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 À Gwenaëlle, qui partage ma passion pour ce métier,
 À nos enfants, Arzhel, Daé et Tenzor.
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 Les bistrots sont un trésor de notre patrimoine culturel. Aux
 Lyonnais, Benoit et Allard sont trois établissements qui illustrent, chacun
 avec leur identité, leur histoire, l'esprit bistrot et sa cuisine authentique et
 populaire. Cette dernière véhicule des valeurs de générosité, de tradition
 et de partage auxquelles nous sommes tous attachés.
 Je vous présente ici une cuisine de mémoire qui puise dans le réper-
toire de nos terroirs : blanquette de veau, bouillon de pot-au-feu, canard
 aux olives… L'affection que je porte à ces recettes est proportionnelle au
 plaisir qu'elles procurent et aux souvenirs d'enfance qui y sont associés !
 Par leur cuisine et leur atmosphère chaleureuse, les bistrots réunissent dans
 la même jubilation gourmande des convives de tous horizons.
 À travers ces recettes, j'espère réussir à transmettre au plus grand
 nombre ma vision de l'esprit bistrot pour de vrais moments de convivialité
 à partager. 
  ALAIN DUCASSE 
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  LES RESTAURANTS 
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 Depuis plus de 80 ans, Allard est l'une des belles adresses
 gourmandes de Paris. Situé en plein coeur de Saint-Germain-
des-Prés, c'est l'un des derniers vrais bistrots de la capitale.
 En 2013, Alain Ducasse prend la relève, mettant un point
  d'honneur 
 à
  conserver 
  l'authenticité 
  d'Allard. 
  Cuisses 
  de 
  grenouilles, 
  canard 
  de 
  Challans 
  aux 
  olives, 
  pâté 
  en 
  croûte 
  et 
  savarin 
  au 
  rhum 
  perpétuent 
  la tradition 
  avec 
  gourmandise. 
 La chef Laëtitia Rouabah poursuit à présent la cuisine de terroir,
 sincère et généreuse, initiée par la famille Allard.
  41 RUE SAINT-ANDR DES ARTS, 75006 PARIS 
  WWW.RESTAURANT-ALLARD.FR 
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  LES RESTAURANTS 
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 Ouvert à Paris en 1912, à deux pas de l'Hôtel de ville,
 le restaurant Benoit invite depuis plus d'un siècle les amateurs
 de grande cuisine traditionnelle française. Alain Ducasse prend
 la relève de Michel Petit en 2005 et continue de régaler les
 gourmets du monde entier.
 Le gigot d'agneau, le filet de boeuf Rossini ou encore la
 côte de cochon fermier rôtie en cocotte interprétés par la chef
 Fabienne Eymard participent à la devise de l'établissement :
 « Chez toi Benoit, on boit, on festoie en rois ! » Que vous
 vous placiez sur les banquettes de velours rouge, au bar ou
 face aux miroirs, la convivialité règne en maître chez Benoit.
 20 RUE SAINT-MARTIN, 75004 PARIS
  WWW.BENOIT-PARIS.COM 
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  LES RESTAURANTS 
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 Maison de tradition depuis 1890, Aux Lyonnais a été repris
 en 2002 par Alain Ducasse, qui a su en conserver tout
  son caractère. 
 Derrière la célèbre façade rouge, une ambiance chaleureuse et
  authentique 
 :
  le 
  restaurant 
  cultive 
  l'atmosphère 
  des 
  bouchons 
 lyonnais traditionnels. « En respectant la tradition et en conservant
 les associations de goûts, nous souhaitons réinterpréter la cuisine
 lyonnaise en lui ajoutant une touche de modernité afin de la rendre
 plus légère, plus accessible et encore plus savoureuse », explique le
  chef Francis 
  Fauvel. 
  La 
  cervelle 
  des 
  canuts, 
  les 
  quenelles 
  et 
 écrevisses, les cuisses de lapin confites à la façon des gones
 rendent hommage à la cuisine des légendaires Mères lyonnaises.
 32 RUE SAINT-MARC, 75002 PARIS
  WWW.AUXLYONNAIS.COM 
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  LE VIN : BLANC DE BOURGOGNE, POUILLY-FUISS 
  ARTICHAUT 
  CAMUS 
 et foie gras rafraîchis à la mode de Lyon
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  AUX 
  LYONNAIS 
  ENTRÉES 15 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION 
 : 30 MIN 
  CUISSON 
 :
  1H30 
  REPOS 
 :
  1NUIT+2H 
 +
 1 SEMAINE 
  FOIE GRAS 
 1 LOBE DE FOIE GRAS 
  DE 500 G DÉNERVÉ 
 2 CL DE PORTO ROUGE 
 2 G DE POIVRE DU MOULIN 
 6  G DE SEL
  ARTICHAUTS 
 4 GROS ARTICHAUTS CAMUS 
  LE JUS DE 2 CITRONS 
 2  C.  À S.  DE FARINE
  GROS SEL 
  GARNITURE 
 2 ÉCHALOTES 
  10 CL DE VINAIGRE DE VIN VIEUX 
  100 G DE CROÛTONS DE PAIN 
  DE MIE 
 3 C. À S. D'HUILE D'ARACHIDE 
  QUELQUES BRANCHES D'ESTRAGON 
  QUELQUES BRANCHES DE PERSIL PLAT 
  QUELQUES BRINS DE CERFEUIL 
 1/2  C.  À C.  DE VINAIGRE
  DE VIN VIEUX 
  1/2 C. À C DE VINAIGRE DE XÉRÈS 
 1  C.  À S.  D'HUILE D'OLIVE
  20 POUSSES DE BETTERAVE 
  FLEUR DE SEL 
  POIVRE DU MOULIN 
  FOIE 
  GRAS 
 Une semaine avant, mélangez le sel et le poivre moulu dans un bol.
 Assaisonnez-en le lobe de foie gras et arrosez de Porto. Placez dans
 une terrine, filmez et laissez reposer pendant 1 nuit au frais.
 Le lendemain, sortez la terrine 30 min avant de l'enfourner. Préchauffez
 le four à 120 °C (th. 4). Retirez le film alimentaire, fermez la terrine
 avec son couvercle, puis enfournez-la dans un bain-marie* d'eau 
 bouillante. Lorsque le foie atteint 50 °C à cœur, sortez la terrine et
 laissez-la reposer pendant 2 h à température ambiante.
 Égouttez soigneusement le foie gras et gardez la graisse liquide
 pour un autre usage. Étalez le foie gras sur du film alimentaire et
 donnez-lui une forme ronde du diamètre des artichauts. Emballez-le
 dans de l'aluminium et laissez-le 6 jours au frais avant de servir.
  ARTICHAUT 
 Le jour même, lavez les artichauts. Cassez la tige sans la couper, afin
 d'arracher le maximum de filaments du fond. Égalisez le fond à l'aide
 d'un couteau. Coupez chaque artichaut aux deux tiers des feuilles. Ôtez
 les feuilles extérieures les moins tendres, puis tournez* tout autour du 
 fond de l'artichaut avec un couteau d'office en suivant sa forme, pour
 retirer toutes les parties dures et les fibres. Veillez à ne pas laisser de
 chair sur les feuilles ni de traces verdâtres sur le fond. Citronnez les
 fonds et plongez-les dans un saladier rempli d'eau citronnée. Dans
 une casserole, mélangez 2
 l d'eau avec la farine et portez à ébulli-
tion. Placez-y les artichauts et salez. Laissez cuire à petit frémissement
 pendant 25 min. Laissez refroidir dans la casserole avec le liquide de
 cuisson. Égouttez les artichauts et enlevez leur foin. Recouvrez-les d'un
  torchon humide. 
  GARNITURE 
 Épluchez et ciselez* les échalotes, mettez-les dans une casserole et 
 recouvrez-les de vinaigre de vin. Laissez cuire jusqu'à ce que le vinaigre
 soit presque complètement réduit*. Dorez les croûtons à la poêle avec 
 l'huile d'arachide, puis égouttez-les sur du papier absorbant. Lavez et
 hachez les herbes. Dans un bol, mélangez les échalotes au vinaigre,
 le vinaigre de Xérès et l'huile d'olive, puis ajoutez les herbes.
  DRESSAGE 
 Faites tiédir les artichauts dans la casserole avec un peu de jus de
 cuisson. Placez-les dans une assiette, arrosez-les de vinaigrette, ajou-
tez les pousses de betterave et les croûtons, puis posez une tranche
 de foie gras coupée un peu épaisse. Salez et poivrez.
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  BENOIT 
  16 ENTRÉES 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION :
  15 MIN 
  CUISSON 
 :
  25 MIN 
  ASPERGES 
  28 GROSSES ASPERGES VERTES 
  10 G DE GROS SEL GRIS 
  SAUCE 
  MOUSSELINE 
 5 JAUNES D'ŒUFS 
 3 CL D'EAU MINÉRALE 
  150G DE BEURRE CLARIFIÉ 
 (VOIR P. 245)
  LE JUS DE 1/2 CITRON 
  30 G DE CRÈME MI-MONTÉE* 
  FLEUR DE SEL 
  ASPERGES 
  VERTES 
 de Provence pochées, sauce mousseline
  ASPERGES 
 Lavez les asperges, coupez la partie blanche et épluchez-les à l'aide
 d'un économe*. Retirez ensuite les petites feuilles restantes à l'aide 
 d'un couteau d'office. Constituez 2 bottes de 14 asperges, ficelez-
les bien et plongez-les dans un bain d'eau glacée. Faites bouillir
 de l'eau avec le gros sel dans une grande casserole, puis plongez-y
 délicatement les bottes d'asperges.
 Sondez la partie la plus épaisse des asperges avec la pointe d'un
 couteau pour vous assurer qu'elles sont bien cuites, puis plongez-les
 immédiatement dans un bain d'eau froide pour stopper la cuisson.
  SAUCE 
  MOUSSELINE 
 Mettez les jaunes d'œufs dans une sauteuse*, assaisonnez-les de 
 fleur de sel et ajoutez l'eau minérale. Battez avec un fouet pour
 bien émulsionner* le mélange. Continuez à fouetter la préparation 
 énergiquement en la montant* en température à feu doux : posez 
 votre main sur le rebord de la sauteuse pour vérifier que la tempé-
rature n'est pas trop élevée ; vous devez pouvoir laisser votre main
 sur le rebord. Finissez de monter la préparation à l'écart du feu,
 puis ajoutez petit à petit le beurre clarifié.
 Une fois la préparation refroidie, ajoutez le jus de citron et la crème
 mi-montée. Réservez* à température ambiante. 
  DRESSAGE 
 Plongez les bottes d'asperges dans une casserole d'eau chaude pen-
dant 3 min, puis disposez-les sur un linge humide. Retirez la ficelle,
 dressez-les sur des assiettes et parsemez de fleur de sel. Servez la
 sauce mousseline dans une saucière.
  LE VIN 
  BLANC SEC D'ALSACE, MUSCAT 
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  ENTRÉES 19 
  ALLARD 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION 
 : 30 MIN 
  CUISSON 
 : 20 MIN 
  ASPERGES VERTES 
  24 ASPERGES VERTES 
 2 CL D'HUILE D'OLIVE 
  FLEUR DE SEL 
  ŒUFS MOLLETS 
 4 ŒUFS DE POULE FERMIERS 
  EXTRA-FRAIS 
  GROS SEL 
  VINAIGRETTE 
 2 ÉCHALOTES 
 1 C. À C. DE MOUTARDE DE DIJON 
 2 C. À S. DE VINAIGRE DE VIN VIEUX 
 5 CL D'HUILE D'OLIVE 
 5 CL D'HUILE DE COLZA 
  1/4 DE BOTTE DE CERFEUIL 
  1/4 DE BOTTE DE PERSIL 
  SEL 
  POIVRE 
  ASPERGES 
  VERTES 
  vinaigrette, oeuf mollet 
  ASPERGES 
  VERTES 
 Écussonnez* les asperges de façon à obtenir de jolies pointes, puis 
 coupez le bout blanc et dur. Gardez 4 asperges crues pour le dres-
sage et faites cuire pendant 10 min le reste à l'anglaise*, dans une 
 eau fortement salée, puis faites-les refroidir dans de l'eau glacée.
 Égouttez-les sur du papier absorbant.
  ŒUFS 
  MOLLETS 
 Faites cuire les œufs dans de l'eau bouillante salée pendant 6 min,
 puis faites-les refroidir dans de l'eau glacée. Écalez les œufs et
  réservez*. 
  VINAIGRETTE 
 Lavez les herbes, séchez-les, puis hachez-les finement. Épluchez les
 échalotes, puis ciselez-les* finement. Dans un saladier, délayez la 
 moutarde avec le vinaigre, assaisonnez, puis ajoutez les échalotes
 et l'huile en fouettant. Ajoutez un filet d'eau pour assouplir la vinai-
grette, puis incorporez les herbes au dernier moment.
  DRESSAGE 
 Coupez les 4 têtes d'asperges crues à la mandoline* très finement, en 
 prenant soin de ne pas les casser, et assaisonnez-les d'huile d'olive
 et de fleur de sel.
 Faites tiédir les asperges et les œufs mollets en les plongeant
 quelques secondes dans de l'eau bouillante, puis déposez-les sur
 du papier absorbant. Dressez les asperges dans un plat, nappez
 de vinaigrette, déposez un œuf fendu en deux, puis ajoutez les
  copeaux d'asperges. 
  LE VIN 
  BLANC DE LOIRE, SAVENNI RES 
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  LE VIN : BLANC DU RH NE, CAIRANNE 
  BOUILLON 
  DE 
  LAITUE, 
 ravioles de fromage de campagne à la truffe noire
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  AUX 
  LYONNAIS 
  ENTRÉES 21 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION : 1 H
  CUISSON 
 : 15 MIN 
 REPOS : 1 H
  RAVIOLES 
  250 G DE PÂTE À RAVIOLES 
 (VOIR P. 251)
  120 G DE FAISSELLE 
 1 PINCÉE DE PIMENT D'ESPELETTE 
 1 FILET D'HUILE D'OLIVE 
  SEL 
  BOUILLON 
  DE LAITUE 
 2 LAITUES 
 3 ÉCHALOTES 
 1 CUISSE DE VOLAILLE 
 1 FILET D'HUILE D'OLIVE 
  50 CL DE FOND BLANC DE VOLAILLE 
 (VOIR P. 246)
 5 CL DE CRÈME LIQUIDE 
  GROS SEL 
  POIVRE DU MOULIN 
  GARNITURE 
 2 CAROTTES 
  1/4 DE CÉLERI-RAVE 
 1 OIGNON BLANC 
  45G DE TRUFFE 
 1 FILET D'HUILE D'OLIVE 
  RAVIOLES 
 La veille, mettez la faisselle à égoutter sur du papier absorbant.
 Le jour même, assaisonnez avec du sel, le piment d'Espelette et
 l'huile d'olive. Étalez la pâte sur 1 mm d'épaisseur. Divisez l'abaisse* 
 en deux. Formez 12 petits dômes de fromage sur la première abaisse.
 Recouvrez de la deuxième abaisse. Formez les ravioles en appuyant
 sur la pâte avec un emporte-pièce de 4,5 cm de diamètre, puis décou-
pez-les avec un emporte-pièce de 5cm. Réservez* au frais sur une 
 feuille de papier cuisson farinée.
  BOUILLON 
  DE 
  LAITUE 
 Lavez et retirez les premières feuilles des laitues, puis émincez-les*. 
 Ciselez* les échalotes et concassez* la cuisse de volaille. Dans une 
 cocotte, faites légèrement colorer dans l'huile d'olive les morceaux
 de cuisse de volaille, ajoutez les échalotes et faites suer*, puis ajou- 
tez les laitues émincées. Mouillez avec le fond blanc chaud, salez et
 laissez cuire pendant 5 min. Mixez et filtrez le tout dans une passette.
 Laissez refroidir et réservez au frais.
  GARNITURE 
 Lavez et épluchez les légumes. Hachez 25 g de truffe, gardez le reste
 pour le dressage. Taillez en brunoise* les carottes et le céleri-rave. 
 Ciselez l'oignon finement. Dans une sauteuse*, faites suer l'oignon 
 dans l'huile d'olive, ajoutez les carottes et le céleri, puis laissez cuire
 à couvert pendant 5 min. Ajoutez en fin de cuisson la truffe hachée.
  DRESSAGE 
 Montez* légèrement la crème à l'aide d'un fouet. Faites chauffer 
 le bouillon, rectifiez l'assaisonnement et servez dans un pot avec
 une pointe de crème et un tour de moulin à poivre. Disposez la
 garniture au fond des assiettes. Plongez les ravioles de fromage
 30 s dans une casserole d'eau salée bouillante, puis égouttez-les et
 posez-les sur la garniture. Taillez la truffe restante en fines lamelles
 et répartissez-les dans les assiettes.
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  BENOIT 
  ENTRÉES 23 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION 
 : 10 MIN 
  CUISSON 
 : 25 MIN 
  600 G DE MORILLES FRAÎCHES 
 100  G DE BEURRE
 2 GOUSSES D'AIL 
 1 ÉCHALOTE 
 5 CL DE BOUILLON DE POULE 
  (VOIR P. 245) 
 5 CL DE CRÈME MI-MONTÉE* 
  CASSOLETTE 
  DE 
  MORILLES 
  FRAÎCHES 
  légèrement crémées 
  MORILLES 
 Coupez le pied des morilles et tournez-les* légèrement. Lavez-les 
 d'abord à l'eau tiède, puis plongez-les dans un bain d'eau froide.
 Récupérez-les avec les doigts pour laisser le sable au fond de l'eau.
 Mettez-les à égoutter à plat sur un linge sec.
 Faites chauffer 80g de beurre dans une cocotte. Lorsqu'il mousse,
 ajoutez les gousses d'ail et faites revenir* les morilles, puis couvrez 
 afin de leur faire rendre leur eau de végétation. Versez le contenu de
 la cocotte dans une passoire pour filtrer le jus de cuisson. Épluchez
 et ciselez* l'échalote. 
 Dans un sautoir*, mettez le beurre restant et faites confire l'échalote 
 sans coloration. Montez la température du sautoir jusqu'à ce que
 le beurre prenne une couleur noisette*, puis ajoutez les morilles. 
 Faites-les bien rôtir pendant 2-3 min. Arrosez avec 20cl de jus de
 cuisson des morilles et laissez réduire* d'un tiers, puis ajoutez le 
 bouillon de poule. Achevez la cuisson des morilles en les glaçant*. 
  DRESSAGE 
 Ajoutez la crème mi-montée aux morilles. Placez-les dans le plat de
 service, puis ajoutez la sauce.
  LE VIN 
  ROUGE DE BOURGOGNE, BEAUNE PREMIER CRU 
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  AUX 
  LYONNAIS 
  24 ENTRÉES 
  POUR 10 PERSONNES 
  PRÉPARATION :
  30 MIN 
  CUISSON 
 :
  20 MIN 
  REPOS 
 :
  2H 
  CERVELAS EN BRIOCHE 
 1 CERVELAS PISTACHÉ CUIT 
  250G DE FARINE 
  20 G DE SUCRE 
  12 G DE LEVURE BOULANGÈRE 
  50 G DE BEURRE 
  135G DE LAIT 
 1 JAUNE D'ŒUF 
 5  G DE SEL
  SAUCE 
  AU RASTEAU 
  50 CL DE RASTEAU ROUGE 
 1 ÉCHALOTE 
  1/2 CAROTTE 
  1/2 CÔTE DE CÉLERI BRANCHE 
  40 G DE BEURRE 
  50 CL DE JUS DE VEAU 
 (VOIR P. 250)
  FLEUR DE SEL 
  POIVRE DU MOULIN 
  CERVELAS 
  pistaché en brioche 
  CERVELAS 
  EN 
  BRIOCHE 
 Dans la cuve d'un batteur équipé du crochet, placez tous les ingré-
dients sauf le cervelas et le jaune d'œuf. Faites tourner 4 min en
 vitesse 1, puis 9 min en vitesse 2. Étalez la pâte à l'aide d'un rouleau
 sur 1,5cm d'épaisseur, roulez à l'intérieur le cervelas à la pistache
 et coupez l'excédent de pâte. Laissez pousser* pendant 2 h à tem- 
 pérature ambiante. 
 Préchauffez le four à 180°C (th. 6). Dorez la pâte avec le jaune
 d'œuf. Faites cuire pendant 20 min au four. Réservez* sur une grille. 
  SAUCE 
  AU 
  RASTEAU 
 Lavez et épluchez l'échalote, la carotte et le céleri. Coupez-les en
 petits dés. Dans un sautoir*, faites fondre 10g de beurre et faites 
 suer* les légumes sans les colorer. Versez le vin. Faites chauffer et 
 flambez à l'aide d'une allumette. Laissez réduire* jusqu'à l'obtention 
  d'un liquide sirupeux. 
 Ajoutez le jus de viande et laissez réduire doucement en écumant
 régulièrement jusqu'à l'obtention d'environ 10cl de sauce brillante.
 Filtrez la sauce dans une passoire fine, puis reversez-la dans le sau-
toir. Incorporez le beurre restant. Salez et poivrez si nécessaire.
  Réservez au chaud. 
  DRESSAGE 
 Coupez la brioche tiède en tranches, disposez-les dans les assiettes
 et versez de la sauce autour. Servez avec une salade verte.
  LE VIN 
  BLANC DU BEAUJOLAIS 
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		Côte de cochon fermier rôtie en cocotte, chou farci et vrai jus

		Potée bourguignonne à la truffe noire

		Cuisses de grenouilles à la mère Allard

		Blanquette de veau fermier façon Fernande Allard

		Canard croisé de Mme Burgaud rôti aux agrumes, cuisse confite, navets et coings fondants

		Canard de Challans aux olives

		Cuisse de canard confite, pommes sarladaises

		Foie gras de canard poché, truffe noire, garniture d'un pot-au-feu

		Cuisse de lapin confite à la façon des gones

		Lapin à la moutarde

		Pintade fermière aux lentilles

		Fricassée de volaille fermière aux écrevisses

		Volaille fermière en cocotte, sucs de cuisson vinaigrés

		Volaille jaune des Landes cuite en vessie, légumes primeurs, sauce Albufera

		Canard colvert aux figues et cèpes, sauce salmis

		Petit pâté de colvert, réduction de Morgon

		Poule faisane au chou et aux marrons

		Civet de lièvre façon Fernande Allard

		Civet de lièvre de Beauce, légumes d'automne et cèpes bouchon, cuisinés ensemble

		Civet de marcassin aux châtaignes, cèpes et pommes sauvages

		Cocotte de pommes de terre grenailles

		Cookpot de pommes de terre et Saint-Félicien, truffe noire

		Gratin de cardons à la moelle

		Poêlée de haricots verts

		Légumes d'automne fondants
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		Bugnes

		Clafoutis aux cerises façon Fernande Allard

		Cookpot de pomme

		Crème caramel

		Crêpe soufflée à l'orange

		Crêpes flambées aux agrumes de chez Bachès

		Île flottante à la vanille

		Le Paris-Grenoble

		Marjolaine

		Millefeuille de tradition

		Mousse au chocolat

		Poire belle-Hélène, amandes polignac

		Profiteroles Benoit, sauce chocolat chaud

		Savarin au rhum, Chantilly peu fouettée

		Soufflé à la Chartreuse®

		Soufflé glacé à l'orange

		Tarte aux mirabelles

		Tarte et île flottante aux pralines roses

		Tarte Tatin, crème épaisse
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