a s s e r o l e et f a i t e s -

les bou i l l i r . A jou tez les é c o r c e s , couv re z et rég lez la t empé ra t u r e de man iè re à 

ce que le s i rop f r ém i s s e d o u c e m e n t . L a i s s e z f r ém i r les é c o r c e s en remuant de 

t emps à aut re , pendan t 30 m inu tes . L ' é co r ce doi t ê t re tendre et en t i è r emen t 

c on f i t e . Re t i rez la marm i te du feu , puis c ouve r c l e t ou j ou r s en p lace , l a i s se z 

macé r e r l ' é c o r c e toute une nui t . 

3. Le jou r su ivant , v e r se z les é c o r c e s et leur s i rop dans un boca l et r é se rvez 

au ré f r i gé ra teur . S i n on , l a i s sez s é che r les é c o r c e s sur une gr i l l e . Une fo ls que 

l ' é co r ce est s è che , vous pouvez l ' en rober en la rou lant dans le s u c r e . 

C O N S E R V A T I O N 
Vous pouvez c on s e r v e r les é c o r c e s c on f i t e s dans leur s i rop dans un boca l b ien 

fe rmé pendan t 3 s ema i n e s au ré f r i gé ra teur . L ' é co r ce s é c h é e en robée de suc re 

se c on se r ve dans une bo î te en f e r b l a n c he rmé t i que pendan t que l ques j ou r s . 





C H O C O L A T T E M P E R E 

L E CHOCOLAT TEMPÉRÉ EST UN CHOCOLAT QUE L'ON FAIT CRISTALLISER, pOUT le 

rendre fe rme, br i l lant et c a s san t (Il c a s s e net et bien) après l 'avoir fait 

fondre , re f ro id i puis chauf fé à nouveau . Le br i l lant et le cas san t sont les 

marques de fabr ique du choco l a t b ien t empéré . C ' e s t ce qui rend les tab le t tes 

de choco l a t et les f r i and i ses t r empées dans du cho co l a t s i s édu i s an t e s . 

Même s i vous pouvez faire la majeure part ie des rece t tes sans choco l a t t empéré 

(le choco l a t que l 'on mé lange à l ' appare i l , à la pâte, ou b ien à une c r ème ne 

néce s s i t e pas d 'ê t re tempéré) , i l est néce s sa i r e que vous pu i s s i e z le faire pour 

les f r i and i ses - par exemp le , les Mendiants aux fruits secs et aux noix (183), les 

Feuilles de menthe confites enrobées de chocolat (172) et les Écorces d'agrumes 

confites (240) , ou enco re les Amandes caramélisées enrobées de chocolat (166). 

Et vous voudrez c e r t a i nemen t savo i r c ommen t t empé re r le choco l a t au lait pour 

c on f e c t i onne r les f ines feu i l les de choco l a t qui recouv ren t le Plaisir Sucré (62). 

Tempérer un choco l a t est un travai l m inut ieux mais pas d i f f i c i l e . Ce la demande 

de la pa t i ence et de la p r é c i s i on . Pour t empére r le choco l a t , Il faut du choco l a t 

de qua l i té , b lanc , au lait ou bien noir qui so i t déjà t empéré (le « vrai » choco l a t 

que vous ache te z en t ab l e t t e se t en b locs est déjà tempéré) , puis le fa i re fondre , 

ce qui fait perdre leur forme aux c r i s taux de beurre de c a cao et les rend 

ins tab les ; re f ro id i s sez - l e , les c r i s taux de c a cao se r e compose r on t dans une 

fo rme d i f fé rente de l 'or ig ina le en ra f fe rm i ssan t . Puis réchauf fez - le , les c r i s taux 

re t rouveront leur s tab i l i té d 'o r ig ine . Une fols que le choco l a t est t empéré et 

l iqu ide, vous pouvez l 'u t i l i sez pour t remper , en robe r vos gâteaux ou bien pour 

faire des mou lages . I l se f igera en gardant son br i l lant , i l sera l i sse et si vous 

l 'avez c o r r e c t emen t t empéré , i l n 'aura aucune st r ie et ne b lanch i ra pas . 

S' i l est poss ib le que vous réuss i s s i e z par fa i tement la première fois, i l est tout 

auss i probab le que vous obten iez une str ie Ici ou là ou tout autre type d ' imper 

f e c t i on . Si c 'es t le cas , tout ce que vous aurez perdu sera un peu de temps . Vous 

pouvez refaire fondre votre choco l a t , le tempérer à nouveau, puis l 'ut i l iser. 

I l est d i f f i c i l e de donner des quant i t és pour t empére r le choco l a t , mais i l est plus 

a isé de t empére r du cho co l a t dans de g rosses p lutôt que de pet i tes quan t i t é s . 

Nous vous suggérons de tempére r un peu mo ins d 'une l ivre de choco l a t , mais 

vous pouvez b ien en tendu , s i vous le souha i tez , en t empé re r davantage . 

• au mo in s 4 5 0 g r a m m e s de c h o c o l a t de la me i l l e u r e qua l i t é , de p r é f é r e n c e du Va l r h ona 

Ca r a ï b e (amer) , du J i va ra (au la i t ) ou Ivo i re (b lanc) , f i n e m e n t haché 

1. Tenez prêt un t h e rmomè t r e à c h o c o l a t ou un t h e rmomè t r e é l e c t r o n i q ue . SI 

vous vous app rê t e z à t r ava i l l e r avec du c h o c o l a t t empé r é pendan t un momen t , 

vous aurez donc beso i n de le ma in ten i r au chaud : i l vous faudra donc un 



chau f f e -p l a t s ( enve loppez - l e d 'un t o r chon et emba l l e z le tout dans un sac en 

p l a s t i que pour le p ro téger de la pouss i è re ) ou b ien une lampe à i n f ra rouge . 

2. Fa i tes fondre le choco l a t au ba in-mar ie - le bol ne doit pas toucher le fond de 

la c a s se r o l e - dans une eau f r ém i s san te ou bien au four à m i c ro -ondes . La 

man ière dont on fait fondre le choco l a t n'est pas t rès impor tan te , ce qui est 

e s sen t i e l , c ' e s t qu ' i l a t te igne la tempéra tu re de 5 0 / 5 5 ° C . I l est impor tan t que 

le choco l a t fonde comp l è t emen t . Si vous fa i tes fondre le choco l a t au four à 

m i c ro -ondes , mieux vaut le faire chauf fe r pendant une minute , le remuer puis le 

chauf fe r à nouveau pendant 45 s e conde s , le remuer enco re une fo is , puis le 

chauf fe r par t r anches de 30 s e c onde s max imum, en remuant entre chaque 

passage au four, et ce j u squ ' à ce qu ' i l so i t fondu et qu ' i l so i t à une tempéra tu re 

c omp r i s e entre 5 0 / 5 5 ° C . 

3. Ret i rez le c ho co l a t du feu . I l faut ma in tenant qu ' i l r e f ro id i s se et a t te igne une 

tempéra tu re s i tuée entre 27 et 2 8 ° C . Vous pouvez conse rve r le choco l a t à 

t empéra tu re amb ian te , en remuant de temps à autre, j u squ ' à ce qu ' i l a t te igne la 

bonne t empé ra tu re . S inon vous pouvez a jouter des morceaux de choco l a t (du 

même type de choco l a t que ce lu i que vous ut i l isez) au choco l a t fondu . S i vous 

déc i dez d 'a jouter des morceaux de choco l a t (ce qu 'on appe l le « e n s emence r ») 

i l ne faut pas en a jouter plus de 30 % du po ids du choco l a t fondu . Que vous 

l a i s s i e z le c h o c o l a t r e f r o i d i r à t e m p é r a t u r e amb i a n t e , ou que vous 

l ' en semenc i e z , surve i l l ez bien sa t empéra tu re . Vous saurez que le choco l a t a 

atte int la bonne tempéra tu re lo rsqu ' i l c o m m e n c e à f iger sur les cô té s . 

4. L'étape f ina le cons i s t e à réchauf fer le choco l a t et res tab i l i se r les c r i s taux de 

beurre de c a cao . Une fois enco re , vous pouvez le faire au ba in-mar ie - le bol ne 

doit pas toucher le fond de la ca s se ro l e - dans une eau f rémissan te ou bien au 

four à m i c ro -ondes . Dans l'un ou l 'autre cas , vous che r chez à exposer le choco l a t 

à la cha leur pendant des in terva l les t rès cou r t s en surve i l lant la tempéra tu re de 

t rès près, car i l ne faut pas la faire beaucoup augmenter . A ins i : le choco l a t noir 

doit être chauf fé entre 30 et 3 2 ° C , le choco l a t au lait et le choco l a t b lanc entre 

29 et 31 °C . 

5. Le c h o c o l a t est ma in tenan t à t empé ra t u r e et prêt à l ' emp lo i . Pour vér i f i e r 

que vous avez r éus s i , p longez un cou teau dans le c ho co l a t , met tez - l e au 

ré f r i gé ra teu r pendan t que l ques s e c o n d e s - i l devra i t r e s so r t i r en robé d 'une 

c o u c h e de c h o c o l a t b r i l l an te et un i f o rme . Pour garder le c ho co l a t chaud et 

t empé ré , vous pouvez so i t le pose r sur le chau f f e -p l a t s enve l oppé dans un 

t o r chon en rég lant le chau f f e -p l a t s au m in imum, so i t le p l a ce r sous une l ampe 

à i n f r a rouge . Si vous u t i l i sez une l ampe , met tez - l a à env i ron 30 cm du sa l ad i e r 

et su rve i l l e z le c h o c o l a t . 
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C O P E A U X E T R O U L E A U X D E C H O C O L A T 

UN E P L U I E D E C O P E A U X ET D E R O U L E A U X D E C H O C O L A T donne UTl beau f ini aux 

gâteaux et aux ta r tes . Vous pouvez faire des copeaux et des rou leaux à 

part i r de n'Importe quel choco l a t - b lanc, au lait ou noir, amer ou bien 

sucré - le t ruc cons i s t e à ut i l i ser un b loc de choco l a t et à employer un couteau 

é conome muni d 'une lame rés i s tante et t r anchan te . Pour ce t rava i l , mieux vaut 

une lame f ixe qu 'une lame p ivotante . Si vous vou lez faire des copeaux ou des 

rou leaux plus grands , plus larges, i l faudra un coupe-pâ te . 

• un b l o c de c h o c o l a t 

1. Cho i s i s s e z un b loc de choco l a t su f f i s ammen t gros pour que vous pu i ss iez le 

faire ten i r en équ i l i b re , et su f f i s ammen t long et large pour que ayez assez 

d ' e space pour pouvo i r fa i re de s cend re votre ép l u che - l égumes sur toute sa 

longueur et ob ten i r a ins i un beau rou leau de choco l a t . Pour obten i r des copeaux 

et des rou leaux et non des éca i l l e s et des morceaux , i l faut que votre choco l a t 

so i t à t empéra tu re amb ian te - 2 3 ° C sont par fa i t s . Si vous ne pouvez pas mett re 

votre choco l a t dehors pour qu ' i l a t te igne 2 3 ° C , vous pouvez prendre et votre 

courage et votre choco l a t à deux mains et le passe r t rès rap idement (à dire vra i , 

e x t r êmemen t rap idement ) au -dessus d 'une f l amme ou d 'une p laque é l e c t r i que . 

A t tendez 2 minutes et r e c o m m e n c e z cet ac te t éméra i r e . À ce s tade , le choco l a t 

devra i t être a s sez chaud pour pouvo i r être raboté . 

2. Posez le choco l a t en équ i l ib re sur un morceau de pap ier su l fur i sé , et rac lez-en 

le cô té avec la pointe d'un ép luche - l égumes pour faire de pet i ts copeaux , ou bien 

ut i l i sez la lame du cou teau pour obten i r des rou leaux. Ce n'est pas d i f f i c i le , mais 

ce la demande un peu d 'en t ra înement avant de t rouver les bons ang les d 'a t taque 

et pour le choco l a t et pour l ' ép luche- légumes , a ins i que la p ress ion adéquate 

pour rac ler. (Pour de plus gros rouleaux, ut i l i sez la même techn ique mais cet te 

fois avec un coupe-pâ te ) . Vous pouvez les ret i rer de la feui l le de pap ier su l fur isé 

à l 'a ide d'un coupe-pâ te et les ut i l i ser imméd ia tement , ou bien les couvr i r d 'une 

autre feui l le de pap ier su l fur i sé et les mettre à part à l 'abri de la cha leur à 

tempéra ture ambiante , ou bien enco re les conse rve r au réf r igérateur j u squ ' à ce 

que vous en ayez beso in . 



A B A I S S E R L A P Â T E 

L e s e c r e t p o u r a b a i s s e r l a p â t e : l e f r o i d , e t e n c o r e l e f r o i d . A s s u r e z -

v o u s t o u j o u r s q u e v o t r e p â t e , q u ' i l s ' a g i s s e d e p â t e à t a r t e , à l a c a n n e l l e , 

à b i s c u i t o u b i e n d e p â t e f e u i l l e t é e , e s t b i e n f r o i d e a v a n t d e c o m m e n c e r 

à l ' a b a i s s e r , e t s i e l l e s e r é c h a u f f e p e n d a n t q u e v o u s l ' a b a i s s e z , a r r ê t e z -

v o u s e t r e m e t t e z - l a a u r é f r i g é r a t e u r p o u r q u ' e l l e r e f r o i d i s s e à n o u v e a u 

( r e c o m m e n c e z a u t a n t d e f o i s q u e n é c e s s a i r e ) . 

I l v o u s s e r a p l u s f a c i l e d ' a b a i s s e r u n e p â t e e t d ' o b t e n i r u n e é p a i s s e u r 

r é g u l i è r e ( c e q u i e s t i m p o r t a n t p o u r l e s t a r t e s e t p o u r l e s a u t r e s 

p â t i s s e r i e s ) s i l a p â t e a l a b o n n e c o n s i s t a n c e a v a n t q u e v o u s n e 

c o m m e n c i e z à l ' a b a i s s e r . I l f a u t q u e l a p â t e s o i t s u f f i s a m m e n t f e r m e 

p o u r n e p a s c o l l e r à l a s u r f a c e d e v o t r e p l a n d e t r a v a i l , e t c e p e n d a n t 

s u f f i s a m m e n t m o l l e p o u r b i e n s ' é t a l e r f a c i l e m e n t s o u s l ' a c t i o n d u 

r o u l e a u à p â t i s s e r i e ( l a p â t e q u i s e f e n d s u r l e s c ô t é s d è s q u e v o u s 

c o m m e n c e z à l ' a b a i s s e r e s t t r o p f r o i d e e t d o n c t r o p d u r e ) . L a i s s e z 

r e p o s e r l a p â t e à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e a v a n t d e c o m m e n c e r à 

l ' a b a i s s e r , p u i s , s i l o r s q u e v o u s c o m m e n c e z à l ' a b a i s s e r , l a p â t e n e 

s ' é t a l e p a s , v o u s p o u v e z l ' a i d e r u n p e u e n a p p u y a n t d o u c e m e n t d e s s u s 

a v e c v o t r e r o u l e a u . F a i t e s j u s t e u n e s é r i e d ' e n c o c h e s p a r a l l è l e s d a n s l a 

p â t e e t e l l e r a m o l l i r a s u f f i s a m m e n t p o u r s ' é t a l e r . S i l a p â t e d e v i e n t t r o p 

m o l l e p e n d a n t q u e v o u s l ' a b a i s s e z , r e m e t t e z - l a u n c o u r t m o m e n t a u 

r é f r i g é r a t e u r a v a n t d e c o n t i n u e r . 

É t a n t d o n n é q u e l e s p â t e s d e P i e r r e H e r m é c o n t i e n n e n t b e a u c o u p d e 

b e u r r e , i l e s t p o s s i b l e q u ' e l l e s a i e n t b e s o i n d ' u n p e u p l u s d ' a t t e n t i o n 

q u e l e s a u t r e s . A b a i s s e z t o u j o u r s l a p â t e s u r u n e s u r f a c e l é g è r e m e n t 

f a r i n é e à l ' a i d e d ' u n r o u l e a u à p â t i s s e r i e p r é a l a b l e m e n t r o u l é d a n s u n 

p e u d e f a r i n e . S a u p o u d r e z l é g è r e m e n t l e d e s s u s d e l a p â t e a v a n t d e 

c o m m e n c e r à l ' a b a i s s e r e t , t a n d i s q u e v o u s l ' a b a i s s e z , s o u l e v e z l a p â t e 

e t j e t e z u n p e u d e f a r i n e d e s s o u s d e t e m p s à a u t r e . C o m m e v o u s é t a l e z 

l a p â t e d u b o r d d e v o t r e p l a n d e t r a v a i l v e r s l ' i n t é r i e u r , i l f a u t l a t o u r n e r 

d ' u n h u i t i è m e d e t o u r p o u r q u ' e l l e g a r d e u n e f o r m e r o n d e , d e m ê m e 

q u ' i l f a u t t o u j o u r s l ' a b a i s s e r d u c e n t r e v e r s l e s b o r d s . N ' o u b l i e z p a s d e 

b i e n b r o s s e r l ' e x c é d e n t d e f a r i n e d e l a p â t e a v a n t d e l a m e t t r e d a n s u n 

c e r c l e à t a r t e , d a n s u n m o u l e , o u d e l a f a i r e c u i r e . S i v o u s a v e z l e t e m p s , 

i l e s t b o n d e r e f r o i d i r l é g è r e m e n t l a p â t e a p r è s l ' a v o i r a b a i s s é e e t a v a n t 

d e l a m e t t r e d a n s l e c e r c l e à t a r t e . 

P o u r a j u s t e r l a p â t e d a n s l e c e r c l e , e n r o u l e z l a p â t e s u r v o t r e r o u l e a u 

p u i s d é r o u l e z - l a a u - d e s s u s d u c e r c l e . A j u s t e z d o u c e m e n t l a p â t e a u 

f o n d e t s u r l e s p a r o i s d e c e r c l e t o u t e n p r e n a n t b i e n s o i n d e n e p a s 

l ' é t i r e r . N ' o u b l i e z p a s l a r è g l e s u i v a n t e : c e q u e v o u s é t i r e z s u r l e p l a n 

d e t r a v a i l r é t r é c i r a a u f o u r . R e f r o i d i s s e z l a p â t e d a n s s o n c e r c l e a v a n t 

d e l a f a i r e c u i r e . 

ACÉTATE 
L e s f e u i l l e s d ' a c é t a t e t r a n s p a r e n t , c e l l e s q u e v o u s u t i l i s e z p e u t - ê t r e 

p o u r p r o t é g e r v o s d o c u m e n t s o u b i e n p r o t é g e r u n e e s q u i s s e a u p a s t e l 

e t é v i t e r q u ' e l l e n e s e s a l i s s e , s o n t u n e s u r f a c e i d é a l e p o u r l a i s s e r s e 

f i g e r l e c h o c o l a t t e m p é r é e t l e f a i r e b r i l l e r . B i e n q u e v o u s p u i s s i e z 

m e t t r e à s é c h e r d e s c o n f e c t i o n s t e l s q u e l e s Mendiants o u l e s 

Florentins s u r u n e f e u i l l e d e p a p i e r s u l f u r i s é ( o u m ê m e u n t a p i s d e 

s i l i c o n e ) , l e s f i n e s f e u i l l e s d e c h o c o l a t d u Plaisir Sucré n e p e u v e n t 

a c q u é r i r l e u r b r i l l a n t q u e s u r d e s f e u i l l e s d ' a c é t a t e . L o r s q u e l e c h o c o l a t 

t e m p é r é e n t r e e n c o n t a c t a v e c l a s u r f a c e p a r f a i t e m e n t l i s s e e t 

n a t u r e l l e m e n t a n t i a d h é s i v e d e l ' a c é t a t e , i l a c q u i e r t u n f i n i l i s s e e t 

b r i l l a n t q u i e s t l a m a r q u e d e f a b r i q u e d u c h o c o l a t p r é p a r é p a r u n 

p r o f e s s i o n n e l . V o u s p o u v e z a c h e t e r d e s p r o t è g e - d o c u m e n t s d a n s d e s 

p a p e t e r i e s s p é c i a l i s é e s d a n s l e s f o u r n i t u r e s d e b u r e a u e t d e s f e u i l l e s 

d ' a c é t a t e d e d i f f é r e n t e s t a i l l e s d a n s d e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s e n 

f o u r n i t u r e s d e d e s s i n . 

AMANDES EN POUDRE 
L e s a m a n d e s e n p o u d r e s o n t d e s a m a n d e s m o n d é e s e t m o u l u e s a u s s i 

f i n q u e d e l a p o u d r e ( o n f a i t s u b i r l e m ê m e t r a i t e m e n t a u x n o i s e t t e s ) . 

V o u s p o u v e z a c h e t e r d e s a m a n d e s e n p o u d r e o u b i e n l e s f a i r e v o u s -

m ê m e e t m i e u x . P o u r r é d u i r e d e s a m a n d e s e n p o u d r e ( o u d e s n o i s e t t e s ) 

c h e z v o u s , m e t t e z d e s a m a n d e s m o n d é e s ( e l l e s p e u v e n t ê t r e e n t i è r e s , 

c o u p é e s e n m o r c e a u x o u e n l a m e l l e s ) d a n s l e b o l d ' u n r o b o t m u n i d ' u n 

c o u t e a u e n m é t a l ( o u b i e n u t i l i s e z d e s n o i s e t t e s p e l é e s ) . A j o u t e z u n p e u 

d e s u c r e d e l a r e c e t t e a u x a m a n d e s - l e s u c r e p e r m e t t r a d ' é v i t e r q u e 

l e s n o i x n e s e t r a n s f o r m e n t e n b e u r r e - e t b r o y e z j u s q u ' à c e q u e l e 

m é l a n g e s o i t a u s s i f i n q u e d e l a f a r i n e . C o m p t e z a u m o i n s 

3 m i n u t e s . A r r ê t e z a p r è s c h a q u e m i n u t e p o u r v é r i f i e r v o t r e p r o g r e s s i o n 

e t r a c l e r l e s p a r o i s d u b o l . U n e f o i s q u e l e m é l a n g e e s t m o u l u , à l ' a i d e 

d ' u n e c u i l l è r e e n b o i s , p a s s e z - l e d a n s u n t a m i s à m a i l l a g e m o y e n . 

E m b a l l é e s h e r m é t i q u e m e n t , l e s a m a n d e s e n p o u d r e s e c o n s e r v e n t 

d e u x m o i s a u c o n g é l a t e u r , c ' e s t p o u r q u o i m i e u x v a u t e n f a i r e p l u s q u e 

n é c e s s a i r e p o u r u n e s e u l e r e c e t t e . 

BALANCE 
I l e s t b o n d ' a v o i r u n e b a l a n c e d a n s s a c u i s i n e p o u r p e s e r d e s 

i n g r é d i e n t s v o l u m i n e u x c o m m e l e c h o c o l a t o u l e s f r u i t s . Q u e v o u s 

a c h e t i e z u n e b a l a n c e o r d i n a i r e o u u n e b a l a n c e é l e c t r o n i q u e ( p l u s 

c o m p a c t e ) , p r e n e z - e n u n e q u i s o i t p r é c i s e à 5 g r a m m e s p r è s . 

BATTERIE DE CUISINE 
T o u s l e s u s t e n s i l e s , g a d g e t s e t t o u t l ' é q u i p e m e n t c o m m e l e s m a r m i t e s , 

l e s c a s s e r o l e s , l e s b o î t e s e n f e r b l a n c e t l e s m o u l e s q u e l ' o n e m p l o i e 

h a b i t u e l l e m e n t p o u r f a i r e l a c u i s i n e . 

BEURRE 
L e b e u r r e n ' a p a s d e s u b s t i t u t : s a s a v e u r e t s a t e x t u r e s o n t i n i m i t a b l e s . 

N ' u t i l i s e z j a m a i s d e m a r g a r i n e o u u n e q u e l c o n q u e « p â t e à t a r t i n e r » -

l e s r é s u l t a t s s e r o n t p i è t r e s d a n s t o u s l e s c a s . D a n s l a p l u p a r t d e s 

r e c e t t e s , v o u s e m p l o i e r e z d u b e u r r e d o u x . M a i s i l y a d e s r e c e t t e s , e t 

n o t a m m e n t c e l l e s d a n s l e s q u e l l e s o n u t i l i s e d u c a r a m e l , q u i n é c e s s i t e n t 

q u e l ' o n u t i l i s e d u b e u r r e s a l é . S i v o u s n ' a v e z p a s d e b e u r r e s a l é , u t i l i s e z 

d u b e u r r e d o u x e t a j o u t e z u n e p i n c é e d e s e l a u m é l a n g e . 

I l f a u t c o n s e r v e r l e b e u r r e a u r é f r i g é r a t e u r , b i e n e m b a l l é e t à l ' a b r i d e s 

o d e u r s . N o u s a v o n s t e s t é c e s r e c e t t e s a v e c u n b e u r r e q u e v o u s 

t r o u v e r e z d a n s t o u s l e s s u p e r m a r c h é s . 

Mesurer le beurre : s e l o n l e s q u a n t i t é s v o u s t r o u v e r e z d e s m e s u r e s e n 

t e r m e s d e c u i l l e r é e s à s o u p e o u b i e n e n p l a q u e t t e s , e t e n g r a m m e s . I l 

e s t u t i l e d e s a v o i r q u e 3 c u i l l e r é e s à c a f é s o n t é q u i v a l e n t e s à u n e 

c u i l l e r é e à s o u p e ( e n v i r o n 1 5 g r a m m e s ) . 

Faire ramoll ir le beurre : l o r s q u ' u n e r e c e t t e n é c e s s i t e d u b e u r r e à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e , c e l a s i g n i f i e q u e v o t r e b e u r r e d o i t ê t r e m a l l é a b l e 

m a i s n i g l u a n t n i h u i l e u x . V o u s p o u v e z l a i s s e r l e b e u r r e à t e m p é r a t u r e 

a m b i a n t e p o u r l e l a i s s e r r a m o l l i r ; v o u s p o u v e z a u s s i l u i d o n n e r 

q u e l q u e s c o u p s e n f r a p p a n t a v e c l a b a s e d e v o t r e p a u m e o u b i e n a v e c 

u n r o u l e a u à p â t i s s e r i e ; o u b i e n v o u s p o u v e z é g a l e m e n t m e t t r e v o s 

p l a q u e t t e s , s a n s l e u r e m b a l l a g e , s u r u n e s e r v i e t t e e n p a p i e r e t l e s 

p a s s e r p e n d a n t e n v i r o n 1 0 s e c o n d e s a u f o u r à m i c r o - o n d e s . 

Beurrer les moules : il f a u t t o u j o u r s b e u r r e r l e s m o u l e s a v e c d u b e u r r e 

r a m o l l i e t n o n d u b e u r r e f o n d u . A p p l i q u e z u n e f i n e c o u c h e d e b e u r r e s u r 

t o u t e s l e s s u r f a c e s i n t e r n e s d e s m o u l e s , e n f a i s a n t b i e n a t t e n t i o n à n e 

p a s o u b l i e r l e s c o i n s d i f f i c i l e s à a t t e i n d r e s i s o u v e n t n é g l i g é s . L a 

m e i l l e u r e m a n i è r e d ' o b t e n i r u n e c o u c h e r é g u l i è r e e s t d ' a p p l i q u e r l e 

b e u r r e r a m o l l i a u p i n c e a u à p â t i s s e r i e , b i e n q u ' u n m o r c e a u d e p a p i e r 

a b s o r b a n t f r o i s s é f a s s e a u s s i t r è s b i e n l ' a f f a i r e . V o u s p o u v e z v a p o r i s e r 

d e l ' h u i l e v é g é t a l e à l ' i n t é r i e u r d e s m o u l e s d e p e t i t e d i m e n s i o n , c o m m e 

l e s m o u l e s à m a d e l e i n e s o u à f i n a n c i e r s , a u l i e u d e l e s b e u r r e r - c ' e s t 

s o u v e n t p l u s f a c i l e . 

L o r s q u e d a n s u n e r e c e t t e o n v o u s d i t d e b e u r r e r e t d e f a r i n e r u n m o u l e , 

i l f a u t b e u r r e r l ' i n t é r i e u r d u m o u l e c o m m e à l ' o r d i n a i r e , p u i s a j o u t e r 

q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f a r i n e . S e c o u e z b i e n l e m o u l e p o u r q u e l a f a r i n e 

s ' é t a l e b i e n s u r l e f o n d , p u i s i n c l i n e z l e m o u l e e t t a p o t e z p o u r o b t e n i r u n e 

l é g è r e c o u c h e d e f a r i n e s u r l e s p a r o i s . R e t o u r n e z l e m o u l e e t t a p o t e z - l e 

p o u r f a i r e t o m b e r l ' e x c é d e n t d e f a r i n e . 



L a q u a n t i t é d e b e u r r e e t d e f a r i n e d o n t v o u s a v e z b e s o i n p o u r p r é p a r e r 

l e s m o u l e s n ' e s t j a m a i s i n c l u s e d a n s l a l i s t e d e s i n g r é d i e n t s d ' u n e 

r e c e t t e . E l l e v i e n t t o u j o u r s s ' a j o u t e r a u r e s t e . 

BOLS MÉLANGEURS 
É q u i p e z - v o u s d ' u n e b a t t e r i e ( o u b i e n d ' a u m o i n s d e u x ) b o l s m é l a n g e u r s 

e n i n o x - d i s p o n i b l e s d a n s t o u s l e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s d a n s 

l ' é l e c t r o m é n a g e r e t m ê m e d a n s d e n o m b r e u x s u p e r m a r c h é s - e t v o u s 

a u r e z c e d o n t v o u s a v e z b e s o i n p o u r m é l a n g e r l e s i n g r é d i e n t s d e c e s 

r e c e t t e s . M ê m e s i v o u s p o u v e z u t i l i s e r d e s b o l s e n p l a s t i q u e o u e n 

v e r r e , i l f a u t a u m o i n s u n b o l e n m é t a l p o u r p o u v o i r l e m e t t r e d a n s u n 

b a i n - m a r i e s a n s c r a i n t e ( d e p r é f é r e n c e u n b o l d e 2 l i t r e s ) e t f o r m e r p o u r 

a i n s i d i r e l a d e u x i è m e p a r t i e d ' u n e c a s s e r o l e à d o u b l e f o n d . 

CACAO EN POUDRE 
N o u s a v o n s t e s t é c e s r e c e t t e s a v e c d u c a c a o e n p o u d r e V a l r h o n a , 

c a c a o e n p o u d r e s a n s s u c r e a j o u t é . L o r s q u ' u n e r e c e t t e i n d i q u e q u ' i l 

f a u t u t i l i s e r d u c a c a o e n p o u d r e , i l s ' a g i t t o u j o u r s d e c a c a o e n p o u d r e 

s a n s s u c r e a j o u t é . O n t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e d u c a c a o e n p o u d r e d e 

q u a l i t é s o u s l a m a r q u e V a n H o u t t e n . N ' u t i l i s e z j a m a i s l e s p r é p a r a t i o n s 

à b a s e d e c a c a o e n r e m p l a c e m e n t . 

CANNELLE 
P i e r r e e s t u n o r i g i n a l p a r m i l e s p â t i s s i e r s f r a n ç a i s . E n e f f e t , i l a p p r é c i e 

l a c a n n e l l e a u t a n t q u e l e s A m é r i c a i n s . C ' e s t u n e é p i c e q u e P i e r r e t r o u v e 

a t t r a y a n t e e t q u ' i l u t i l i s e s o u v e n t e n b â t o n o u b i e n e n p o u d r e . C e l l e q u ' i l 

p r é f è r e v i e n t d e C e y l a n , m a i s v o u s n e l a t r o u v e r e z p a s f a c i l e m e n t s u r l e s 

r a y o n s d e v o t r e s u p e r m a r c h é . D ' a p r è s P i e r r e , « l e s g e n s q u i n ' a i m e n t 

p a s l a c a n n e l l e c h a n g e n t d ' a v i s a p r è s a v o i r g o û t é l a c a n n e l l e d e 

C e y l a n » . I l e x p l i q u e c e l a p a r s a d o u c e u r . 

L a p l u p a r t d e s t y p e s d e c a n n e l l e q u e l ' o n t r o u v e a u s u p e r m a r c h é v i e n t 

d e C h i n e e t c e n ' e s t p a s d e l a c a n n e l l e v é r i t a b l e , m a i s s a c o u s i n e , l a 

c a s s e . L a c a s s e e s t d ' u n e c o u l e u r p l u s f o n c é e q u e l a c a n n e l l e , e l l e e s t 

a u s s i p l u s s u c r é e e t s o n g o û t e s t p l u s p r o n o n c é . V o u s p o u v e z u t i l i s e r 

n ' i m p o r t e q u e l t y p e d e c a n n e l l e p o u r c e s r e c e t t e s , m a i s s i d ' a v e n t u r e 

v o u s m e t t e z l a m a i n s u r d e l a c a n n e l l e d e C e y l a n , f a i t e s u n t e s t 

c o m p a r a t i f - v o u s t r o u v e r e z c e l a t o u t à f a i t i n t é r e s s a n t . 

L e s b â t o n s d e c a n n e l l e s e c o n s e r v e n t à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e s a n s 

l i m i t a t i o n d a n s l a d u r é e . L a p o u d r e d e c a n n e l l e , c o m m e t o u t e s l e s 

é p i c e s m o u l u e s , p e r d s a s a v e u r e t s o n p a r f u m d a n s u n e b o î t e o u u n 

b o c a l . U n e f o i s o u v e r t e s , m i e u x v a u t r e m p l a c e r l e s b o î t e s d e c a n n e l l e 

t o u s l e s s i x m o i s . 

CASSEROLES 
I l e s t i m p o r t a n t d ' a v o i r a u m o i n s u n e c a s s e r o l e à f o n d é p a i s d e t a i l l e 

m o y e n n e - 2 l i t r e s - d a n s v o t r e c u i s i n e . V o u s l ' u t i l i s e r e z p o u r f a i r e d e 

l a c r è m e a n g l a i s e o u d e l a c r è m e p â t i s s i è r e , d u c a r a m e l o u d e s s i r o p s . 

E l l e v o u s s e r a é g a l e m e n t u t i l e l o r s q u e v o u s v o u d r e z f a i r e u n b a i n - m a r i e 

p o u r f a i r e f o n d r e d u c h o c o l a t . C e p e n d a n t v o u s a p p r é c i e r e z d ' a v o i r 

é g a l e m e n t u n e c a s s e r o l e p l u s g r a n d e - q u e v o u s p o u r r e z u t i l i s e r p o u r 

f a i r e c a r a m é l i s e r l e s u c r e e t a u s s i c o m m e b a s e d u b a i n - m a r i e l o r s q u e 

v o u s t r a v a i l l e r e z a v e c d e p l u s g r a n d e s q u a n t i t é s - a i n s i q u ' u n e p e t i t e 

c a s s e r o l e , d e p r é f é r e n c e m u n i e d ' u n b e c v e r s e u r p o u r y f a i r e b o u i l l i r d e 

p e t i t e s q u a n t i t é s d e s i r o p d e s t i n é à ê t r e v e r s é d a n s l e s m e r i n g u e s o u 

l e s c r è m e s p â t i s s i è r e s . 

CERCLES À GÂTEAU 
P i e r r e b â t i t e t / o u f a i t c u i r e l a m a j o r i t é d e s e s g â t e a u x d a n s d e s c e r c l e s 

à g â t e a u , c e r c l e s d ' e n t r e m e t s , c e r c l e s e n a c i e r s a n s f o n d d e 4 c m d e 

h a u t . L a p l u p a r t d e s g â t e a u x s e f o n t d a n s d e s c e r c l e s d e 2 2 o u 2 6 c m 

d e d i a m è t r e . S i v o u s u t i l i s e z u n c e r c l e c o m m e « m o u l e » p o u r c o n s t r u i r e 

v o t r e g â t e a u , v o u s a v e z l a g a r a n t i e d ' o b t e n i r à c h a q u e f o i s u n g â t e a u 

b i e n d r o i t , l i s s e e t d i g n e d ' u n e p â t i s s e r i e p r o f e s s i o n n e l l e . S i c ' e s t l a 

p r e m i è r e f o i s q u e v o u s e n u t i l i s e z u n , v o u s s e r e z e n c h a n t é l o r s q u e v o u s 

l e s o u l è v e r e z ( v o i r s è c h e - c h e v e u x , 2 5 2 ) e t q u e v o u s v e r r e z l e s c o u c h e s 

d e b i s c u i t e t d e c r è m e , d e m o u s s e o u d e f r u i t s e m p i l é e s l e s u n e s s u r 

l e s a u t r e s a v e c u n e p r é c i s i o n s a n s p a r e i l l e . Q u i p l u s e s t , i l e s t p l u s f a c i l e 

d ' u t i l i s e r u n c e r c l e à g â t e a u q u e d ' e m p i l e r s o i - m ê m e l e s d i f f é r e n t e s 

c o u c h e s . 

L e s c e r c l e s à g â t e a u ( o u à t a r t e ; v o i r c i - d e s s o u s ) f o n t p a r t i e d e 

l ' é q u i p e m e n t d e s p r o f e s s i o n n e l s . V o u s l e s t r o u v e r e z d a n s l e s m a g a s i n s 

s p é c i a l i s é s d a n s l ' é q u i p e m e n t d e s t i n é à l a r e s t a u r a t i o n e t à l a 

p â t i s s e r i e , d a n s d e s m a g a s i n s d ' é q u i p e m e n t é l e c t r o m é n a g e r b i e n 

f o u r n i s . I l e s t b o n d ' a v o i r u n o u d e u x c e r c l e s d e 2 2 c m e t d e 2 6 c m d e 

d i a m è t r e à d i s p o s i t i o n , e t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t s i v o u s a v e z l ' i n t e n t i o n 

d e s e r v i r p l u s d ' u n g â t e a u à l a f o i s . N e v o u s l a i s s e z p a s s é d u i r e p a r l e s 

c e r c l e s r é g l a b l e s q u i p e u v e n t s ' a j u s t e r à t o u t e s l e s d i m e n s i o n s , d e l a 

p l u s p e t i t e à l a p l u s g r a n d e , d i m e n s i o n d o n t i l e s t f o r t i m p r o b a b l e q u e 

v o u s a y e z j a m a i s b e s o i n . Q u i p l u s e s t , c e s c e r c l e s r é g l a b l e s f o n t u n e 

e n t a i l l e s u r l e c ô t é d e v o s g â t e a u x . N ' a c h e t e z p a s n o n p l u s u n c e r c l e d e 

m é t a l n o i r - v o s c r è m e s c h a n t i l l y e t v o s g a r n i t u r e s p e u v e n t p r e n d r e u n e 

c o u l e u r p e u a t t r a y a n t e e t d o n n e r u n a r r i è r e - g o û t à t o u t m e t s a c i d u l é . 

S i v o u s n ' a v e z p a s d e c e r c l e à g â t e a u , v o u s p o u v e z y s u b s t i t u e r u n m o u l e 

à c h a r n i è r e d e l a t a i l l e a p p r o p r i é e , m a i s v o u s n ' o b t i e n d r e z j a m a i s u n 

g â t e a u a u p o u r t o u r p a r f a i t e m e n t l i s s e q u e s e u l d o n n e l e c e r c l e à g â t e a u . 

CERCLES À TARTE 
S a u f i n d i c a t i o n c o n t r a i r e , l e s r e c e t t e s d e t a r t e s o n t é t é t e s t é e s d a n s 

d e s c e r c l e s à t a r t e p l u t ô t q u e d a n s d e s m o u l e s à t a r t e . U n c e r c l e à t a r t e 

e s t u n c e r c l e e n m é t a l q u e l ' o n d i s p o s e s u r u n e f e u i l l e d e p a p i e r s i l i c o n e 

( l a q u e l l e e n f o r m e l e f o n d ) . L e c e r c l e s e r t d e m o u l e p o u r l a p â t e à t a r t e . 

U n c e r c l e à t a r t e a d e s p a r o i s d r o i t e s d e 2 c m d e h a u t , c e q u i e s t p l u s 

b a s q u ' u n m o u l e à t a r t e . P o u r f a i r e c e s r e c e t t e s , v o u s a u r e z b e s o i n d e 

c e r c l e s à t a r t e d e 2 2 c m , d e 2 4 c m e t d e 2 6 c m d e d i a m è t r e . 

L o r s q u e v o u s a j u s t e z d e l a p â t e à t a r t e d a n s u n c e r c l e , m i e u x v a u t 

p l a c e r l e c e r c l e s u r u n e p l a q u e à p â t i s s e r i e p l u t ô t q u e s u r u n e g o u t t i è r e 

d e t e l l e s o r t e q u ' u n e f o i s c u i t e , v o u s p u i s s i e z f a i r e g l i s s e r l a t a r t e d e l a 

p l a q u e s a n s l a s o u l e v e r - l e s f o n d s d e t a r t e s o n t g é n é r a l e m e n t f r a g i l e s 

e t l e s f o n d s q u i n ' o n t a u c u n s u p p o r t l e s o n t e n c o r e p l u s . E n c a s d e 

b e s o i n , v o u s p o u v e z u t i l i s e r u n m o u l e à t a r t e c a n n e l é m u n i d ' u n f o n d 

a m o v i b l e p l u t ô t q u ' u n c e r c l e . M a i s c o m m e l e m o u l e e s t p l u s h a u t q u e 

l e c e r c l e , l e s r é s u l t a t s n e s e r o n t p a s l e s m ê m e s ( i l e s t p o s s i b l e q u e d a n s 

c e r t a i n s c a s l a g a r n i t u r e s o i t c h i c h e ) . C e l a d i t , m i e u x v a u t f a i r e c u i r e 

u n e t a r t e d o n t l e s p r o p o r t i o n s n e s o n t p a s t o u t à f a i t j u s t e s q u e d e n e 

p a s l a f a i r e d u t o u t . 

CHOCOLAT 
B i e n q u ' i l e x i s t e d e n o m b r e u s e s v a r i é t é s d e c h o c o l a t , d u p l u s a m e r q u i 

v o u s d o n n e d e s f r i s s o n s a u p l u s s u c r é , d e c e u x q u i o n t u n e c o u l e u r 

a c a j o u a u x c h o c o l a t s c o u l e u r i v o i r e , à l a b a s e d e t o u s l e s c h o c o l a t s , i l y 

a l a l i q u e u r d e c h o c o l a t , o b t e n u e a p r è s a v o i r m o u l u l e s f è v e s 

c o n c a s s é e s . L a l i q u e u r d e c h o c o l a t n ' e s t q u e p u r c h o c o l a t - m o i t i é 

b e u r r e d e c a c a o , e t m o i t i é c a c a o - e t v o i l à t o u t c e q u i c o m p o s e l e 

c h o c o l a t n o i r s a n s s u c r e a j o u t é . P o u r o b t e n i r t o u t e l a g a m m e d e s 

c h o c o l a t s , d u n o i r s a n s s u c r e a j o u t é a u c h o c o l a t a m e r , a u c h o c o l a t n o i r 

u n p e u m o i n s a m e r , e t e n f i n a u c h o c o l a t s u c r é , o n a j o u t e d u s u c r e e t 

d u b e u r r e d e c a c a o é g a l e m e n t ( e n p a r t i c u l i e r s i c e c h o c o l a t e s t d e s t i n é 

à ê t r e f o n d u ) . É t a n t d o n n é q u e c ' e s t l a l i q u e u r d e c h o c o l a t q u i d o n n e a u 

c h o c o l a t t o u t e s a s a v e u r - s o n g o û t c h o c o l a t é - p l u s l e p o u r c e n t a g e d e 

l i q u e u r e s t é l e v é , p l u s c h o c o l a t é e s e r a l a s a v e u r , e t m o i n s l e c h o c o l a t 

s e r a s u c r é . L e s p o u r c e n t a g e s s o n t i n d i q u é s s u r l ' e m b a l l a g e d e s 

c h o c o l a t s d e q u a l i t é c o m m e c e u x d e l a m a r q u e V a l r h o n a , p r e m i è r e 

s o c i é t é à a v o i r r e n d u p u b l i q u e s l e s p r o p o r t i o n s d e l i q u e u r d e c h o c o l a t , 

d e b e u r r e d e c a c a o e t d e c a c a o d a n s l e u r s p r o d u i t s . 

L e c h o c o l a t V a l r h o n a e s t c e l u i q u e c h o i s i t e t r e c o m m a n d e P i e r r e H e r m é 

p o u r s e s d e s s e r t s . T o u t e s c e s r e c e t t e s o n t é t é t e s t é e s a v e c d u c h o c o l a t 

V a l r h o n a . L e s c h o c o l a t s s u i v a n t s s o n t c e u x q u i o n t é t é u t i l i s é s : 



- G u a n a j a : 7 0 , 5 % d e c a c a o 

- C a r a ï b e : 6 6 , 5 % d e c a c a o 

- M a n j a r i : 6 4 , 5 % d e c a c a o 

- N o i r G a s t r o n o m i e : 6 1 % d e c a c a o 

- C h o c o l a t a u l a i t J i v a r a : 4 0 % d e c a c a o 

- C h o c o l a t b l a n c I v o i r e : 3 5 % d e c a c a o 

V o u s t r o u v e r e z c e s c h o c o l a t s d a n s l e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s e t 

d i r e c t e m e n t c h e z V a l r h o n a . S i v o u s u t i l i s e z d ' a u t r e s c h o c o l a t s , i l v o u s 

f a u d r a p r e s q u e t o u j o u r s a u g m e n t e r l a q u a n t i t é . 

Conserver le chocolat : m i e u x v a u t g a r d e r l e c h o c o l a t d a n s u n p l a c a r d 

à l ' a b r i d e l a c h a l e u r , d e l ' h u m i d i t é e t d e l a l u m i è r e . E n f a i t , e m b a l l é 

d a n s u n e f e u i l l e d e p a p i e r a l u m i n i u m , l e c h o c o l a t e s t n o n s e u l e m e n t à 

l ' a b r i d e l a l u m i è r e m a i s a u s s i d e s o d e u r s . T o u t c o m m e l e b e u r r e , l e 

c h o c o l a t a b s o r b e l e s o d e u r s d e s a l i m e n t s q u ' i l c ô t o i e . N e c o n s e r v e z 

p a s l e c h o c o l a t a u r é f r i g é r a t e u r o u a u c o n g é l a t e u r - v o u s r i s q u e r i e z d e 

l ' e x p o s e r à s o n p i r e e n n e m i , l ' h u m i d i t é . N e v o u s i n q u i é t e z p a s s i v o t r e 

c h o c o l a t d e v i e n t g r i s â t r e o u u n p e u t e r n e . C e n ' e s t p a s t r è s j o l i n i t r è s 

s é d u i s a n t , m a i s c ' e s t l e s i g n e q u e v o t r e c h o c o l a t a é t é c o n s e r v é d a n s 

u n e n d r o i t c h a u d e t q u e l e b e u r r e d e c a c a o s ' e s t s é p a r é . M a i s c e l a 

n ' a f f e c t e e n r i e n l a s a v e u r d u c h o c o l a t o u s a c a p a c i t é à f o n d r e . E n f a i t , 

u n e f o i s l e c h o c o l a t f o n d u , l e b e u r r e d e c a c a o s e r é i n c o r p o r e e t c e t t e 

c o u l e u r g r i s â t r e d i s p a r a î t . B i e n c o n s e r v é , l e c h o c o l a t , q u ' i l s o i t s a n s 

s u c r e a j o u t é , a m e r o u b i e n u n p e u p l u s s u c r é , s e g a r d e p e n d a n t u n a n 

o u p l u s . L e c h o c o l a t a u l a i t e t l e c h o c o l a t b i a n c s o n t p l u s p é r i s s a b l e s 

c e p e n d a n t . 

Faire fondre le chocolat : l e c h o c o l a t f o n d à v i t e s s e c o n s t a n t e e t s a n s 

p r o b l è m e a u b a i n - m a r i e o u b i e n a u f o u r à m i c r o - o n d e s . Q u e l l e q u e s o i t 

l a m é t h o d e q u e v o u s e m p l o y i e z p o u r f a i r e f o n d r e l e c h o c o l a t , i l c o n v i e n t 

d e c o m m e n c e r a v e c d u c h o c o l a t c o u p é e n p e t i t s m o r c e a u x d e t a i l l e 

é g a l e - c e q u i l u i p e r m e t d e f o n d r e a u m ê m e r y t h m e . 

Faire fondre le chocolat au bain-marie : m e t t e z l e c h o c o l a t d a n s u n 

r é c i p i e n t n e c r a i g n a n t p a s l a c h a l e u r e t m e t t e z - l e a u b a i n - m a r i e d a n s 

u n e c a s s e r o l e d ' e a u f r é m i s s a n t e , m a i s p a s b o u i l l a n t e . L e r é c i p i e n t n e 

d o i t p a s t o u c h e r l e f o n d d e l a c a s s e r o l e ( s i n o n v o u s p o u v e z m e t t r e v o t r e 

c h o c o l a t d a n s u n e c a s s e r o l e à d o u b l e f o n d a u - d e s s u s d ' e a u 

f r é m i s s a n t e ) . M a i n t e n e z l a t e m p é r a t u r e a u p l u s b a s , e t r e m u e z s o u v e n t . 

D è s q u e l e c h o c o l a t e s t f o n d u , r e t i r e z - l e d u f e u e t r e m u e z p o u r l e r e n d r e 

h o m o g è n e . 

Faire fondre le chocolat au four à micro-ondes : m e t t e z l e c h o c o l a t 

d a n s u n r é c i p i e n t q u i v a a u f o u r à m i c r o - o n d e s . C h a u f f e z e n r é g l a n t l e 

f o u r à m o y e n n e p u i s s a n c e p e n d a n t u n e m i n u t e , r e m u e z l e c h o c o l a t , 

p u i s c o n t i n u e z à c h a u f f e r p a r t r a n c h e s d e t r e n t e s e c o n d e s j u s q u ' à c e 

q u ' i l a i t f o n d u (s i v o u s f a i t e s f o n d r e 1 1 5 g r a m m e s d e c h o c o l a t o u p l u s 

e n u n e s e u l e f o i s , v o u s p o u v e z c o m m e n c e r p a r 2 m i n u t e s a u f o u r p u i s 

p a s s e r à d e s t e m p s p l u s c o u r t s ) . I l e s t i m p o r t a n t d e v é r i f i e r 

c o n s t a m m e n t l ' é t a t d u c h o c o l a t c a r a u f o u r à m i c r o - o n d e s , l e c h o c o l a t 

m ê m e p a r f a i t e m e n t f o n d u c o n s e r v e s a f o r m e - i l l u s i o n q u i p e u t v o u s 

c o û t e r l a f o u r n é e t o u t e n t i è r e . P o u r é v i t e r c e g e n r e d ' a c c i d e n t s , 

a p p u y e z s u r l e c h o c o l a t p o u r v é r i f i e r s ' i l e s t f o n d u . 

Q u e v o u s f a s s i e z f o n d r e l e c h o c o l a t a u b a i n - m a r i e o u b i e n a u f o u r à 

m i c r o - o n d e s , n ' o u b l i e z p a s q u e l ' e a u e s t l ' e n n e m i d u c h o c o l a t . N e 

s e r a i t - c e q u ' u n e s e u l e g o u t t e d ' e a u v e r s é e s u r l e c h o c o l a t p e n d a n t q u ' i l 

f o n d p e u t l e r e n d r e g r u m e l e u x o u b i e n t e r n e . C e p e n d a n t s i u n e r e c e t t e 

p r é c i s e q u ' i l f a u t f a i r e f o n d r e l e c h o c o l a t d a n s u n l i q u i d e ( c o m m e l e 

b e u r r e p a r e x e m p l e ) , n e v o u s i n q u i é t e z p a s , s e u l e l ' e a u a j o u t é e p e n d a n t 

l a f o n t e c a u s e d e s p r o b l è m e s . 

P o u r d e s i n f o r m a t i o n s s u r l a m a n i è r e d e t e m p é r e r l e c h o c o l a t , v o i r 2 4 2 . 

C e r t a i n s d e s g â t e a u x , d e s t a r t e s e t d e s b i s c u i t s d e c e l i v r e p e u v e n t s e 

c o n g e l e r , o u à u n c e r t a i n s t a d e d e l e u r c o n f e c t i o n o u u n e f o i s q u ' i l s s o n t 

f i n i s . V o u s t r o u v e r e z l e s I n f o r m a t i o n s n é c e s s a i r e s à l a c o n g é l a t i o n d a n s 

c h a q u e r e c e t t e ( c o m m e i l s e d o i t ) o u b i e n d a n s l e s n o t e s s u r l a 

« c o n s e r v a t i o n i e n f i n d e r e c e t t e . Q u e l l e q u e s o i t l ' é t a p e à l a q u e l l e v o u s 

c o n g e l e z q u e l q u e c h o s e , i l f a u t t o u j o u r s q u e c e q u e v o u s c o n g e l e z s o i t 

e m b a l l é h e r m é t i q u e m e n t . I l n ' e s t p a s s u p e r f l u d ' e m b a l l e r d e u x f o i s 

d a n s d e s s a c s e n p l a s t i q u e o u b i e n d u p a p i e r f i l m a l i m e n t a i r e , e t d e f i n i r 

a v e c u n e f e u i l l e d ' a l u m i n i u m . U t i l i s e z v o t r e b o n s e n s l o r s q u e v o u s 

c o n g e l e z d e s g â t e a u x d é c o r é s ; i l e s t s o u v e n t m i e u x d e l a i s s e r l e g â t e a u 

a u c o n g é l a t e u r t e l q u e l j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t f e r m e , p u i s d e l ' e m b a l l e r 

h e r m é t i q u e m e n t . S i v o u s a v e z l e t e m p s , l a m e i l l e u r e f a ç o n d e f a i r e 

d é c o n g e l e r u n g â t e a u e s t l e p l u s l e n t e m e n t p o s s i b l e . G a r d e z - l e d a n s 

s o n e m b a l l a g e e t l a i s s e z - l e r e p o s e r t o u t e u n e n u i t a u r é f r i g é r a t e u r . C ' e s t 

u n e m a n i è r e t o u t à f a i t a d a p t é e d e d é c o n g e l e r l e s m o u s s e s e t l e s 

g â t e a u x à b a s e d e c r è m e - i l s n e s u b i s s e n t a u c u n d o m m a g e p e n d a n t l a 

d é c o n g é l a t i o n , c o n t r a i r e m e n t à c e q u i a r r i v e l o r s q u ' o n l e s l a i s s e à 

t e m p é r a t u r e a m b i a n t e . D e p l u s , v o u s n e c o u r e z p a s l e r i s q u e d ' a v o i r l a 

d é p l a i s a n t e s u r p r i s e d e m o r d r e d a n s u n g â t e a u a p p a r e m m e n t m o e l l e u x 

e t s u c c u l e n t p o u r d é c o u v r i r q u e l e c œ u r e s t p l u s f r o i d e t p l u s d u r q u e 

l e s c ô t é s . 

CREME 
L a c r è m e e s t c e q u i d o n n e a u x d e s s e r t s l e u r r i c h e s s e , l e u r o n c t u o s i t é , 

e t l o r s q u ' e l l e e s t f o u e t t é e , l e u r l é g è r e t é . 

Fouetter la crème : m i e u x v a u t f o u e t t e r l a c r è m e l o r s q u ' e l l e e s t 

f r o i d e . I l e s t m ê m e p l u s f a c i l e d e f o u e t t e r l a c r è m e l o r s q u e l e b o l e t l e 

b a t t e u r s o n t é g a l e m e n t f r o i d s . S i v o u s u t i l i s e z u n m i x e u r é l e c t r i q u e , 

c o m m e n c e z p a r b a t t r e l a c r è m e à v i t e s s e m i n i m u m , p u i s a u g m e n t e z 

l a v i t e s s e l o r s q u e l a c r è m e c o m m e n c e à é p a i s s i r u n p e u . É t a n t d o n n é 

q u e l a f r o n t i è r e q u i s é p a r e l a c r è m e f o u e t t é e d ' u n e c r è m e t r o p 

t r a v a i l l é e ( à l a l i m i t e d u b e u r r e ) e s t m i n c e , m i e u x v a u t f o u e t t e r l a 

c r è m e m o i n s q u e n é c e s s a i r e e t p u i s f i n i r à l a m a i n e n l u i d o n n a n t 

q u e l q u e s t o u r s à l ' a i d e d ' u n f o u e t . B i e n q u e l a c r è m e f o u e t t é e s o i t 

m e i l l e u r e p r é p a r é e j u s t e a v a n t d e s ' e n s e r v i r , v o u s p o u v e z a u s s i l a 

c o n s e r v e r a u r é f r i g é r a t e u r p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s e n v o u s a s s u r a n t 

q u ' e l l e e s t b i e n e m b a l l é e d a n s u n p a p i e r f i l m a l i m e n t a i r e . A u 

r é f r i g é r a t e u r , l a c r è m e f o u e t t é e e s t u n e é p o n g e à o d e u r s . P r é f é r e z l a 

c r è m e l i q u i d e f r a î c h e à l a c r è m e U H T . À p r o s c r i r e : l e s c r è m e s 

a l l é g é e s . 

DRESSER 

D r e s s e r e s t l e t e r m e q u e l ' o n e m p l o i e p o u r d é c r i r e l ' a r t q u i c o n s i s t e à 

d i s p o s e r - l e p l u s s o u v e n t u n m é l a n g e o u u n e p r é p a r a t i o n - s u r u n p l a t 

d e s e r v i c e o u u n e a s s i e t t e d e p r é s e n t a t i o n . 

FARINE 

L e s r e c e t t e s d e c e l i v r e o n t é t é t e s t é e s a v e c d e l a f a r i n e d e b l é , 

b l a n c h i e e t e n r i c h i e . L e b i s c u i t a u c a c a o , b a s e d u Pavé du Faubourg 

e t d e l a Forêt noire e s t f a i t à p a r t i r d e f a r i n e p â t i s s i è r e , 

p a r t i c u l i è r e m e n t p e u r i c h e e n p r o t é i n e s ( l e s f a r i n e s o r d i n a i r e s o n t 

e n t r e 1 0 e t 1 2 g r a m m e s d e p r o t é i n e s p o u r 2 5 0 g r a m m e s , a l o r s q u e l a 

f a r i n e p â t i s s i è r e n ' e n c o m p t e q u e 8 ) . 

Q u e l q u e s o i t l e t y p e d e f a r i n e q u e v o u s u t i l i s i e z , i l f a u t l a c o n s e r v e r 

d a n s u n e b o î t e e n f e r b l a n c h e r m é t i q u e d a n s u n p l a c a r d à l ' a b r i d e l a 

c h a l e u r e t d e l ' h u m i d i t é . B i e n c o n s e r v é e , l a f a r i n e b l a n c h e s e g a r d e 

p e n d a n t 6 m o i s . D a n s l a p l u p a r t d e s c a s , i l n ' e s t p a s u t i l e d e t a m i s e r l a 

f a r i n e o r d i n a i r e . C e q u i n ' e s t p a s l e c a s a v e c l a f a r i n e p â t i s s i è r e q u i 

c o m p o r t e t o u j o u r s q u e l q u e s g r u m e a u x e t d o i t ê t r e t a m i s é e a v a n t d ' ê t r e 

a j o u t é e à u n m é l a n g e . D a n s l e s r e c e t t e s d e c e l i v r e , o n p è s e l a f a r i n e 

a v a n t d e l a t a m i s e r . 

FRUITS SECS 

Q u e l l e q u e s o i t l a v a r i é t é d e f r u i t s s e c s q u e v o u s u t i l i s i e z d a n s u n e 

r e c e t t e , i l s d o i v e n t t o u j o u r s ê t r e t e n d r e s e t m o e l l e u x . S i v o u s u t i l i s e z 

d e s f r u i t s d u r s , i l s n e d e v i e n d r o n t p a s t e n d r e s e t m o e l l e u x a p r è s a v o i r 

é t é m é l a n g é s à l a p â t e , à l a c r è m e o u à l ' a p p a r e i l . A u c o n t r a i r e , i l s 

g â c h e r o n t v o t r e c r é a t i o n . S i v o s f r u i t s n e s o n t p a s t e n d r e s e t m o e l l e u x , 

v o u s p o u v e z l e s f a i r e g o n f l e r e n l e s p l a ç a n t d a n s u n t a m i s a u - d e s s u s 



d ' u n e e a u b o u i l l a n t e . P a s s e z l e s à l a v a p e u r p e n d a n t u n t e m p s b r e f -

p a r f o i s u n e m i n u t e s u f f i t - j u s q u ' à c e q u ' i l s s o i e n t t e n d r e s . R e t i r e z - l e s 

d e l e u r b a i n d e v a p e u r , s é c h e z - l e s e n t r e d e s f e u i l l e s d e p a p i e r 

a b s o r b a n t , e t c o n t i n u e z à s u i v r e v o t r e r e c e t t e . 

GANACHE 
T o u j o u r s a u c h o c o l a t , u n e s i m p l e g a n a c h e t r a d i t i o n n e l l e e s t u n m é l a n g e 

d e c h o c o l a t f o n d u e t d e c r è m e é p a i s s e ( c e r t a i n e s g a n a c h e s 

c o m p o r t e n t d u b e u r r e , e t d ' a u t r e s d e s œ u f s ) . S e l o n l a p r o p o r t i o n d e 

c h o c o l a t p a r r a p p o r t à l a c r è m e , l a g a n a c h e e s t s u f f i s a m m e n t é p a i s s e 

p o u r g a r n i r u n g â t e a u o u b i e n s u f f i s a m m e n t l é g è r e p o u r p o u v o i r ê t r e 

c o u l é e s u r u n g â t e a u p o u r e n f o r m e r l e g l a ç a g e . C o m m e i l s ' a g i t d ' u n e 

é m u l s i o n , t o u t c o m m e l a m a y o n n a i s e , P i e r r e H e r m é v o u s r e c o m m a n d e 

d e l a m é l a n g e r d e m ê m e , d o u c e m e n t e t l e n t e m e n t . L o r s q u e v o u s 

a j o u t e z l a c r è m e b r û l a n t e a u c h o c o l a t p o u r f a i r e u n e g a n a c h e 

t r a d i t i o n n e l l e , a j o u t e z u n p e u d e c r è m e a u c e n t r e d u s a l a d i e r d e 

c h o c o l a t e t m é l a n g e z - l a e n f o r m a n t d e p e t i t s c e r c l e s . P u i s , e n a j o u t a n t 

u n p e u p l u s d e c r è m e , c o n t i n u e z à m é l a n g e r d o u c e m e n t e n d é c r i v a n t 

d e s c e r c l e s c o n c e n t r i q u e s d e p l u s e n p l u s l a r g e s . 

GÉLATINE 
O n u t i l i s e l a g é l a t i n e c o m m e g é l i f i a n t d e l a m ê m e m a n i è r e q u e l a 

m e r i n g u e o u l a c r è m e f o u e t t é e . E n t r è s p e t i t e s q u a n t i t é s ( s i p e t i t e s 

q u ' o n l e s r e m a r q u e à p e i n e d a n s l a t e x t u r e e t p a s d u t o u t a u g o û t ) , l a 

g é l a t i n e e s t l ' a r m e s e c r è t e q u i d o n n e à u n e m o u s s e l é g è r e c o m m e u n e 

p l u m e l a f o r c e n é c e s s a i r e p o u r f o r m e r u n e c o u c h e d a n s u n g â t e a u 

f a n t a i s i e , e t à u n e c r è m e a n g l a i s e l ' é l a s t i c i t é d o n t e l l e a b e s o i n p o u r 

s e r v i r d e g a r n i t u r e . M ê m e s i P i e r r e H e r m é e t l a p l u p a r t d e s a u t r e s 

p â t i s s i e r s p r o f e s s i o n n e l s u t i l i s e n t d e s f e u i l l e s d e g é l a t i n e , n o u s a v o n s 

t e s t é c e s r e c e t t e s a v e c d e l a g é l a t i n e e n p o u d r e . 

D i s s o u d r e l a g é l a t i n e : l a m a n i è r e l a p l u s s i m p l e d e p r é p a r e r d e l a 

g é l a t i n e p o u r l ' i n c o r p o r e r e n s u i t e à u n d e s s e r t e s t d e l a s a u p o u d r e r e n 

p l u i e s u r u n e q u a n t i t é d ' e a u f r o i d e d é t e r m i n é e , d e l a l a i s s e r r e p o s e r 

j u s q u ' à c e q u ' e l l e a i t r a m o l l i e t s o i t d e v e n u e s p o n g i e u s e ( c o m p t e z 

e n v i r o n 1 m i n u t e ) , p u i s d e l a m e t t r e a u f o u r à m i c r o - o n d e s p e n d a n t 

1 5 s e c o n d e s p o u r l a d i s s o u d r e . V o u s p o u v e z a u s s i l a d i s s o u d r e à f e u 

t r è s d o u x . 

S i v o u s u t i l i s e z d e s f e u i l l e s d e g é l a t i n e , f a i t e s - l a r a m o l l i r d a n s d e l ' e a u 

f r o i d e , e s s o r e z - l a , p u i s d é l a y e z - l a d a n s l e m é l a n g e a u q u e l e l l e e s t 

d e s t i n é e , o u b i e n , s i l e m é l a n g e e s t f r o i d , f a i t e s f o n d r e l a g é l a t i n e q u e 

v o u s v e n e z d e f a i r e t r e m p e r a u f o u r à m i c r o - o n d e s d a n s u n e p e t i t e 

q u a n t i t é d ' e a u , p u i s i n c o r p o r e z - l a . 

GRILLES A PÂTISSERIE 
F a i t e s d e f i l s d e m é t a l a u m a i l l a g e f i n , l e s g r i l l e s s u r l e s q u e l l e s o n f a i t 

p o s e r o u r e f r o i d i r l e s p â t i s s e r i e s s o n t I n c o n t o u r n a b l e s d a n s l a c u i s i n e . 

Q u e l l e q u e s o i t l a t a i l l e d e s g r i l l e s q u e v o u s a c h e t e z , a s s u r e z - v o u s 

q u ' e l l e s s o i e n t b i e n r é s i s t a n t e s e t d o t é e s d e p i e d s q u i l e s s u r é l è v e n t 

d ' a u m o i n s 1 ,5 c m a u d e s s u s d u p l a n d e t r a v a i l . I l f a u t q u ' i l y a i t 

s u f f i s a m m e n t d ' e s p a c e p o u r q u e l ' a i r c i r c u l e t o u t a u t o u r d u g â t e a u o u 

d e l a p â t i s s e r i e q u i r e f r o i d i t s u r l a g r i l l e . I l e s t b i e n d ' a v o i r t r o i s g r i l l e s d e 

f o r m e r o n d e p o u r l e s g â t e a u x e t l e s t a r t e s , e t a u m o i n s u n e g r a n d e g r i l l e 

r e c t a n g u l a i r e p o u r l e s b i s c u i t s e t l e s d e s s e r t s à b a s e d e p â t e f e u i l l e t é e 

c a r a m é l i s é e . 

INCORPORER. 
L o r s q u e l ' o n v o u s d e m a n d e d ' i n c o r p o r e r u n i n g r é d i e n t à u n a u t r e -

g é n é r a l e m e n t , u n i n g r é d i e n t l é g e r e t a é r é , c o m m e l a m e r i n g u e o u b i e n 

l a c r è m e f o u e t t é e , à u n m é l a n g e p l u s l o u r d c o m m e u n e p â t e o u u n e 

c r è m e a n g l a i s e - v o u s ê t e s c e n s é l e f a i r e t r è s d é l i c a t e m e n t . C ' e s t u n e 

m a n œ u v r e d é l i c a t e , r e n d u e p l u s a i s é e s i v o u s u t i l i s e z u n e m a r y s e , u n 

s a l a d i e r s u f f i s a m m e n t l a r g e e t q u e v o u s g a r d e z l e p o i g n e t s o u p l e . 

S I u n e p â t e e s t p a r t i c u l i è r e m e n t é p a i s s e e t l o u r d e , I l v a u t m i e u x y 

m é l a n g e r u n p e u d e l ' i n g r é d i e n t l e p l u s l é g e r a v a n t d ' i n c o r p o r e r l e r e s t e . 

Q u e l s q u e s o i e n t l e s i n g r é d i e n t s , l e g e s t e r e s t e l e m ê m e . M e t t e z u n e 

p a r t i e d e l ' i n g r é d i e n t q u e v o u s i n c o r p o r e z b i e n a u c e n t r e d u m é l a n g e 

q u i s e t r o u v e d a n s l e s a l a d i e r , p u i s e n f o n c e z l e t r a n c h a n t d e v o t r e 

s p a t u l e d a n s l e s d e u x i n g r é d i e n t s . L o r s q u e v o u s a t t e i g n e z l e f o n d d u 

s a l a d i e r , i l c o n v i e n t d e f a i r e l e s t r o i s c h o s e s s u i v a n t e s : t o u r n e r l e b o l 

d ' u n q u a r t d e t o u r , t o u r n e r v o t r e p o i g n e t s i m u l t a n é m e n t ( d e f a ç o n à 

i n c l i n e r l a s p a t u l e ) , p u i s f a i r e g l i s s e r l a s p a t u l e s u r l e f o n d p u i s l e l o n g 

d e s p a r o i s d u s a l a d i e r . P o u r f i n i r , l e t r a n c h a n t d e l a s p a t u l e d o i t é m e r g e r 

à l a s u r f a c e e n p r e m i e r . C o n t i n u e z j u s q u ' à c e q u e l e m é l a n g e s o i t 

h o m o g è n e - m a i s p a s p l u s . 

LAIT 

N o u s a v o n s t e s t é t o u t e s c e s r e c e t t e s a v e c d u l a i t e n t i e r . 

LAIT DE COCO 
R i c h e , é p a i s e t b l a n c , v o u s t r o u v e r e z l e l a i t d e c o c o e n c o n s e r v e d a n s 

l a p l u p a r t d e s s u p e r m a r c h é s e t d e s m a g a s i n s d e p r o d u i t s a s i a t i q u e s . 

U t i l i s e z t o u j o u r s l e l a i t d e c o c o s a n s s u c r e a j o u t é - n e l e c o n f o n d e z p a s 

a v e c l a c r è m e d e c o c o q u i c o n v i e n t t r è s b i e n a u x p i h a c o l a d a s m a i s p a s 

à la p â t i s s e r i e . 

LEVURE CHIMIQUE OU BAKING POWDER 
N o u s a v o n s t e s t é l e s r e c e t t e s a v e c d e l a l e v u r e c h i m i q u e , a g e n t q u i 

f a i t l e v e r l a p â t e d è s q u ' i l e s t c h a u f f é a u f o u r . I l f a u t l a c o n s e r v e r 

b i e n e m b a l l é e d a n s u n p l a c a r d s e c . Q u e l l e q u e s o i t l a d a t e d e 

p é r e m p t i o n i n s c r i t e s u r l ' e m b a l l a g e , r e m p l a c e z v o t r e l e v u r e t o u s l e s 

6 m o i s . 

MARBRE 
L e s p â t e s r i c h e s à b a s e d e b e u r r e - l e s m e i l l e u r e s - p e u v e n t s ' a v é r e r 

d i f f i c i l e s à a b a i s s e r , m a i s v o u s p a r v i e n d r e z p l u s f a c i l e m e n t à l e s 

t r a v a i l l e r s i v o u s l e f a i t e s s u r u n e s u r f a c e l i s s e e t f r o i d e . L e m a r b r e e s t 

l ' u n e d e s s u r f a c e s l e s p l u s l i s s e s e t l e s p l u s f r o i d e s q u e v o u s p u i s s i e z 

t r o u v e r ( l ' i n o x , l ' o n y x p o l i , l e b o i s e t l e g r a n i t s o n t t r è s b i e n a u s s i ) . 

I d é a l e m e n t , i l v o u s f a u d r a i t u n e g r a n d e p l a q u e d e m a r b r e q u e v o u s 

p u i s s i e z s o r t i r e t r e m e t t r e a u r é f r i g é r a t e u r à v o l o n t é d e t e l l e s o r t e q u e , 

q u a n d v o u s a b a i s s e z l a p â t e , s i e l l e d e v i e n t m o l l e o u b i e n d i f f i c i l e à 

a b a i s s e r , v o u s p u i s s i e z l a m e t t r e a u f r a i s p e n d a n t u n m o m e n t ( c ' e s t l e 

s e c r e t p o u r p o u v o i r l a m a î t r i s e r ) . B i e n e n t e n d u , v o u s p o u v e z r e f r o i d i r 

t o u t e s u r f a c e a v a n t d e c o m m e n c e r e n r e m p l i s s a n t u n e c a s s e r o l e d e 

g l a ç o n s e t e n f a i s a n t g l i s s e r l e f o n d d e l a c a s s e r o l e s u r l a s u r f a c e s u r 

l a q u e l l e v o u s a l l e z a b a i s s e r l a p â t e . 

MASSEPAIN 
L e m a s s e p a i n e s t u n p e u p l u s t e n d r e e t u n p e u p l u s s u c r é q u e l a p â t e 

d ' a m a n d e s , m a i s v o u s p o u v e z u t i l i s e r l ' u n o u l ' a u t r e . E m b a l l é h e r m é 

t i q u e m e n t , l e m a s s e p a i n s e c o n s e r v e a u r é f r i g é r a t e u r j u s q u ' à 6 m o i s . 

MESURER 
D e s m e s u r e s p r é c i s e s s o n t l e s f o n d e m e n t s d e l a r é u s s i t e d e t o u t e 

r e c e t t e e n p â t i s s e r i e - i l n e s ' a g i t p a s d ' a j o u t e r u n e p i n c é e d e c i e t u n 

s o u p ç o n d e c e l a p o u r y a r r i v e r . 

P o u r b i e n m e s u r e r l e s l i q u i d e s e t l e s i n g r é d i e n t s s e c s i l v o u s f a u t u n 

v e r r e m e s u r e u r c o r r e c t e m e n t g r a d u é . L a m e i l l e u r e f a ç o n d ' o b t e n i r u n e 

m e s u r e p r é c i s e p o u r u n l i q u i d e e s t d e p l a c e r l e v e r r e m e s u r e u r s u r u n e 

s u r f a c e p l a n e , e t d e v o u s p e n c h e r p o u r q u e v o t r e œ i l s o i t a u m ê m e 

n i v e a u q u e l e s g r a d u a t i o n s . V e r s e z a l o r s l e l i q u i d e . N e l e v e z p a s l e v e r r e 

p o u r l e p o r t e r a u n i v e a u d e v o s y e u x , c e l a f a u s s e r a i t l e s m e s u r e s . 

P o u r l a f a r i n e , m i e u x v a u t l ' a é r e r d a n s s o n s a c à l ' a i d e d ' u n e f o u r c h e t t e 

a v a n t d e l a m e s u r e r . N e t a s s e r p a s l a f a r i n e , v o u s f a u s s e r i e z l e s 

m e s u r e s . D a n s c e s r e c e t t e s , s i l a f a r i n e d o i t ê t r e t a m i s é e , f a i t e s - l e 

a p r è s a v o i r m e s u r é l e s q u a n t i t é s . 

L e s u c r e s e m o u l e s e m e s u r e c o m m e l a f a r i n e ; l e s u c r e b r u n e s t 

l ' e x c e p t i o n q u i c o n f i r m e l a r è g l e . I l f a u t b i e n l e t a s s e r d a n s l e v e r r e 



m e s u r e u r . I l f a u t t a m i s e r l e s u c r e g l a c e a p r è s l ' a v o i r m e s u r é c a r i l e s t 

t o u j o u r s u n p e u g r u m e l e u x . D e p r é f é r e n c e , p e s e z l e s i n g r é d i e n t s a v e c 

u n e p e t i t e b a l a n c e à a f f i c h a g e d i g i t a l , v o s r e c e t t e s n ' e n s e r o n t q u e p l u s 

p r é c i s e s . 

M I X E U R 

D a n s l a p l u p a r t d e s c a s , l o r s q u e d a n s u n e r e c e t t e , o n v o u s d i t d e m e t t r e 

q u e l q u e c h o s e d a n s u n m i x e u r , v o u s p o u v e z t o u t a u s s i b i e n u t i l i s e r u n 

r o b o t o u m ê m e u n m i x e u r - p l o n g e a n t ( v o i r c i - d e s s o u s ) . C e p e n d a n t , l e 

c o n t r a i r e n ' e s t p a s v r a i . P a r e x e m p l e , l e r o b o t e s t t r è s b i e n p o u r l a p â t e 

à p â t i s s e r i e , a l o r s q u e l e m i x e u r e s t t o t a l e m e n t i n a p p r o p r i é . 

U n m i x e u r m u l t i f o n c t i o n s s u r p i e d e s t u n o u t i l a p p r é c i a b l e d a n s u n e 

c u i s i n e e t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t l o r s q u e v o u s f a i t e s d e s g â t e a u x q u i 

n é c e s s i t e n t d e s œ u f s b a t t u s p o u r a m é l i o r e r l e u r d é v e l o p p e m e n t e t l e u r 

s t r u c t u r e , d e s m e r i n g u e s q u e l ' o n f a i t c h a u f f e r a v e c d u s i r o p , e t q u e l ' o n 

d o i t b a t t r e p o u r r e f r o i d i r , o u b i e n d e s d e s s e r t s q u i c o m p o r t e n t p l u s i e u r s 

c o m p o s a n t e s o u n é c e s s i t e n t p l u s i e u r s p r é p a r a t i o n s s i m u l t a n é e s o u 

b i e n q u i s e s u i v e n t d e t r è s p r è s . B i e n e n t e n d u , v o u s p o u v e z f a i r e 

c e r t a i n e s d e c e s r e c e t t e s a v e c u n m i x e u r - p l o n g e a n t b i e n s o l i d e . L e s 

m i x e u r s s u r p i e d s o n t c h e r s , m a i s l e s m e i l l e u r s d u r e n t d e s a n n é e s , e t 

v o u s f a c i l i t e n t g r a n d e m e n t l e s t â c h e s l e s p l u s p é n i b l e s . D a n s l ' i d é a l , i l 

v o u s f a u d r a i t d e u x b o l s p o u r v o t r e m i x e u r ( l e s b o l s s u p p l é m e n t a i r e s 

s o n t g é n é r a l e m e n t d i s p o n i b l e s c h e z l e f a b r i c a n t ; p e u o n é r e u x i l s 

v i e n d r o n t c o m p l é t e r t r è s u t i l e m e n t v o t r e b a t t e r i e d e c u i s i n e ) a i n s i q u ' u n 

m i x e u r p o r t a b l e à d i s p o s i t i o n p o u r l e s p e t i t e s t â c h e s r a p i d e s e t p o u r 

c e s m o m e n t s o ù v o u s a u r e z b e s o i n d e b a t t r e d e u x c h o s e s e n m ê m e 

t e m p s . 

MIXEUR-PLONGEANT 
V o u s p o u v e z v o u s d é b r o u i l l e r e n p â t i s s e r i e s a n s l ' a i d e d e c e t i n s t r u m e n t 

t r è s p r a t i q u e , m a i s u n e f o i s q u e v o u s e n a u r e z u n , v o u s n e m a n q u e r e z 

p a s d e l u i t r o u v e r d e n o m b r e u x e m p l o i s . L e m i x e u r - p l o n g e a n t f a i t l a 

m ê m e c h o s e q u ' u n m i x e u r t r a d i t i o n n e l , m a i s i l e s t p o r t a b l e : l a l a m e s e 

t r o u v e a u b o u t d ' u n m a n c h e . V o u s p o u v e z d o n c m é l a n g e r , p r e s s e r , 

r é d u i r e e n p u r é e , o u b i e n l i q u é f i e r t o u t m é l a n g e d a n s s o n b o l m é l a n g e u r 

o u s o n r é c i p i e n t ( e t p e n s e z à t o u t e l a v a i s s e l l e q u e v o u s n ' a u r e z p a s à 

f a i r e ! ) . L e m i x e u r - p l o n g e a n t e s t t r è s b i e n p o u r f i n i r d e m é l a n g e r l e s 

b o i s s o n s c h o c o l a t é e s , f a i r e d e s c o u l i s e t a u t r e s s a u c e s , o u b i e n f i n i r 

d ' h o m o g é n é i s e r u n m é l a n g e p l u t ô t l i q u i d e . E t e n d e h o r s d e l a 

p â t i s s e r i e , v o u s v e r r e z q u e c ' e s t t r è s p r a t i q u e p o u r l e s s o u p e s - v o u s 

p o u v e z l e s r é d u i r e e n p u r é e d a n s l e u r c a s s e r o l e . 

MOULES À GÂTEAU 
P o u r l e s r e c e t t e s d e c e l i v r e , v o u s a u r e z b e s o i n d e m o u l e s à g â t e a u 

c o n v e n t i o n n e l s d e f o r m e r o n d e , d e m o u l e s à c a k e , d e c e r c l e s à t a r t e o u 

à d e s s e r t s ( v o i r c i - c o n t r e ) . L a p l u p a r t d e s b i s c u i t s q u i s e r v e n t d e f o n d 

a u x g â t e a u x d e P i e r r e o n t é t é c u i t s d a n s d e s c e r c l e s à t a r t e o u à g â t e a u . 

L ' e x c e p t i o n à l a r è g l e e s t l e Gâteau de Suzy, c u i t d a n s u n m o u l e à 

g é n o i s e r o n d d e 2 4 c m d e d i a m è t r e d o n t l e s p a r o i s o n t a u m o i n s 5 c m 

d e h a u t e u r . P o u r f a i r e l e s c a k e s , v o u s a u r e z b e s o i n d e d e u x m o u l e s à 

c a k e d e 1 8 c m e t d ' u n m o u l e à c a k e d e 2 8 c m . É v i t e z l e s m o u l e s e n 

m é t a l n o i r - l e s c a k e s c u i s e n t p e n d a n t l o n g t e m p s e t c o n s e r v e n t l a 

c h a l e u r , c e q u i r e n d l e u r c r o û t e t r o p s o m b r e . C ' e s t à v o u s d e c h o i s i r s i 

v o u s v o u l e z a c h e t e r u n m o u l e à r e v ê t e m e n t a n t i a d h é s i f o u n o n . I l f a u t 

l e t a p i s s e r d e p a p i e r q u o i q u ' i l e n s o i t . 

MOULES À GÂTEAU ROULÉ OU GOUTTIÈRES 
C e s m o u l e s s o n t r e c t a n g u l a i r e s e t c o n t r a i r e m e n t a u x p l a q u e s à 

p â t i s s e r i e , i l s o n t d e s p a r o i s . I l s s o n t d e s t i n é s à f a i r e d e s g â t e a u x r o u l é s 

( d ' o ù l e u r n o m ) , e t s o n t t r è s p r a t i q u e s p o u r t r a n s f é r e r d e l a p â t e d e 

v o t r e p l a n d e t r a v a i l a u r é f r i g é r a t e u r , p o u r f a i r e g r i l l e r d e s n o i x e t 

a c c o m p l i r d ' a u t r e s t â c h e s s i m i l a i r e s . C e p e n d a n t , i l s n e s o n t p a s t r è s 

a d a p t é s à l a c o n f e c t i o n d e s b i s c u i t s o u à l a c u i s s o n d e f o n d s d e t a r t e 

d a n s d e s c e r c l e s à t a r t e - l e u r s p a r o i s r e n d e n t l e t r a n s f e r t d i f f i c i l e . B i e n 

e n t e n d u , s i v o u s n ' a v e z r i e n d ' a u t r e , i l s f e r o n t l ' a f f a i r e . T a p i s s e z - l e s d e 

p a p i e r s u l f u r i s é , p u i s , l o r s q u e v o u s a v e z f i n i d e l e s f a i r e c u i r e , r e t i r e z l e s 

b i s c u i t s à l ' a i d e d ' u n e s p a t u l e . S ' i l s ' a g i t d ' u n f o n d d e t a r t e , t r a n s f é r e z -

l e , t o u j o u r s s u r s o n p a p i e r , s u r u n e g r i l l e p o u r l e l a i s s e r r e f r o i d i r . L e s 

m o u l e s à g â t e a u r o u l é e x i s t e n t e n p l u s i e u r s t a i l l e s , s o i t d e 2 6 p a r 3 7 p a r 

2 c m o u b i e n d e 3 0 p a r 4 2 p a r 2 c m . V o u s p o u v e z e n t r o u v e r m u n i s d ' u n 

r e v ê t e m e n t a n t i a d h é s i f . 

NOISETTES 
V o u s p o u v e z a c h e t e r l e s n o i s e t t e s e n t i è r e s o u c o n c a s s é e s , l e p l u s 

s o u v e n t c o u v e r t e s d e l e u r p e a u . V o u s t r o u v e r e z l e s n o i s e t t e s d é j à 

p e l é e s e t l e s n o i s e t t e s e n p o u d r e d a n s l e s s u p e r m a r c h é s o u l e s 

m a g a s i n s s p é c i a l i s é s . 

Peler les noisettes : l e s n o i s e t t e s s o n t c o u v e r t e s d ' u n e p e a u b r u n e q u i 

d e m a n d e q u e l q u e s e f f o r t s p o u r l a p e l e r . L a m é t h o d e t r a d i t i o n n e l l e e s t l a 

s u i v a n t e : f a i t e s - l e s g r i l l e r s u r u n e p l a q u e à p â t i s s e r i e d a n s u n f o u r r é g l é 

à 1 8 0 ° C p e n d a n t 1 0 à 1 2 m i n u t e s , j u s q u ' à c e q u ' e l l e s s o i e n t b i e n g r i l l é e s . 

P u i s m e t t e z - l e s s u r u n t o r c h o n d e c u i s i n e e t r e p l i e z - l e . A t t e n d e z q u e l q u e s 

m i n u t e s , p u i s , p e n d a n t q u e l e s n o i s e t t e s s o n t e n c o r e c h a u d e s , f r o t t e z à 

l ' a i d e d u t o r c h o n p o u r e n l e v e r l e u r p e a u (i l e s t p e u t - ê t r e p r é f é r a b l e d e 

p o r t e r d e s g a n t s d e c u i s i n e p o u r c e l a ) . S o y e z a v e r t i : f r o t t e z a u s s i f o r t q u e 

v o u s v o u d r e z , v o u s n ' e n l è v e r e z j a m a i s t o u t e l a p e a u . 

V o u s p o u v e z é g a l e m e n t m e t t r e l e s n o i s e t t e s d a n s 1 l i t r e d ' e a u 

b o u i l l a n t e a u q u e l v o u s a u r e z a j o u t é 4 0 g r a m m e s d e b i c a r b o n a t e d e 

s o u d e . F a i t e s b o u i l l i r p e n d a n t 4 à 5 m i n u t e s - l ' e a u d e v i e n d r a n o i r e -

p u i s v é r i f i e z u n e n o i s e t t e . S i l a p e a u s ' e n l è v e f a c i l e m e n t , l e s n o i s e t t e s 

s o n t p r ê t e s . M e t t e z - l e s d a n s u n e p a s s o i r e , p a s s e z - l e s s o u s l ' e a u f r o i d e 

e t e n l e v e z l e s p e a u x . S é c h e z l e s n o i s e t t e s à l ' a i d e d ' u n t o r c h o n e t 

f a i t e s - l e s g r i l l e r s u r u n e g o u t t i è r e . 

L e s i n f o r m a t i o n s s u r l a f a ç o n d e f a i r e d e l a p o u d r e d e n o i s e t t e s s e 

t r o u v e n t à l a p a g e 2 4 6 , s o u s l a r u b r i q u e « A m a n d e s e n p o u d r e » . 

NOIX, NOISETTES ET AUTRES FRUITS À COQUE SÈCHE 
L e s n o i x , n o i s e t t e s e t a u t r e s f r u i t s à c o q u e s è c h e d o n n e n t a u x d e s s e r t s 

u n e s a v e u r e t u n e t e x t u r e i n c o m p a r a b l e s . M a i s i l f a u t l e s m a n i p u l e r a v e c 

s o i n . L e p o u r c e n t a g e d ' h u i l e q u ' i l s c o n t i e n n e n t e t l e s r e n d e n t d é l i c i e u s e s , 

l e s f r a g i l i s e e t l e s f a i t r a n c i r . C ' e s t p o u r q u o i i l f a u t g o û t e r a v a n t d ' a c h e t e r 

( s i p o s s i b l e ) , p u i s g o û t e r e n c o r e a v a n t d e m e t t r e a u f o u r . P o u r g a r d e r l e s 

n o i x ( o u a u t r e s ) f r a î c h e s , m i e u x v a u t l e s e m b a l l e r h e r m é t i q u e m e n t e t l e s 

c o n s e r v e r a u c o n g é l a t e u r . E l l e s s e g a r d e r o n t p e n d a n t q u e l q u e s m o i s . 

I n u t i l e d e f a i r e d é c o n g e l e r l e s n o i x a v a n t d e l e s u t i l i s e r . 

F a i r e g r i l l e r l e s n o i x ( o u a u t r e s ) : d i s p o s e z - l e s e n u n e s e u l e c o u c h e s u r 

u n e p l a q u e à p â t i s s e r i e , e t f a i t e s - l e s c u i r e a u f o u r à 1 8 0 ° C p e n d a n t 1 0 

à 1 2 m i n u t e s , o u b i e n c o m m e l e f a i t P i e r r e , p e n d a n t 1 8 à 2 0 m i n u t e s 

e n t r e 1 5 0 ° C e t 1 6 5 ° C . L e s f a i r e g r i l l e r à t e m p é r a t u r e p l u s b a s s e 

p e n d a n t p l u s l o n g t e m p s g a r a n t i t q u e l e s n o i x ( o u a u t r e s ) s e r o n t t o u t e s 

b i e n u n i f o r m é m e n t g r i l l é e s . 

NOIX DE COCO 

T o u t e s l e s r e c e t t e s d a n s l e s q u e l l e s o n u t i l i s e d e l a n o i x d e c o c o 

r é c l a m e n t d e l a n o i x d e c o c o s é c h é e f i n e m e n t r â p é e o u b i e n c o u p é e e n 

l a m e l l e s , s a n s s u c r e a j o u t é . V o u s l a t r o u v e r e z d a n s c e r t a i n s 

s u p e r m a r c h é s o u b i e n d a n s l e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s . 

ŒUFS 
L e s r e c e t t e s o n t é t é t e s t é e s a v e c d e s g r o s œ u f s d e c a t é g o r i e A . 

V o i c i q u e l q u e s p o i n t s à g a r d e r à l ' e s p r i t : 

• A c h e t e z t o u j o u r s v o s œ u f s d a n s u n m a g a s i n q u i l e s c o n s e r v e 

c o n s t a m m e n t r é f r i g é r é s . 

• C o n s e r v e z v o s œ u f s a u r é f r i g é r a t e u r . S i u n e r e c e t t e r é c l a m e d e s 

œ u f s à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e - e t c ' e s t l e c a s p o u r l a p l u p a r t - s o r t e z 

l e s œ u f s d u r é f r i g é r a t e u r a v a n t d e l e s u t i l i s e r . N e l a i s s e z j a m a i s l e s œ u f s 

à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e p e n d a n t p l u s d e 2 h e u r e s . 

• N ' u t i l i s e z j a m a i s u n œ u f d o n t l a c o q u i l l e e s t f e n d u e . 



• L a v e z - v o u s l e s m a i n s a v a n t e t a p r è s a v o i r u t i l i s é d e s œ u f s , e t l a v e z 

b i e n v o t r e p l a n d e t r a v a i l a i n s i q u e v o s u s t e n s i l e s a p r è s a v o i r t r a v a i l l é 

a v e c d e s œ u f s . 

• S é p a r e r l e s b l a n c s d e s j a u n e s , e t m o n t e r l e s b l a n c s e n n e i g e : i l e s t 

p l u s f a c i l e d e s é p a r e r l e s b l a n c s d e s j a u n e s l o r s q u e l e s œ u f s s o n t 

f r o i d s , m a i s l e s b l a n c s d ' œ u f s m o n t e n t e n n e i g e e t a t t e i g n e n t l e u r 

v o l u m e m a x i m a l à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e . I l e s t d o n c p r é f é r a b l e d e 

s é p a r e r l e s b l a n c s d e s j a u n e s d è s q u e v o u s l e s s o r t e z d u r é f r i g é r a t e u r , 

p u i s d e b a t t r e l e s b l a n c s u n e f o i s q u ' i l s o n t e u l e t e m p s d e s e 

r é c h a u f f e r . P o u r a c c é l é r e r l e p r o c e s s u s , m e t t e z l e s b l a n c s d a n s u n 

r é c i p i e n t q u i v a a u f o u r à m i c r o - o n d e s e t r é g l e z à l a p u i s s a n c e 

m i n i m u m . F a i t e s c h a u f f e r l e s œ u f s p e n d a n t e n v i r o n 1 0 s e c o n d e s , 

r e m u e z , p u i s c o n t i n u e z à c h a u f f e r l e s b l a n c s p a r t r a n c h e s d e 5 

s e c o n d e s j u s q u ' à c e q u ' i l s s o i e n t à 2 4 ° C . 

I l f a u t t o u j o u r s b a t t r e l e s b l a n c s d a n s u n s a l a d i e r i m p e c c a b l e m e n t 

p r o p r e e t s e c - l a m o i n d r e t r a c e d e g r a i s s e , m ê m e u n e g o u t t e d e j a u n e 

d ' œ u f , s u f f i t à e m p ê c h e r l e s b l a n c s d e p r e n d r e t o u t l e u r v o l u m e . 

N o m b r e u x s o n t l e s g e n s q u i i n s i s t e n t p o u r b a t t r e l e u r s b l a n c s d a n s u n 

r é c i p i e n t e n c u i v r e - l ' i n t e r a c t i o n e n t r e l e c u i v r e e t l e s b l a n c s l e s f a i t 

m o n t e r à l ' e x t r ê m e - , m a i s o n p e u t t r è s b i e n f a i r e m o n t e r l e s b l a n c s e n 

n e i g e , f a c i l e m e n t , d a n s u n m i x e u r m u n i d ' u n f o u e t . L e s e c r e t e s t d e n e 

p a s t r o p l e s b a t t r e . F a i t e s b i e n a t t e n t i o n a u x c h a n g e m e n t s d e t e x t u r e e t 

d e b r i l l a n c e q u a n d v o u s l e s b a t t e z . L ' i d é a l p o u r l e s b l a n c s e n n e i g e b i e n 

f e r m e s e s t l e s u i v a n t : i l s d o i v e n t ê t r e b l a n c s , h o m o g è n e s , e t b r i l l a n t s . 

L o r s q u e l e s b l a n c s d e v i e n n e n t t e r n e s c e l a s i g n i f i e q u e v o u s ê t e s a l l é 

t r o p l o i n . D e m ê m e p o u r l e s b l a n c s q u i s e s é p a r e n t p o u r f o r m e r d e s 

v o l u t e s e t d e s n u a g e s . L o r s q u e v o u s s o u l e v e z v o s b l a n c s à l ' a i d e d ' u n 

f o u e t , l e s b l a n c s d e v r a i e n t e n e f f e t f o r m e r d e s c r ê t e s , e t c e s d e r n i è r e s 

d o i v e n t r e s t e r a i n s i , c o m m e s i e l l e s a v a i e n t é t é l a q u é e s . 

A u s s i f e r m e s q u e s o i e n t v o s b l a n c s , c e n ' e s t q u ' u n e a p p a r e n c e . I l s s o n t 

f r a g i l e s . G a r d e z c e l a b i e n p r é s e n t à l ' e s p r i t l o r s q u e v o u s i n c o r p o r e z d e s 

b l a n c s à u n a u t r e m é l a n g e p l u s l o u r d . U t i l i s e z u n e m a r y s e e t a y e z l a 

m a i n l é g è r e . C e s s e z d è s q u e l e s b l a n c s s o n t i n c o r p o r é s . M é l a n g e r l e s 

j a u n e s e t l e s u c r e : n o m b r e u s e s s e r o n t l e s f o i s o ù v o u s d e v r e z m é l a n g e r 

l e s j a u n e s à d u s u c r e , s o u v e n t j u s q u ' à c e q u ' i l s p r e n n e n t u n e c o u l e u r 

c l a i r e e t é p a i s s i s s e n t . G a r d e z b i e n à l ' e s p r i t q u ' u n e f o i s q u e v o u s a v e z 

a j o u t é d u s u c r e a u x j a u n e s , i l f a u t f o u e t t e r i m m é d i a t e m e n t - s i n o n , 

l e s j a u n e s s e r o n t « b r û l é s » p a r l e s u c r e , e t s e m e t t r o n t à f o r m e r d e s 

g r u m e a u x . 

PAPIER SILICONE 
L e s p â t i s s i e r s n ' u t i l i s e n t j a m a i s d e p a p i e r s u l f u r i s é - i l s u t i l i s e n t d u 

p a p i e r s i l i c o n e v e n d u l e p l u s s o u v e n t e n l a r g e s f e u i l l e s p r é d é c o u p é e s 

( v o u s l e s t r o u v e r e z d a n s l e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s ) . L e p a p i e r s i l i c o n e 

e s t i d é a l p o u r t a p i s s e r l e s p l a q u e s à p â t i s s e r i e , e n p a r t i c u l i e r s i v o u s 

f a i t e s c u i r e v o s d e s s e r t s d a n s d e s c e r c l e s à t a r t e o u à g â t e a u s a n s f o n d . 

I l e s t é g a l e m e n t p a r f a i t p o u r r e c e v o i r l e s i n g r é d i e n t s q u e v o u s t a m i s e z 

o u r â p e z . A p r è s a v o i r t a m i s é l a f a r i n e o u r â p é d e s a g r u m e s p a r e x e m p l e , 

i l v o u s s u f f i t d e s o u l e v e r l a f e u i l l e e t d e l e v e r u n p e u l e s c ô t é s , e t v o u s 

a v e z l à u n e n t o n n o i r q u i f a c i l i t e l e t r a n s f e r t d e s i n g r é d i e n t s d e v o t r e p l a n 

d e t r a v a i l a u b o l m é l a n g e u r . 

PÂTE D'AMANDES 
M é l a n g e d ' a m a n d e s b r o y é e s , d e s u c r e g l a c e e t d e s i r o p d e g l u c o s e , 

v o u s p o u v e z t r o u v e r l a p â t e d ' a m a n d e s d a n s l e s s u p e r m a r c h é s . V o u s 

p o u v e z l a c o n s e r v e r à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e j u s q u ' à c e q u e v o u s e n 

a y e z b e s o i n , m a i s l e s m o r c e a u x n o n u t i l i s é s s é c h e r o n t r a p i d e m e n t à 

m o i n s q u e v o u s n e l e s e m b a l l i e z h e r m é t i q u e m e n t d a n s 2 o u 3 c o u c h e s 

d e p a p i e r f i l m a l i m e n t a i r e . B i e n e m b a l l é e , l a p â t e d ' a m a n d e s s e 

c o n s e r v e a u r é f r i g é r a t e u r p e n d a n t e n v i r o n 6 m o i s . M ê m e s i l a p â t e 

d ' a m a n d e s e s t u n p e u p l u s f e r m e q u e l e m a s s e p a i n , v o u s p o u v e z u t i l i s e r 

l ' u n c o m m e l ' a u t r e d a n s c e s r e c e t t e s . P l u s l e p o u r c e n t a g e d ' a m a n d e s 

e s t é l e v é , m e i l l e u r e s e r a l a p â t e d ' a m a n d e s . C h o i s i s s e z - e n u n e q u i 

c o n t i e n t a u m o i n s 5 0 % d ' a m a n d e s . 

PEIGNES 
L a m a n i è r e l a p l u s a i s é e d e d é c o r e r l e p o u r t o u r o u b i e n l e d e s s u s d ' u n 

g â t e a u c o u v e r t d e g a n a c h e o u b i e n g l a c é e s t d e l e s t r i e r a v e c l e s d e n t s 

d ' u n e f o u r c h e t t e . M a i s s i v o u s v o u l e z q u e l q u e c h o s e d e p a r f a i t , 

é c h a n g e z v o t r e f o u r c h e t t e c o n t r e u n p e i g n e , e n m é t a l o u e n p l a s t i q u e , 

s o u v e n t t r i a n g u l a i r e m a i s p a r f o i s r e c t a n g u l a i r e , e t d o n t a u m o i n s l ' u n 

d e s c ô t é s c o m p o r t e d e s d e n t s . V o u s e n t r o u v e r e z d e p l u s i e u r s s o r t e s : 

c e r t a i n s o n t d e s d e n t s t r è s f i n e s e t t r è s p e u e s p a c é e s , s u r d ' a u t r e s 

e l l e s l e s o n t d a v a n t a g e , e t d ' a u t r e s e n c o r e p e u v e n t a v o i r u n e a p p a r e n c e 

c r é n e l é e a l t e r n a n t m o t i f s c r é n e l é s e t s u r f a c e l i s s e . Q u e l q u e s o i t l e u r 

d e s s i n , l e s p e i g n e s s o n t s u p é r i e u r s a u x f o u r c h e t t e s c a r i l s s o n t p l u s 

p r é c i s e t l e s d e s s i n s s o n t b i e n d é c o u p é s e t c l a i r e m e n t d é f i n i s . G a r d e z 

v o t r e p e i g n e b i e n p r o p r e , e t e s s u y e z l ' e x c é d e n t d e g l a ç a g e a p r è s 

c h a q u e p a s s a g e . V o u s o b t i e n d r e z a i n s i u n m o t i f b i e n f i n i à c h a q u e f o i s 

s a n s e f f o r t o u p r e s q u e . L ' u s a g e d u p e i g n e e s t r e c o m m a n d é p o u r f i n i r 

l e s c ô t é s d u Pavé du Faubourg. 

I l e s t b o n d ' a v o i r d e s p i n c e a u x à d i s p o s i t i o n , d ' u n e l a r g e u r d ' e n v i r o n 1,5 

c m p o u r l a d o r u r e à l ' œ u f o u l e g l a ç a g e , e t d ' u n e l a r g e u r d ' e n v i r o n 2 , 5 c m 

p o u r b r o s s e r l ' e x c é d e n t d e f a r i n e d e l a p â t e s a b l é e o u p o u r é t a l e r l e 

b e u r r e r a m o l l i à l ' i n t é r i e u r d e s c e r c l e s e t d e s m o u l e s . I l e s t i m p o r t a n t d e 

b i e n l e s n e t t o y e r a p r è s c h a q u e u s a g e e t d e l e s l a i s s e r s é c h e r à l ' a i r l i b r e . 

C o m m e c e l l e s q u e n o u s u t i l i s o n s d a n s c e s r e c e t t e s , l e s p l a q u e s à 

p â t i s s e r i e s o n t l e s m ê m e s q u e c e l l e s q u e l e s c u i s i n i è r e s n o n 

p r o f e s s i o n n e l l e s d é s i g n e n t c o m m e d e s p l a q u e s à b i s c u i t s , m a i s e l l e s 

o n t l e s b o r d s r e l e v é s s u r u n o u d e u x c ô t é s . L e s r e b o r d s v o u s d o n n e n t 

u n e p r i s e l o r s q u e v o u s m e t t e z l a p l a q u e a u f o u r o u q u e v o u s l ' e n r e t i r e z , 

e t l e s c ô t é s p l u s l o n g s e t s a n s r e b o r d v o u s p e r m e t t e n t d e f a i r e g l i s s e r 

l e s b i s c u i t s e t l e s t a r t e s s u r o u d e l a p l a q u e . S i v o u s a c h e t e z d e s 

p l a q u e s à p â t i s s e r i e , a c h e t e z l e s p l u s g r a n d e s p l a q u e s p o s s i b l e , e n v o u s 

a s s u r a n t q u ' i l y a u r a a u m o i n s 2 , 5 c m , e t d e p r é f é r e n c e 5 c m e n t r e 

v o t r e p l a q u e e t l e s p a r o i s d e v o t r e f o u r p o u r l a i s s e r c i r c u l e r l ' a i r . É t a n t 

d o n n é q u e c e s p l a q u e s v o n t ê t r e s o u v e n t s o u m i s e s à d e t r è s h a u t e s 

t e m p é r a t u r e s , m i e u x v a u t c h o i s i r l e s p l u s é p a i s s e s e n t ô l e q u e v o u s 

t r o u v i e z , p o u r é v i t e r q u ' e l l e s n e g o n d o l e n t . E n f i n , i l e s t p l u s s e n s é 

d ' a c h e t e r a u m o i n s d e u x p l a q u e s - e t q u a t r e s e r a i t e n c o r e m i e u x . 

P u i s q u e r i e n d e c e q u i a é t é p r é a l a b l e m e n t c u i t a u f o u r n e d o i t ê t r e p o s é 

s u r u n e p l a q u e e n c o r e c h a u d e , m i e u x v a u t a v o i r d e u x j e u x d e p l a q u e s : 

p e n d a n t q u ' u n e f o u r n é e e s t e n t r a i n d e c u i r e , v o u s p o u v e z p r é p a r e r u n e 

a u t r e f o u r n é e d e b i s c u i t s s u r l e s d e u x a u t r e s . 

I l e s t b o n d ' a v o i r a u m o i n s u n e p l a q u e a v e c u n r e v ê t e m e n t a n t i a d h é s i f . 

M ê m e s i d a n s l a m a j o r i t é d e s c a s v o u s t a p i s s e r e z v o s p l a q u e s d e p a p i e r 

s u l f u r i s é , c e r t a i n s b i s c u i t s c o m m e l e s t u i l e s p a r e x e m p l e d o i v e n t ê t r e 

c u i t s s u r d e s p l a q u e s a n t i a d h é s i v e s . 

P o u r f a i r e d e s b i s c u i t s c u i l l è r e s d i g n e s d ' u n p r o f e s s i o n n e l , d e m ê m e 

q u e d e s d i s q u e s , d e s m e r i n g u e s e t d e s d é c o r a t i o n s , v o u s a u r e z b e s o i n 

d ' u n e p o c h e à p â t i s s e r i e . L e s p o c h e s e n f o r m e d e c ô n e d i s p o n i b l e s e n 

p l u s i e u r s t a i l l e s s o n t f a i t s d ' u n t i s s u g a i n é d e p l a s t i q u e o u d e n y l o n 

( v o u s p o u v e z m ê m e t r o u v e r d e s p o c h e s p l a s t i q u e s j e t a b l e s ) . O n p e u t y 

a d a p t e r u n e d o u i l l e e n m é t a l o u e n p l a s t i q u e , l i s s e o u b i e n c a n n e l é e . 

V o u s d e v r i e z a v o i r a u m o i n s d e u x p o c h e s , l ' u n e d e 4 5 c m d e l o n g e t 

l ' a u t r e d e 2 5 c m , u n e d o u i l l e l i s s e d e 7 m m , u n e a u t r e d e 1,5 c m , e t 

e n f i n u n e d o u i l l e e n f o r m e d ' é t o i l e . M a i s s i v o u s v o u s i n t é r e s s e z à l a 

d é c o r a t i o n d e s g â t e a u x , i l v o u s f a u d r a u n e s é r i e d e d o u i l l e s p l u s 

c o m p l è t e . À m o i n s q u ' e l l e s n e s o i e n t j e t a b l e s , i l f a u t r e t o u r n e r l e s 

p o c h e s e t b i e n l e s n e t t o y e r à l ' e a u s a v o n n e u s e , p u i s l e s s u s p e n d r e p o u r 

q u ' e l l e s s è c h e n t a p r è s c h a q u e u s a g e . 



POIDS 
O n u t i l i s e l e s p o i d s l o r s q u e l ' o n f a i t c u i r e u n e p â t e s a n s a u c u n e 

g a r n i t u r e . T a p i s s e z l e f o n d d e t a r t e d e p a p i e r s i l i c o n é , p u i s r e m p l i s s e z 

l e t o u t d e p o i d s p o u r e m p ê c h e r l a p â t e d e s e d é f o r m e r e t g o n f l e r 

p e n d a n t l a c u i s s o n . L o r s q u ' o n l e s t e u n e t a r t e , m i e u x v a u t m e t t r e u n p e u 

m o i n s d e p o i d s q u e t r o p . P i e r r e H e r m é e s t t o t a l e m e n t c o n t r e 

l ' u t i l i s a t i o n d e s p o i d s v e n d u s d a n s l e c o m m e r c e , p e t i t e s b o u l e t t e s d e 

m é t a l o u d e c é r a m i q u e : « I l s s o n t t r o p l o u r d s e t l a i s s e n t d e s t r a c e s s u r 

l a p â t e . I l s d é t r u i s e n t l a t e x t u r e d e l a p â t e . E t , a j o u t e - t - i l , s i v o u s a v i e z 

b e s o i n d ' u n e c l a r i f i c a t i o n , i l s s o n t m a u v a i s » . P l u t ô t q u e d ' u t i l i s e r c e s 

p o i d s , P i e r r e H e r m é s u g g è r e d ' u t i l i s e r l e s g r a i n s d e r i z o u l e s h a r i c o t s 

s e c s . M e t t e z à p a r t u n b o c a l d e r i z o u d e h a r i c o t s s e c s q u e v o u s 

n ' u t i l i s e r e z q u e p o u r l e s t e r l a p â t e . L o r s q u e v o u s r e t i r e r e z l e p a p i e r 

s i l i c o n é d u f o n d d e t a r t e , l a i s s e z r e f r o i d i r l e r i z e t l e s h a r i c o t s s e c s , p u i s 

r e m e t t e z - l e s d a n s l e u r r é c i p i e n t . I l s s e r o n t p r ê t s à ê t r e u t i l i s é s 

i n d é f i n i m e n t . M a i s n e l e s u t i l i s e z p a s p o u r v o t r e d î n e r - u n e f o i s c u i t s , 

i l s n e s o n t b o n s à r i e n d ' a u t r e q u ' à s e r v i r d a n s u n f o u r . 

POIVRE NOIR 
P i e r r e H e r m é g a r d e s o n m o u l i n à p o i v r e t o u j o u r s p r ê t d a n s s o n a t e l i e r . 

I l u t i l i s e l a s a v e u r é p i c é e d u p o i v r e p o u r r e l e v e r l e s d e s s e r t s a u x f r u i t s , 

e t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t l e s a b r i c o t s , l ' a n a n a s , l e s f r a i s e s e t a u t r e s f r u i t s 

r o u g e s . I l f a u t t o u j o u r s q u e l e p o i v r e s o i t f r a î c h e m e n t m o u l u - n e 

s o n g e z m ê m e p a s à a c h e t e r d u p o i v r e d é j à m o u l u a u r a y o n é p i c e s d e 

v o t r e s u p e r m a r c h é . S o n p o i v r e p r é f é r é e s t l e S a r a w a k , p o i v r e n o i r d e 

B o r n é o . I l l ' a p p r é c i e t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t p o u r s a s a v e u r é p i c é e s u b t i l e 

e t s o n p a r f u m d é l i c a t . V o u s p o u v e z l e t r o u v e r m a i n t e n a n t f a c i l e m e n t , 

n o t a m m e n t d a n s l e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s . 

PRÉSENTOIR TOURNANT POUR LA DÉCORATION DES GÂTEAUX 
AVEC OU SANS PIED 
C ' e s t l e t y p e d ' i n s t r u m e n t d o n t v o u s p e n s i e z p o u v o i r v o u s p a s s e r 

j u s q u ' à c e q u e v o u s l ' a y e z . E s s a y e z u n e f o i s , e t v o u s e s t i m e r e z q u ' i l e s t 

i n d i s p e n s a b l e . U n b o n p r é s e n t o i r e s t c o n s t r u i t c o m m e l e t o u r d ' u n 

p o t i e r . S u r u n e b a s e e n f o n t e l o u r d e e t d o t é e d ' u n e é p a i s s e a s s i e t t e e n 

a l u m i n i u m d e 3 0 c m q u i t o u r n e s a n s e f f o r t e t d e f a ç o n r é g u l i è r e , c e t 

o u t i l v o u s p e r m e t d ' a p p l i q u e r u n e c o u c h e p a r f a i t e m e n t r é g u l i è r e d e 

g a n a c h e o u d e g l a ç a g e s u r u n g â t e a u , d e l i s s e r u n g l a ç a g e s u r l e d e s s u s 

o u b i e n l e p o u r t o u r d ' u n g â t e a u , o u b i e n d ' e n f o n c e r d é l i c a t e m e n t 

q u e l q u e s a m a n d e s g r i l l é e s d a n s l e s c ô t é s d u g â t e a u . 

RACLOIRÀ PÂTE ET COUPE-PÂTE 
E m p l o y é l e p l u s s o u v e n t p a r l e s b o u l a n g e r s j e r a c l o i r e s t é g a l e m e n t u n 

b o n u s t e n s i l e p o u r l e s p â t i s s i e r s . L a p a r t i e d u r a c l o i r q u e l ' o n u t i l i s e e s t 

l e c a r r é d e m é t a l . I l e s t m o n t é s u r u n m a n c h e e n b o i s o u e n m é t a l , e t i l 

p e r m e t t o u t a u s s i b i e n d e m a n i p u l e r l e s p â t e s c o l l a n t e s q u e d e n e t t o y e r 

u n p l a n d e t r a v a i l a p r è s q u e v o u s a v e z a b a i s s é d e l a p â t e à p â t i s s e r i e . 

U n e f o i s q u e v o u s a u r e z p r i s l ' h a b i t u d e d e l e m a n i e r , i l d e v i e n d r a l e 

p r o l o n g e m e n t n a t u r e l d e v o t r e m a i n . V o u s t r o u v e r e z q u ' i l e s t p r a t i q u e 

d e l ' a v o i r à d i s p o s i t i o n p o u r c o u p e r d e s p o r t i o n s d e p â t e o u b i e n p o u r 

t r a n s f é r e r l e s i n g r é d i e n t s c o m m e l e s f r u i t s h a c h é s o u b i e n l e s n o i x , d e 

v o t r e p l a n c h e à d é c o u p e r d a n s u n s a l a d i e r . 

L e s r a c l o i r s s o u p l e s s o n t f a i t s d ' u n m o r c e a u d e p l a s t i q u e e n f o r m e d e 

p o i r e q u i s o n t s u f f i s a m m e n t f l e x i b l e s p o u r r a c l e r l e s p a r o i s d ' u n s a l a d i e r 

e t r a m a s s e r l e s r e s t e s d e m é l a n g e o u d e p â t e . C e s p e t i t s o u t i l s s o n t 

n o t a m m e n t a d a p t é s p o u r s o u l e v e r d e s b i s c u i t s f r a g i l e s c o m m e l e s 

t u i l e s d e l e u r s p l a q u e s à p â t i s s e r i e . C ' e s t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t v r a i 

p o u r l e s r a c l o i r s s o u p l e s à l a l a m e l é g è r e m e n t b i s e a u t é e . 

ROBOT MÉNAGER 
L e f a i t d ' a v o i r u n r o b o t s u r s o n p l a n d e t r a v a i l r e v i e n t à a v o i r u n 

a s s i s t a n t . C ' e s t l ' i n s t r u m e n t q u e v o u s d e v r i e z u t i l i s e r l o r s q u e v o u s a v e z 

b e s o i n d e m o u d r e d e s n o i x o u b i e n d e p u l v é r i s e r d e l a n o i x d e c o c o . I l 

e s t é g a l e m e n t f a n t a s t i q u e p o u r f a i r e l a p â t e s a b l é e . S i v o u s a c h e t e z u n 

r o b o t p o u r l a p r e m i è r e f o i s , a c h e t e z l e m e i l l e u r q u e v o u s p u i s s i e z v o u s 

o f f r i r ( i l s d u r e n t d e s a n n é e s ) e t c e l u i q u i a l a p l u s g r a n d e c o n t e n a n c e . 

L o r s q u e v o u s f a i t e s d e l a p â t i s s e r i e , i l e s t e s s e n t i e l d ' a v o i r u n g r a n d b o l . 

RONDS DE CARTON FORT 
A v o i r u n e p i l e d e r o n d s e n c a r t o n f o r t à d i s p o s i t i o n s i m p l i f i e b i e n d e s 

t â c h e s d a n s l a c u i s i n e . C e s r o n d s , d i s p o n i b l e s d a n s l e s m a g a s i n s 

s p é c i a l i s é s d a n s l e s a r t i c l e s d e p â t i s s e r i e o u q u e l q u e f o i s e n 

s u p e r m a r c h é , s o n t f a i t s d e c a r t o n o n d u l é , e t c o m p o r t e n t u n c ô t é l i s s e 

e n p a p i e r b l a n c . I l y e n a d e p l u s i e u r s d i m e n s i o n s . L a t a i l l e l a p l u s 

p r a t i q u e e s t d e 2 5 c m d e d i a m è t r e p u i s q u e c e r o n d e s t a l o r s a s s e z l a r g e 

p o u r r e c e v o i r n ' i m p o r t e q u e l d e s s e r t , e t q u e v o u s p o u v e z é g a l e m e n t l e 

d é c o u p e r à u n e t a i l l e i n f é r i e u r e . I l v a u t m i e u x a s s e m b l e r s u r u n r o n d d e 

c a r t o n t o u t e s l e s r e c e t t e s q u i n é c e s s i t e n t l ' u s a g e d ' u n c e r c l e à t a r t e o u 

à g â t e a u . S i v o u s n e s o u h a i t e z p a s a c h e t e r c e s r o n d s , v o u s p o u v e z 

u t i l i s e r l e f o n d a m o v i b l e d ' u n m o u l e à t a r t e e n m é t a l c a n n e l é . 

ROTATION DES PLAQUES À PÂTISSERIE DANS LE FOUR 
S i v o u s a v e z e n f o u r n é d e u x p l a q u e s à p â t i s s e r i e s u r d e u x g r i l l e s , o u 

m ê m e s u r l a m ê m e g r i l l e , i l e s t g é n é r a l e m e n t p r é f é r a b l e d e f a i r e t o u r n e r 

l e s p l a q u e s à m i - c u i s s o n a f i n d e c o m p e n s e r l a p r é s e n c e d e z o n e s 

c h a u d e s o u d ' a u t r e s i r r é g u l a r i t é s d a n s v o t r e f o u r . E f f e c t u e z u n e d o u b l e 

r o t a t i o n : t o u r n e z l e s p l a q u e s d e 1 8 0 d e g r é s ( d e f a ç o n à c e q u e l e c ô t é 

d e l a p l a q u e q u i f a i s a i t f a c e à l a p o r t e d u f o u r s e r e t r o u v e a u f o n d d u 

f o u r ) e t c h a n g e z - l e s d e p l a c e d e m a n i è r e à c e q u e l a p l a q u e q u i s e 

t r o u v a i t e n h a u t s o i t d é s o r m a i s e n b a s e t v i c e - v e r s a . O u b i e n s i v o u s 

a v e z d e u x t a r t e s o u d e u x g â t e a u x s u r l a m ê m e g r i l l e ( c e q u i n e p o s e 

a u c u n p r o b l è m e t a n t q u ' i l y a s u f f i s a m m e n t d ' a i r q u i c i r c u l e e n t r e l e s 

p l a q u e s ) , t o u r n e z l e s p l a q u e s d e 1 8 0 d e g r é s e t é c h a n g e z l e u r s p l a c e s 

r e s p e c t i v e s . B i e n e n t e n d u s i q u e l q u e c h o s e d o i t r e s t e r a u f o u r p e n d a n t 

1 0 m i n u t e s , m i e u x v a u t n e p a s y t o u c h e r p l u t ô t q u e d ' o u v r i r l a p o r t e d u 

f o u r e t l a i s s e r s ' é c h a p p e r l a p r é c i e u s e c h a l e u r d u f o u r . 

ROULEAU À PÂTISSERIE 
L e r o u l e a u i d é a l p o u r l a p â t i s s e r i e f a i t 5 c m d e d i a m è t r e ( s u r t o u t e l a 

l o n g u e u r e t n e s ' e f f i l e p a s a u x e x t r é m i t é s ) , e t p è s e e n v i r o n 7 0 0 

g r a m m e s . I l a u n p o i d s i d é a l c a r i l n ' e s t p a s l é g e r a u p o i n t d e v o u s 

o b l i g e r à a p p u y e r , n i l o u r d a u p o i n t d ' é c r a s e r l a p â t e p l u t ô t q u e d e 

l ' a b a i s s e r . 

SÈCHE-CHEVEUX 
P o u r p o u v o i r r e t i r e r l e s c e r c l e s à t a r t e e t à g â t e a u r a p i d e m e n t e t s a n s 

b a v u r e , r i e n n ' e s t a u s s i e f f i c a c e q u ' u n s è c h e - c h e v e u x . L a p l u p a r t d e s 

g â t e a u x d e P i e r r e H e r m é s o n t a s s e m b l é s d a n s d e s c e r c l e s à g â t e a u x 

p u i s r é s e r v é s a u r é f r i g é r a t e u r o u a u c o n g é l a t e u r , c e q u i f a i t a d h é r e r l e 

d e s s e r t a u x p a r o i s d u c e r c l e . U n e m a n i è r e d e d é t a c h e r l e g â t e a u e s t d e 

f a i r e g l i s s e r u n c o u t e a u t o u t a u t o u r d u g â t e a u , m a i s c e n ' e s t p a s l a 

m e i l l e u r e . E n e f f e t , v o u s e n d o m m a g e r e z l e s c ô t é s l i s s e s d e v o t r e 

d e s s e r t e t c ' e s t p o u r o b t e n i r c e r é s u l t a t q u e v o u s a v e z u t i l i s é u n c e r c l e . 

E n s o u f f l a n t u n p e u d ' a i r c h a u d s u r l a p a r o i e x t e r n e d e v o t r e c e r c l e à 

l ' a i d e d ' u n s è c h e - c h e v e u x , v o u s c h a u f f e r e z l e c e r c l e e t l e s b o r d s d u 

d e s s e r t j u s t e c e q u ' i l f a u t p o u r v o u s p e r m e t t r e d e s o u l e v e r l e c e r c l e 

s a n s p r o b l è m e . C ' e s t l ' o u t i l i d é a l p o u r c e t r a v a i l . M a i s l e s è c h e - c h e v e u x 

a p l u s d ' u n u s a g e . V o u s s e r e z h e u r e u x d e l ' a v o i r à p o r t é e d e m a i n 

l o r s q u e v o u s v o u d r e z e n f o n c e r d e s r o u l e a u x d e c h o c o l a t , d e s p e t i t s d é s 

d e b i s c u i t , o u b i e n d e s n o i x g r i l l é e s d a n s l e s c ô t é s d e v o t r e g â t e a u 

e n c o r e f r o i d . C h a u f f e z t r è s p e u v o t r e g â t e a u , e t l a m o u s s e , l a c r è m e , o u 

l e g l a ç a g e q u i r e f u s a i t d e c é d e r d e v i e n d r a d e s p l u s c o l l a n t s . E t s i v o t r e 

g a n a c h e o u v o t r e g l a ç a g e p a r a î t u n p e u t e r n e , u n p e t i t c o u p d ' a i r c h a u d 

r a p i d e ( e t d é l i c a t ) e t i l s e r e m e t t r a à b r i l l e r . V o u s p o u v e z f a i r e t o u t c e l a 

à l ' a i d e d ' u n s è c h e - c h e v e u x d e v o y a g e q u i t i e n t d a n s u n t i r o i r d e 

c u i s i n e . 



SEL 

L e s e l n ' e s t p e u t - ê t r e p a s l e p r e m i e r i n g r é d i e n t q u i v o u s v i e n n e à l ' e s p r i t 

l o r s q u e l ' o n v o u s d e m a n d e c e q u i e s t i m p o r t a n t d a n s l e s i n g r é d i e n t s 

d ' u n p â t i s s i e r . M a i s c ' e s t u n i n g r é d i e n t q u e P i e r r e H e r m é p r e n d t r è s a u 

s é r i e u x . L e s e l p r é f é r é d e P i e r r e H e r m é e s t l a f l e u r d e s e l d e G u é r a n d e . 

C o n s i d é r é e e t u t i l i s é e c o m m e u n c o n d i m e n t , l a f l e u r d e s e l e s t p l u s 

t e n d r e , e l l e a d e p l u s g r o s g r a i n s e t u n g o û t m o i n s s a l é q u e l e s e l 

o r d i n a i r e . E l l e n ' e s t n i l a v é e n i i o d é e o u t r a i t é e . L a f l e u r d e s e l e s t l e s e l 

l e p l u s r a f f i n é q u i s è c h e à l a s u r f a c e d e s m a r a i s s a l a n t s . L a f l e u r s e 

c u e i l l e à l a m a i n e t n ' e s t p a s t o u j o u r s d i s p o n i b l e - s o n a p p a r i t i o n d a n s 

l e s m a r a i s s a l a n t s d é p e n d d e l a s a i s o n , d u s o l e i l , d e s v e n t s , d e 

l ' h u m i d i t é , e t o n p e u t l e c r o i r e , d e s c a p r i c e s d e s d i e u x d u s e l . E l l e a u n 

g o û t c a r a c t é r i s t i q u e e t s i d é l i c i e u x q u ' o n n e s ' e n p a s s e p l u s - u n e f o i s 

q u e v o u s l ' a u r e z g o û t é e , v o u s p o u r r e z f a i r e c e q u e f o n t c e r t a i n s : 

e m p o r t e r u n e s a l i è r e a v e c v o u s a u r e s t a u r a n t p o u r e n s a u p o u d r e r l e s 

p l a t s a u x q u e l s m a n q u e u n c e r t a i n j e - n e - s a i s - q u o i . L e s e l d e t a b l e o u l e 

s e l d e m e r f i n p e u v e n t ê t r e e m p l o y é s d a n s t o u t e s c e s r e c e t t e s e n 

r é d u i s a n t l é g è r e m e n t l e s p r o p o r t i o n s ( 1 0 % ) . 

SILPAT ET AUTRES TAPIS DE CUISSON EN SILICONE 
L e p l u s s o u v e n t c o m m e r c i a l i s é s s o u s l e s n o m s d e S i l p a t e t d ' E x o p a t , 

c e s f i n s t a p i s f l e x i b l e s s o n t f a i t s d e s i l i c o n e c a o u t c h o u t é , e t s o n t 

l é g è r e m e n t g r a n u l e u x s u r u n c ô t é e t l i s s e s s u r l ' a u t r e - c e l u i s u r l e q u e l 

v o u s d i s p o s e z v o s m e t s c u i t s o u v o s c h o c o l a t s . I l y a d e s t a p i s q u i f o n t 

4 1 p a r 2 9 c m , c e q u i e s t p a r f a i t p o u r t a p i s s e r l e s p l a q u e s à p â t i s s e r i e 

e t l e s g o u t t i è r e s , m a i s v o u s p o u v e z a u s s i e n t r o u v e r d e p l u s g r a n d s . 

M e t t e z l ' u n d e c e s t a p i s s u r u n e p l a q u e à p â t i s s e r i e o u b i e n u n m o u l e , 

e t v o u s a u r e z l à u n e s u r f a c e p a r f a i t e m e n t a n t i a d h é s i v e s u r l a q u e l l e v o u s 

p o u r r e z f a i r e c u i r e d e s b i s c u i t s d é l i c a t s , d e s p e t i t s p a i n s c o l l a n t s o u 

b i e n v e r s e r d u c a r a m e l . C o m m e r i e n n e c o l l e à c e s t a p i s , l e s n e t t o y e r 

r e l è v e d e l ' e n f a n c e d e l ' a r t . C e s t a p i s s o n t c h e r s - u n t a p i s d e s i l i c o n e 

p e u t c o û t e r p r e s q u e a u t a n t q u e l a p l a q u e q u ' i l t a p i s s e r a - , m a i s s e l o n l e 

f a b r i c a n t , v o u s p o u v e z u t i l i s e r u n t a p i s a u m o i n s 2 0 0 0 f o i s e t i l p e u t 

s u p p o r t e r d e s t e m p é r a t u r e s d e 2 6 0 ° C . V o u s e n a u r e z d o n c a m p l e m e n t 

p o u r v o t r e a r g e n t . 

SPATULE ET MARYSE 

I l v o u s f a u d r a à l a f o i s d e s s p a t u l e s e n c a o u t c h o u c e t d e s s p a t u l e s e n 

m é t a l p o u r f a i r e c e s r e c e t t e s . L o r s q u e v o u s a c h e t e z u n e s p a t u l e e n 

c a o u t c h o u c , e s s a y e z d e t r o u v e r d e s s p a t u l e s d e m a r q u e . E l l e s s o n t p l u s 

d u r a b l e s , p l u s f l e x i b l e s e t e l l e s o n t g é n é r a l e m e n t u n e m b o u t p l u s l a r g e 

q u e l e s m a r q u e s d e s u p e r m a r c h é . I d é a l e m e n t , i f f a u d r a i t q u e v o u s a y e z 

d e u x s p a t u l e s d e c h a q u e s o r t e : p e t i t e , m o y e n n e e t g r a n d e t a i l l e . E t a u 

m o i n s u n e d e v o s s p a t u l e s m o y e n n e s e t l a r g e s d e v r a i t ê t r e r é s i s t a n t e à 

l a c h a l e u r . 

V o u s u t i l i s e r e z d e s s p a t u l e s e n m é t a l p o u r g a r n i r e t f i n i r l e s g â t e a u x , 

l i s s e r l a p â t e d a n s d e s c e r c l e s à g â t e a u o u à t a r t e , e t r e t i r e r l e s b i s c u i t s 

d e s p l a q u e s à p â t i s s e r i e e t d e s g r i l l e s s u r l e s q u e l s i l s r e f r o i d i s s e n t . 

R e c h e r c h e z d e p e t i t e s s p a t u l e s f i n e s p o u r l e s p e t i t e s t â c h e s , e t d e 

l o n g u e s s p a t u l e s d r o i t e s p o u r l e g l a ç a g e ; d e s l a r g e s p o u r r e t i r e r l e s 

b i s c u i t s e t d e s c o u d é e s d e d i f f é r e n t e s l o n g u e u r s e t l a r g e u r s p o u r l i s s e r . 

C ' e s t d a n s l e s m a g a s i n s s p é c i a l i s é s d a n s l e s f o u r n i t u r e s d o m e s t i q u e s 

e t l e s f o u r n i t u r e s d e r e s t a u r a t i o n q u e v o u s t r o u v e r e z l e s m e i l l e u r e s 

s p a t u l e s d e m é t a l , e t n o t a m m e n t l e s s p a t u l e s c o u d é e s d o n t l e s l a m e s 

s o n t r e c o u r b é e s s o u s l e m a n c h e . 

SUCRE 

S I u n e r e c e t t e n é c e s s i t e d u s u c r e , i l s ' a g i t d e s u c r e s e m o u l e . L e s s e u l s 

a u t r e s t y p e s d e s u c r e u t i l i s é s d a n s l e s r e c e t t e s s o n t l e s u c r e b r u n e t l e 

s u c r e g l a c e . A l o r s q u e l e s u c r e s e m o u l e s e m e s u r e s a n s l e t a s s e r , l e 

s u c r e b r u n d o i t t o u j o u r s l ' ê t r e d a n s l e v e r r e m e s u r e u r . Q u a n t a u s u c r e 

g l a c e , i l c o n v i e n t d e l e t a m i s e r a p r è s l ' a v o i r m e s u r é é t a n t d o n n é q u ' i l 

e s t t o u j o u r s u n p e u g r u m e l e u x . 

TEMPS DE CUISSON 

L e s t e m p s d e c u i s s o n s o n t g é n é r a l e m e n t d o n n é s s o u s f o r m e d e 

f o u r c h e t t e s ( t e l q u e « f a i t e s c u i r e p e n d a n t 3 0 à 3 5 m i n u t e s » ) c a r l e 

m ê m e g â t e a u n ' a u r a j a m a i s d e u x f o i s l e m ê m e t e m p s d e c u i s s o n . P o u r 

n e p a s p r e n d r e d e r i s q u e s , v o u s d e v r i e z t o u j o u r s c o m m e n c e r p a r 

v é r i f i e r l a c u i s s o n d e v o t r e d e s s e r t a p r è s l e t e m p s m i n i m u m ( o u m ê m e 

q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t , p a r t i c u l i è r e m e n t s i l e g â t e a u o u l a t a r t e e s t 

r e s t é e a u f o u r p e n d a n t 3 0 m i n u t e s o u p l u s ) , e t f a i t e s t o u j o u r s a t t e n t i o n 

a u x i n d i c a t i o n s v i s u e l l e s t e l l e s q u e l a c o u l e u r p l u s o u m o i n s b r u n e , l a 

m a n i è r e d o n t g o n f l e o u r é t r é c i t l a p â t e - p a r f o i s c e s o n t l e s m e i l l e u r e s 

i n d i c a t i o n s q u a n t à l a c u i s s o n . 

THERMOMÈTRE À FOUR 

M ê m e s i v o u s v e n e z d ' a c h e t e r u n f o u r q u i v o u s a c o û t é u n e f o r t u n e , 

v é r i f i e z s a t e m p é r a t u r e à l ' a i d e d ' u n t h e r m o m è t r e à f o u r f i a b l e a v a n t d ' y 

f a i r e c u i r e q u o i q u e c e s o i t . E n f a i t , i l s e r a i t b o n d ' i n s t a l l e r l e 

t h e r m o m è t r e u n e f o i s p o u r t o u t e s d a n s v o t r e f o u r - q u e l q u e s d e g r é s d e 

p l u s o u d e m o i n s , e t v o t r e g â t e a u p e u t b r û l e r e t l a p â t e s e d u r c i r . 

THERMOMÈTRE À SUCRE 

U n t h e r m o m è t r e à s u c r e m o n t e j u s q u ' à 2 0 0 ° C . V o u s p o u v e z u t i l i s e r u n 

t h e r m o m è t r e é l e c t r o n i q u e ( v o i r c i - c o n t r e ) p o u r l a p l u p a r t d e s r e c e t t e s 

d e c e l i v r e ; u n t h e r m o m è t r e à s u c r e e s t d e s t i n é s p é c i f i q u e m e n t a u 

s u c r e e t s ' a v è r e t r è s u t i l e l o r s q u e v o u s p r é p a r e z u n s i r o p o u b i e n d u 

c a r a m e l . D a n s u n t h e r m o m è t r e à s u c r e , l e r é s e r v o i r à m e r c u r e s e s i t u e 

a u d e s s u s d e l a b a s e d u t h e r m o m è t r e , c e q u i s i g n i f i e q u e v o u s p o u v e z 

l e p l o n g e r d a n s u n e c a s s e r o l e e t t o u c h e r l e f o n d s a n s c r a i n t e d ' o b t e n i r 

l a t e m p é r a t u r e d u f o n d d u r é c i p i e n t e t n o n p a s c e l l e d u c o n t e n u . L a 

p l u p a r t d e s t h e r m o m è t r e s à s u c r e o n t é g a l e m e n t u n c l i p q u i v o u s 

p e r m e t d e l e s f i x e r s u r l a p a r o i d u r é c i p i e n t e t d ' o b t e n i r a i n s i u n e l e c t u r e 

c o n s t a n t e d e l a t e m p é r a t u r e t o u t e n g a r d a n t l e s m a i n s l i b r e s . S I v o u s 

a v e z l ' i n t e n t i o n d e v o u s l a n c e r v r a i m e n t d a n s l a c o n f e c t i o n d e b o n b o n s , 

c ' e s t l ' i n s t r u m e n t q u ' i l f a u t a j o u t e r à v o t r e b a t t e r i e d e c u i s i n e . M a i s 

s o u v e n e z - v o u s q u ' u n t h e r m o m è t r e à s u c r e n ' e s t p a s a p p r o p r i é p o u r 

t e m p é r e r l e c h o c o l a t : i l n e d e s c e n d p a s p l u s b a s q u e 3 8 ° C . 

THERMOMÈTRE ÉLECTRONIQUE 

I l f a u t t o u j o u r s a v o i r u n t h e r m o m è t r e à p o r t é e d e m a i n d a n s v o t r e 

c u i s i n e . P e n d a n t q u e v o u s t r a v a i l l e r e z , v o u s a u r e z b e s o i n d e m e s u r e r l a 

t e m p é r a t u r e d u c h o c o l a t f o n d u , d e l a c r è m e a n g l a i s e , d u s i r o p , d u 

m é l a n g e à b a s e d ' œ u f s , o u d e t o u t e a u t r e p r é p a r a t i o n . V o u s p o u r r e z 

f a i r e t o u t e s c e s o p é r a t i o n s , t o u t c o m m e t e m p é r e r l e c h o c o l a t - c e q u i 

d é p e n d e n t i è r e m e n t d e l a t e m p é r a t u r e - à l ' a i d e d ' u n t h e r m o m è t r e 

é l e c t r o n i q u e . L e p l u s s i m p l e d e s t h e r m o m è t r e s é l e c t r o n i q u e s e s t m u n i 

d ' u n e s o n d e e n m é t a l d e 1 2 , 5 c m q u i s e t e r m i n e p a r u n é c r a n 

a n a l o g i q u e . C e t h e r m o m è t r e e s t p a r t i c u l i è r e m e n t u t i l e p o u r l a c r è m e 

a n g l a i s e e t l e c h o c o l a t d e s t i n é à l a g a n a c h e , m a i s c o m m e i l n e m o n t e 

q u e j u s q u ' à 1 0 4 ° C , i l n ' e s t p a s a d a p t é à l a c o n f e c t i o n d e s i r o p s n i à 

c e l l e d u c a r a m e l . E t i l e s t u n p e u l e n t , c e q u i l e r e n d i n a p p r o p r i é p o u r 

t e m p é r e r l e c h o c o l a t . L e s e c o n d t y p e d e t h e r m o m è t r e é l e c t r o n i q u e s e 

p r é s e n t e c o m m e l e p r e m i e r , m a i s I I a u n é c r a n d i g i t a l e t m e s u r e l e s 

i n g r é d i e n t s j u s q u ' à 1 5 0 ° C . E n f i n , v o u s t r o u v e r e z l e t h e r m o m è t r e d i g i t a l 

q u i n ' e s t p a s e x a c t e m e n t u n t h e r m o m è t r e à l e c t u r e i n s t a n t a n é e , m a i s 

b i e n p l u t ô t u n t h e r m o m è t r e à l e c t u r e c o n t i n u e . L a s o n d e e s t r e l i é e à u n 

l o n g f i l d e m é t a l , l u i - m ê m e a t t a c h é à u n é c r a n d i g i t a l a i m a n t é q u i e s t 

s u f f i s a m m e n t l a r g e p o u r ê t r e l u s a n s p e i n e . L a s é p a r a t i o n d e l a s o n d e 

e t d e l ' é c r a n , a i n s i q u e l a f o r m e d e l a s o n d e - l é g è r e m e n t c o u r b é e a u 

p o i n t o ù e l l e e s t r e l i é e a u f i l - s i g n i f i e n t q u e v o u s p o u v e z t r a v a i l l e r l e s 

m a i n s l i b r e s . V o u s p o u v e z l a i s s e r l a s o n d e d a n s l a c a s s e r o l e p e n d a n t 

q u e v o u s r e m u e z l a c r è m e p â t i s s i è r e . D e p l u s , v o u s p o u v e z r é g l e r c e t 

i n s t r u m e n t i n g é n i e u x p o u r q u ' i l s o n n e a p r è s u n c e r t a i n l a p s d e t e m p s 

o u , p l u s e s s e n t i e l e n c o r e , p o u r q u ' i l s o n n e l o r s q u e v o t r e m é l a n g e e s t à 

t e m p é r a t u r e - u n d o n d u c i e l l o r s q u e v o u s f a i t e s r e f r o i d i r l e c h o c o l a t 

t o u t e n f a i s a n t a u t r e c h o s e . 



L a v a n i l l e e s t l ' u n e d e s s a v e u r s e t l ' u n d e s p a r f u m s p r é f é r é s d e P i e r r e 

H e r m é e t i l l ' u t i l i s e s o u v e n t , l e p l u s s o u v e n t e n g o u s s e , p o u r u n s e c o n d 

r ô l e c o m m e e n v e d e t t e . J u s q u ' à r é c e m m e n t l a v a n i l l e p r é f é r é e d e P i e r r e 

é t a i t l a v a n i l l e d e T a h i t i , m a i s e l l e e s t t r è s d i f f i c i l e à t r o u v e r e n c e 

m o m e n t . C e r a r e d é l i c e e s t d o n c d e v e n u e n c o r e p l u s r a r e . S e l o n t o u t e 

p r o b a b i l i t é , l e s g o u s s e s q u e v o u s t r o u v e r e z v i e n d r o n t d e M a d a g a s c a r . 

E l l e s i r o n t t r è s b i e n p o u r t o u t e s c e s r e c e t t e s o u m ê m e d ' a u t r e s . 

C e p e n d a n t , s i v o u s t r o u v e z d e l a v a n i l l e d u M e x i q u e , n ' h é s i t e z p a s à 

l ' u t i l i s e r , c ' e s t l a p r é f é r é e d e P i e r r e H e r m é . T o u t c o m m e l a v a n i l l e d e 

T a h i t i , s e s g o u s s e s s o n t p l u s c h è r e s q u e l a v a n i l l e d e M a d a g a s c a r . E l l e 

a u n p a r f u m p l u s m a r q u é e t p l u s f l e u r i . S i v o u s e n a v e z l a p o s s i b i l i t é , 

a c h e t e z t o u t e u n e s é r i e d e g o u s s e s e t c h o i s i s s e z v o t r e p r é f é r é e . 

Q u e l l e s q u e s o i e n t l e s g o u s s e s q u e v o u s c h o i s i s s e z , i l f a u t q u ' e l l e s 

s o i e n t t o u j o u r s c h a r n u e s , t e n d r e s , f l e x i b l e s e t , b i e n e n t e n d u , 

p a r f u m é e s . C e s o n t l e p l u s s o u v e n t l e s g r a i n e s a r o m a t i q u e s m o l l e s e t 

p u l p e u s e s q u i s e t r o u v e n t d a n s l a g o u s s e q u e v o u s r e c h e r c h e z , m a i s l a 

g o u s s e e s t a u s s i u n a g e n t d e s a v e u r . D a n s c h a q u e r e c e t t e , o n v o u s 

i n d i q u e r a q u e l l e p a r t i e d e l a v a n i l l e u t i l i s e r e t c o m m e n t p r o c é d e r . S i l ' o n 

v o u s d e m a n d e d ' u t i l i s e r u n e g o u s s e d e v a n i l l e « c o u p é e d a n s l e s e n s d e 

l a l o n g u e u r e t r a c l é e i , i l f a u t q u e v o u s f e n d i e z l a g o u s s e s u r t o u t e s a 

l o n g u e u r à l ' a i d e d ' u n p e t i t c o u t e a u d ' o f f i c e t r a n c h a n t . V o u s t r o u v e r e z 

p r o b a b l e m e n t q u e l e p l u s s i m p l e e s t d e m e t t r e l a g o u s s e à p l a t s u r l a 

p l a n c h e à d é c o u p e r . U n e f o i s l a g o u s s e f e n d u e , u t i l i s e z l a p o i n t e d e 

v o t r e c o u t e a u p o u r r a c l e r l a p u l p e m c l l e q u i s e t r o u v e à l ' i n t é r i e u r . S i 

v o u s f a i t e s i n f u s e r d e l a v a n i l l e d a n s u n l i q u i d e , v o u s m e t t r e z à l a f o i s l a 

g o u s s e e t l a p u l p e d a n s l e l i q u i d e . U n e f o i s q u e l e l i q u i d e s e r a b i e n 

i n f u s é , e s s o r e z l a g o u s s e . N e j e t e z p a s l e s g o u s s e s q u e v o u s a v e z 

u t i l i s é e s a i n s i . L a v e z - l e s e t s é c h e z - l e s b i e n ( d a n s u n f o u r l e n t e m e n t o u 

s u r u n e g r i l l e à t e m p é r a t u r e a m b i a n t e ) , e t u t i l i s e z - l e s p o u r p a r f u m e r l e 

s u c r e . V o u s p o u v e z s o i t e n f o u i r d e s g o u s s e s d a n s l a b o î t e à s u c r e o u 

b i e n l e s p u l v é r i s e r a v e c d u s u c r e d a n s u n r o b o t . 

L e z e s t e e s t l ' é c o r c e c o l o r é e d e s a g r u m e s . Q u ' u n e r e c e t t e r é c l a m e d e s 

z e s t e s e n l a r g e s b a n d e s o u b i e n e n t r è s f i n e s l a m e l l e s , i l f a u t t o u j o u r s 

é v i t e r l a p e a u b l a n c h e a m è r e e t c o t o n n e u s e q u i s e t r o u v e j u s t e s o u s l e 

z e s t e . L o r s q u e v o u s a u r e z b e s o i n d e z e s t e e n l a r g e s b a n d e s , c e q u i s e r a 

l e c a s l o r s q u e v o u s f e r e z i n f u s e r u n l i q u i d e a v e c l e p a r f u m m a r q u é d u 

z e s t e , v o u s p o u r r e z u t i l i s e r u n é p l u c h e - l é g u m e s à l a m e p i v o t a n t e o u 

b i e n u n p e t i t c o u t e a u d ' o f f i c e t r a n c h a n t . M a i s l o r s q u e v o u s a u r e z 

b e s o i n d e z e s t e e n f i n s r u b a n s o u b i e n d e z e s t e f i n e m e n t h a c h é , l a 

m a n i è r e l a p l u s r a p i d e , l a p l u s n e t t e e t l a p l u s é l é g a n t e d ' o b t e n i r c e s 

r u b a n s ( q u e v o u s p o u r r e z h a c h e r e n s u i t e ) e s t d ' u t i l i s e r u n z e s t e u r . C ' e s t 

u n o u t i l s i m p l e , c o m p o s é d ' u n m a n c h e e n b o i s o u e n p l a s t i q u e , s u r 

l e q u e l e s t m o n t é e u n e f i n e l a m e d e m é t a l p e r c é e d e c i n q t r o u s à 

l ' e x t r é m i t é . T e n e z l ' i n s t r u m e n t d e t e l l e f a ç o n q u e l e s t r o u s s o i e n t b i e n 

c o n t r e l e s o m m e t d u f r u i t , p u i s e x e r c e z u n e l é g è r e p r e s s i o n s u r l e 

z e s t e u r à m e s u r e q u e v o u s d e s c e n d e z l e l o n g d u f r u i t . C o n t i n u e z 

j u s q u ' à c e q u e v o u s a y e z o b t e n u l a q u a n t i t é d e z e s t e v o u l u e . S i v o u s 

p r o c é d e z c o r r e c t e m e n t , l e f r u i t a i n s i p e l é a v e c s e s b a n d e s 

r é g u l i è r e m e n t e s p a c é e s s e r a s u f f i s a m m e n t j o l i p o u r ê t r e c o u p é e t 

u t i l i s é c o m m e u n é l é m e n t d e d é c o r a t i o n s u r d e s m e t s s u c r é s o u s a l é s . 

E n f i n , l o r s q u ' u n e r e c e t t e r é c l a m e d u z e s t e r â p é , v o u s p o u v e z s o r t i r 

v o t r e b o n n e v i e i l l e r â p e o u b i e n u t i l i s e r u n u s t e n s i l e p l u s m o d e r n e , t e l 

l e M i c r o p l a n . 
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