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 COMME À LA MAISON
 COMME AU RESTAURANT

[image: ] CHRISTIAN BOUDARD : Les premiers mots que vous m'avez confiés quand j'ai
 commencé la pâtisserie chez vous en 1997 m'ont marqué à jamais… «Res-
pecte ton feuilletage, c'est de l'or » m'aviez-vous dit. Je me souviens de cette
 phrase comme si c'était hier. J'ai mis du temps à en comprendre toute la portée,
 mais aujourd'hui elle est ancrée en moi.
 GUY SAVOY : Cette formule, c'est mon maître d'apprentissage à Bourgoin, le
 célèbre pâtissier Louis Marchand, qui me l'a apprise. Je l'ai toujours gardée
 dans un coin de ma tête. Plus tard, j'ai mis sa jolie expression à ma sauce et
 elle est devenue : « un mille-feuille, ça s'écoute ».
 CHRISTIAN BOUDARD : Il y a un lien fort qui nous unit. Vous êtes né pâtissier et
 vous êtes devenu cuisinier, alors que moi j'ai fait le contraire : je suis né cuisinier
 et je suis devenu pâtissier. C'est drôle de voir nos trajectoires qui se croisent.
 GUY SAVOY : C'est justement pour ça que nous nous comprenons aussi bien.
 Il n'y a plus de barrières entre nous. Il y a une sensibilité qui part d'un même
 savoir-faire. Les cuisiniers et les pâtissiers parlent le même langage, celui de la
 gourmandise ! Et nous poursuivons le même but : l'art de transformer instanta-
nément en joie des produits chargés d'histoire.
 CHRISTIAN BOUDARD : C'est si vrai.
 GUY SAVOY : La grande évolution de votre discipline c'est qu'au restaurant
 vous êtes passé de la pâtisserie, qui par définition est préparée à l'avance, au
 dessert, qui lui est fait à la minute. Je préciserais même à l'assiette de dessert.
 Le mot « assiette » prend toute sa signification parce que l'on considère que le
 dessert est un plat entrant dans la composition du menu.
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 COMME ÉCHANGES COURMANDS
 ÉCHANGES GOURMANDS
 GUY SAVOY /
 CHRISTIAN BOUDARD
 Guy Savoy et son chef pâtissier Christian
 Boudard conjuguent au 18 de la rue Troyon
 leur passion pour les desserts. Ils nous racontent
 l'histoire de leur collaboration et leur philoso-
phie de pâtisserie…
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 CHRISTIAN BOUDARD : Je vois la pâtisserie comme le prolongement sucré de toute
 la partie salée qu'il y a eu auparavant. Grâce à vous j'ai pu développer une
 approche « cuisinière » de la pâtisserie. Je ne confectionne pas un gâteau, je
 réalise un dessert cuisiné, voilà la chose la plus importante que j'ai retenue
 depuis 16 ans que je vous suis.
 GUY SAVOY : Vous ne me suivez pas, vous êtes à mes côtés. Ce qui n'est pas
 pareil du tout. Je ne veux surtout pas de collaborateurs derrière moi ! Nous
 sommes une équipe de rugby : les avants sont en cuisine, les trois-quarts sont
 en salle et chaque table est une action de jeu. Nous devons offrir du bonheur.
 CHRISTIAN BOUDARD : Et vous, quel dessert fait votre bonheur ?
 GUY SAVOY : Celui qui est bon !
 CHRISTIAN BOUDARD : Pour qu'il soit bon, il ne faut jamais dépasser plus de
 trois saveurs. Comme par exemple celui que l'on fait en ce moment : pomme,
 coing, raisin.
 GUY SAVOY : Ce qui me plaît le plus dans les desserts, ce sont les différences de
 textures, de températures, d'acidité, d'amertume… On est face à des produits
 qui, lorsqu'on les associe, donnent quelque chose de magique. Rien que d'en
 parler ça m'ouvre l'appétit.
 CHRISTIAN BOUDARD : Ça tombe bien, il y a justement un clafoutis aux mirabelles
 qui arrive pour vous.
 GUY SAVOY : Quels beaux mots de la faim…
 PROPOS RECUEILLIS
 PAR
 THIBAUT DANANCHER
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 R
 COMME RECETTES DE BASE
 LA
 CRE
 ME
 PÂTISSIE
 RE
 — 7/8 JAUNES D'ŒUFS (150 G)
 — 140 G DE SUCRE SEMOULE
 Dans un saladier, faites blanchir les jaunes d'œufs en les
 fouettant avec le sucre semoule. Ajoutez la fécule de maïs
 et mélangez à nouveau. Dans une casserole, faites bouillir
 le lait avec les graines de la gousse de vanille grattée.
 ÉTAPE 1
 Lorsque le lait bout, versez-le sur les jaunes d'œufs blan-
chis en mélangeant bien.
 ÉTAPE 2
 Remettez le tout dans la casserole.
 ÉTAPE 3
 Laissez cuire 4 min à feu doux sans cesser de remuer.
 Laissez refroidir, puis placez au réfrigérateur si vous ne
 l'utilisez pas immédiatement.
 ÉTAPE 4
 — 100 G DE FÉCULE DE MAIS
 — 500 G DE LAIT
 — 1 GOUSSE DE VANILLE DE TAHITI*
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 COMME RECETTES DE BASE
 R
 LA
 CRE
 ME
 ANGLAISE
 — 9 OU 10 JAUNES D'ŒUFS (190 G)
 — 100 G DE SUCRE SEMOULE
 Faites blanchir les jaunes d'œufs en les fouettant avec le sucre
 semoule dans un saladier.
 Dans une casserole, faites bouillir le lait avec legsousses
 de vanille fendues et grattées.
 Lorsqu'il bout, versez le lait vanillé sur les œufs blanchis
 et retirez les gousses de vanille. Remettez le tout dans la
 casserole et faites cuire à la nappe*, à 83 °C environ.
 Lorsque la crème nappe la cuillère en bois, retirez la cas-
serole du feu et laissez refroidir.
 ÉTAPE 1
 ÉTAPE 3
 ÉTAPE 2
 ÉTAPE 4
 — 1 L DE LAIT
 — 2 GOUSSES DE VANILLE DE TAHITI*
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 LA PÂTE
 A
 CHOUX
 Mettez l'eau et le lait dans une casserole. Coupez le
 beurre en petits morceaux et ajoutez-le avec le sel fin et
 le sucre semoule. Portez à ébullition sur feu vif.
 ÉTAPE 1
 Lorsque le contenu de la casserole bout, versez la farine
 en une seule fois et mélangez énergiquement à la spatule
 jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse et homogène.
 ÉTAPE 2
 Lorsque la pâte se détache des parois de la casserole
 en formant une boule lisse, desséchez-la au maximum en
 continuant de mélanger 3 ou 4 min supplémentaires.
 ÉTAPE 3
 Débarrassez la pâte dans un saladier. Ajoutez les œufs
 un par un, en ne cessant jamais de mélanger. Montez*
 la pâte au ruban.
 ÉTAPE 4
 — 100 G DE LAIT FRAIS ENTIER
 — 100 G D'EAU
 — 1 PINCÉE DE SEL FIN
 — 1 PINCÉE DE SUCRE SEMOULE
 R
 COMME RECETTES DE BASE
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 LA PÂTE
 A
 CHOUX
 Préchauffez votre four à 200°C (th. 7). Mettez la pâte à
 choux dans une poche munie d'une douille lisse de 9 mm
 de diamètre. Formez 18 boules de pâte à choux sur une
 plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
 Dans un saladier, battez un œuf à la fourchette, en ajoutant
 une pincée de sel fin. Dorez chaque chou de cette préparation
 à l'aide d'un pinceau.
 Mettez les choux au four et faites-les cuire pendant 15 min.
 Au bout de 5 min de cuisson, entrouvrez la porte du four.
 Lorsque les choux sont totalement cuits, laissez-les sécher à
 l'intérieur de votre four éteint pendant 10 min.
 ÉTAPE 5
 ÉTAPE 7
 ÉTAPE 6
 — 100 G DE FARINE
 — 75 G DE BEURRE
 — 3 ŒUFS ENTIERS
 COMME RECETTES DE BASE
 R
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 LA PÂTE
 FEUILLETÉE
 — 120 G DE BEURRE DOUX
 — 500 G DE FARINE
 — 12 G DE SEL FIN
 — 250 G DE BEURRE À 80% MG
 Coupez le beurre doux en petits morceaux et mettez-les
 dans la cuve d'un batteur électrique muni du crochet. Incor-
porez la farine, puis le sel fin et mélangez doucement.
 Incorporez le lait délicatement et pétrissez la pâte jusqu'à
 ce qu'elle soit homogène.
 ÉTAPE 1
 Sur un poste de travail dégagé et légèrement fariné, formez
 une boule de pâte, filmez-la et laissez-la reposer au congéla-
teur pendant 2 h.
 ÉTAPE 2
 À l'aide d'un rouleau à pâtisserie, abaissez la pâte en un
 carré de 1 cm d'épaisseur.
 ÉTAPE 3
 Entre deux feuilles de papier cuisson, abaissez le beurre à 80%
 de MG, puis déposez-le au centre du carré de pâte.
 ÉTAPE 4
 R
 COMME RECETTES DE BASE
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 LA PÂTE
 FEUILLETÉE
 — 220 G DE LAIT FRAIS ENTIER
 Rabattez les extrémités de pâte sur le beurre, comme une
 enveloppe.
 Abaissez alors ce carré en un rectangle trois fois plus
 long que large. Repliez ce rectangle en trois.
 Abaissez la pâte à nouveau, pliure vers vous, pour former un
 rectangle 3 fois plus long que large. Vous venez de réaliser
 le premier tour double. Mettez la pâte au congélateur et lais-
sez-la reposer 2 h.
 Recommencez la même opération en réalisant 2 autres tours
 doubles et en laissant reposer la pâte 2 h au frais entre chaque
 tour double. Vous devez réaliser 6 tours en tout.
 ÉTAPE 5
 ÉTAPE 7
 ÉTAPE 8
 ÉTAPE 6
 COMME RECETTES DE BASE
 R
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 RECETTES
 DE BASE
 CRÈME DE MARRON
 500g de marrons
 400g de sucre semoule
 1 gousse de vanille
 100g d'eau
 Faites blanchir les marrons pour en faciliter l'épluchage :
 plongez-les quelques minutes dans l'eau bouillante, puis
 enlevez l'écorce et la peau tant qu'ils sont encore chauds.
 Mettez l'eau et le sucre semoule dans une casserole, puis
 ajoutez les marrons et la gousse de vanille fendue. Faites
 cuire 15 min puis passez les marrons au tamis ou au
 mixeur par petites quantités.
 PÂTE DE MARRON
 250g de crème de marron
 250g de Confisuc®*
 Mettez la crème de marron dans une casserole, puis faites
 chauffer afin de l'amollir. Ajoutez le Confisuc® et laissez
 cuire pendant 10 min.
 Débarrassez la pâte de marron dans un moule puis lais-
sez-la sécher plusieurs jours.
 PÂTE DE MACADAMIA
 250 de noix de macadamia
 50g de sucre glace
 Faites préchauffer le four à 180°C (th. 6). Déposez les noix
 de macadamia sur une plaque de cuisson. Saupoudrez
 de sucre glace puis enfournez 10 min afin de les faire
 torréfier.
 Mixez les noix de macadamia encore tièdes dans un robot
 ménager, jusqu'à l'obtention d'une pâte.
 PURÉE DE FRUITS
 1kg de fruits (framboises, fraises, ananas, poires, cerises, etc.)
 50g de sucre semoule
 Le jus de 1 citron jaune
 Mixez la chair des fruits avec le jus de citron jaune et le
 sucre semoule dans un robot ménager.
 Pour les fruits à grains ou fibreux, passez la purée au
 chinois*.
 R
 COMME RECETTES DE BASE
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