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 PRÉFACE
L
e talent culinaire de Laëtitia Visse n’est plus à prouver. 
J’ai envie de vous parler ici de la jeune femme discrète  
qui se cache derrière ces œuvres d’art que sont les oreillers  
de la Belle Aurore ou les Pâtés en croûte Richelieu - art du temps,  
du génie technique, mais aussi de l’esprit. 
Je suis devenu ami avec Laëtitia avant de la rencontrer.  
J’étais alors au Guide Michelin, et trois ans durant, nous avons 
communiqué régulièrement. Nous évoquions la cuisine, mais aussi 
l’écriture, le dessin, l’opéra ou la parentalité. Cee «Femme du 
boucher» avait airé mon aention: qui est donc cee jeune lle 
qui a le toupet de cuisiner saucisses et porcelets à Marseille,  
cité à la réputation machiste, où le poisson est roi et le poissonnier 
son prophète?  
L’intelligence humaine de Laëtitia m’a séduit, ses emportements 
aussi, cee énergie communicative, incandescente. Et puis un jour, 
je suis allé voir le phénomène en sa tanière; elle venait de devenir 
mère, et ses créations laissaient entrevoir un apaisement nouveau, 
quelque chose de doux et lumineux. J’ai goûté là-bas des udon 
fantastiques, accompagnés d’une joue de bœuf d’une tendresse  
à émouvoir (c’est dire!) un inspecteur du Michelin. Voilà comment  
je qualierai les recees proposées dans ce livre – une invitation  
au voyage et à la nostalgie.  
Chaque page évoque un morceau de mémoire collective, la douceur  
de vivre d’un dimanche à la campagne, lorsque les fumets matinaux 
des sucs de cuisson embaument la maison, à l’heure où les enfants  
se dispersent dans le jardin, le cœur gros d’aventures et n’en 
reviennent qu’à midi, joues rosées, genoux griés, pour s’aabler 
devant un poulet au romarin ou une soupe au pistou. 
 
Ceux qui aiment cuisinerle savent: le chemin du cœur passe  
par le ventre. Mais aention, Laëtitia n’est pas dans la rengaine.  
Elle aime cuisiner les tripes, les cuisses de grenouille et la tête  
de veau - et toujours à réinventer la noblesse des pâtés en 
croûte. Elle est l’héritière rock’n’roll des Mères de la cuisine 
française (Brazier, Poulard ou Fillioux), humbles, travailleuses, 
infatigables – sa cuisine agit hors du temps, et dans vingt ans, 
onenmangeraencore.
 
Gautier Baistella, 
Romancier, auteur de
 Bocuse 
(Grasset, 2026)
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 6
INTRODUCTION
C
e livre est né d’un constat simple: les recees traditionnelles 
techniques sont diciles à trouver. Il est possible  
de s’en procurer sur Internet, mais elles sont souvent 
incomplètes ou bâclées. De plus, elles demandent du temps, alors 
mieux vaut ne pas se tromper. Parfois, les clients qui passent la porte 
de mon restaurant me demandent comment faire un Wellington  
ou un oreiller de la Belle Aurore, soucieux de réussir celui qu’ils 
vont fabriquer pour leurs familles à Noël.
Notre terroir est riche et varié. Il est composé de milliers  
de recees qui font aujourd’hui la réputation de la France à travers 
le monde. Ces monuments de la gastronomie méritent de briller 
encore et encore. Parfois, on me demande: «Êtes-vous en mesure  
de me faire une poularde demi-deuil? Cela fait 20ans que  
je n’en aipas vu sur une carte de restaurant.»
Les consommations alimentaires évoluent vers quelque chose  
de plus sain, moins gras, moins carné, et c’est tant mieux.  
Mais c’est au détriment de nos emblèmes culinaires. Ne vous 
ousquez pas si vous trouvez que les recees dièrent de ce que 
vous connaissez, car votre grand-mère avait certainement son tour 
de main. Cependant, on ne peut restreindre un plat à une seule 
personne. C’est ça la richesse de la cuisine. Il y a un cahier des 
charges, certes, mais chacun y apporte sa petite touche personnelle. 
Je travaille aussi ces plats de manière plus actuelle, avec des modes 
de cuisson et des outils qui correspondent plus à notre temps,  
et des assaisonnements plus adaptés à notre façon de manger.  
Le sel, par exemple, a toujours été un conservateur ecace.  
De nos jours, tous les foyers sont équipés de réfrigérateurs.  
C’est pour cee raison que la quantité de sel a considérablement 
baissé dans certaines préparations.
En somme, la cuisine évolue avec le temps, les modes, l’élevage, 
l’agriculture… Il est indispensable de rester le plus dèle possible 
à la recee originelle pour ne pas en perdre l’essence, mais je crois 
qu’il est nécessaire de s’adapter à notre temps. Nos métabolismes  
ont changé. Quand j’ai commencé la cuisine, nous accrochions  
le gibier à un crochet en chambre froide. On appelait ça «mortier» 
la viande. Lorsqu’il tombait au sol, c’est qu’il était bon à être cuisiné 
et consommé. Pour quelqu’un qui n’est ni habitué ni aguerri, cee 
pratique peut être désagréable, que ce soit en termes de goût 
ouentermes de digestion…
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ŒUFS
EN MEURETTE
Ingrédients
6œufs bio frais 
GARNITURE
200g de poitrine fumée
300g de champignons  
de Paris
150g d’oignons grelots
50g de beurre demi-sel 
1cuillerée à soupe de sucre 
Un peu d’eau
CROÛTONS
3tranches de pain de campagne 
50g de beurre demi-sel 
2gousses d’ail 
SAUCE VIN ROUGE
75cl de vin rouge  
(de qualité, et de Bourgogne 
de préférence)
5échalotes 
1caroe
2gousses d’ail 
2branches de thym 
1feuille de laurier 
100g de beurre 
2tours de moulin à poivre 
Sel 
BEURRE MANIÉ
45g de beurre 
35g de farine
Pour 6personnes 
Préparation: 20minutes 
Cuisson: 1heure 
L
’œuf en meuree a vu le jour en Bourgogne. Il n’est pas facile 
de trouver ce plat à la carte d’un restaurant en dehors de cee 
région. On pourrait croire que c’est simple à faire, et pourtant, 
cee recee ne supporte pas la médiocrité. La cuisson des œufs,  
la texture et le goût de la sauce ne sont pas chose aisée. Quand c’est 
réussi, c’est absolument merveilleux. Et je pèse mes mots. J’ai compté 
un œuf par personne en considérant que vous servirez ces œufs en 
entrée. Si vous voulez l’adapter en plat, multipliez la recee. 
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LE BEURRE MANIÉ
1.  Laisser tempérer le beurre pour qu’il soit mou. Ajouter la farine 
tamisée et travailler le mélange à la spatule jusqu’à obtenir 
une texture lisse et homogène. Garder le beurre à température 
ambiante.  
LA GARNITURE
2.  Faire revenir les oignons grelots à la poêle avec le beurre. 
Ajouter le sucre et un let d’eau. Laisser cuire tout doucement 
jusqu’à ce qu’ils soient légèrement colorés et que l’eau soit 
totalement évaporée. Ajouter la poitrine fumée coupée en gros 
lardons et les champignons de Paris taillés en quatre. Faire 
revenir à feu vif jusqu’à ce que tous les éléments soient dorés. 
Réserver sur du papier absorbant.  
LES CROÛTONS
3.  Couper les tranches de pain en dés de 1,5cm de côté. Les faire 
revenir à la poêle avec le beurre et l’ail en chemise écrasé. 
Réserver sur du papier absorbant. 
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4.  Faire bouillir le vin dans une petite casserole. Casser les œufs 
séparément dans des ramequins individuels. Les verser un à 
un dans le vin rouge et baisser tout de suite le feu de manière 
à les cuire 4minutes à frémissement. Les retirer à l’aide 
d’une écumoire et débarrasser sur une grille ou sur du papier 
absorbant.  
LA SAUCE
5.  Passer le vin au chinois étamine. Éplucher et ciseler les 
échalotes. Les mere à cuire avec le vin rouge dans une 
casserole. Ajouter 2tours de moulin à poivre, la caroe émincée 
grossièrement, les gousses d’ail écrasées, les branches de thym et 
la feuille de laurier. Laisser cuire à frémissement jusqu’à ce que 
la masse totale soit réduite de moitié. Passer au chinois étamine 
et lier au beurre manié à l’aide d’un fouet. Porter la sauce à 
ébullition et monter au beurre. Rectier l’assaisonnement.  
LES FINITIONS
6.  Préchauer le four à 180°C. Passer la garniture au four pendant 
5minutes pour la remonter en température. Poser l’œuf dans 
l’assiee, napper de sauce brûlante et ajouter la garniture 
autour, sans oublier les croûtons.
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SCOTCH EGG
Ingrédients
8œufs bio 
400g d’épaule de porc 
200g de poitrine fumée
300g de blees 
20g de citron cont
30g de pignons de pin
70g de tomates séchées 
60g de suprêmes de volaille 
60g de crème euree
Sel, poivre
Huile de friture
PANURE À L’ANGLAISE
100g de farine 
5 œufs 
300g de chapelure
C
’est une recee londonienne créée par Fortnum & Mason, 
en1738. J’ai vu cee merveille pour la première fois  
au Beef Club, un restaurant que j’adorais dans le centre  
de Paris. Depuis, je suis une inconditionnelle de cee préparation.  
On peut en manger en entrée, mais c’est tout de même copieux.  
Je préfère manger le scotch egg en plat, avec un peu de salade,  
tout simplement.
Pour 8personnes 
Préparation: 1h30
Repos au frais: 1heure 
Cuisson: 20minutes
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LA FARCE
1.  Torréer les pignons au four, à 100°C, pendant 1heure. Réserver.  
2.  Couper l’épaule de porc en gros morceaux. Ajouter 6g de sel n 
et 2g de poivre du moulin. Passer au hachoir avec la poitrine 
fumée débarrassée de la couenne et des cartilages, à la grosse 
grille. Mixer le suprême de volaille avec la crème et 3g de sel n. 
Ajouter cee farce au porc haché. Réserver au frais.  
3.  Blanchir les côtes de blee dans de l’eau bouillante salée 
3minutes. Ajouter le vert de blee pendant 1minute puis 
débarrasser dans de l’eau glacée. Égouer et couper les côtes 
endés de 0,5cm. Hacher le vert au couteau après l’avoir pressé 
pour enlever l’eau restante. Tailler 20g de zeste de citron cont 
en brunoise. Faire de même avec les tomates séchées.  
4.  Mélanger la viande hachée, les blees, le citron cont, les 
tomates séchées et les pignons. Passer cee farce au baeur 
pendant 3minutes, à la feuille et à petite vitesse.  
LES ŒUFS
5.  Cuire les œufs dans une casserole d’eau bouillante pendant 
6minutes. Les débarrasser dans un grand volume d’eau avec des 
glaçons pour stopper la cuisson. La fraîcheur et la qualité des 
œufs sont déterminantes pour faire de beaux œufs mollets. Les 
écaler en les gardant immergés dans l’eau froide, c’est un peu 
plus facile, puis les réserver sur un papier absorbant. 
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6.  Diviser la farce obtenue en huit, soit des portions d’environ 
150g. Aplatir les boules une à une entre 2morceaux de lm 
étirable, de manière à obtenir un disque large et n. Retirer 
lapremière couche de lm et poser 1œuf au centre de ce disque. 
Araper les 4coins du lm du dessous de manière à rabare 
lafarce autour de l’œuf. Si vous voyez que votre disque de farce 
n’est pas assez large, ouvrir le montage, retirer l’œuf et aplatir 
de nouveau la farce.  
7.  Retirer le lm et former une boule entre les mains. Aention, 
l’œuf est mollet! Il faut être très délicat pour ne pas le casser. 
Renouveler l’opération et réserver les œufs au frais pendant 
1bonne heure. 
LA PANURE ET LA CUISSON
8.  Chauer l’huile entre 180et 190°C. Préchauer le four à 200°C. 
Préparer 3bacs pour la panure à l’anglaise: le premier avec la 
farine, le deuxième avec les œufs baus et le dernier avec la 
chapelure. Passer le premier scotch egg dans la farine, retirer 
l’excédent, le passer dans les œufs baus, puis dans la chapelure. 
Faire de même avec les 7autres et les frire dans l’huile chaude. 
Une fois qu’ils sont bien dorés, les passer au four pendant 
10minutes. Servir immédiatement, avec une belle salade ou 
unepurée. 
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VOL-AU-VENT
Ingrédients
PÂTE FEUILLETÉE
120g de beurre 
350g d’eau glacée
16g de sel n 
10g de vinaigre blanc 
800g de farineT55
400g de beurre de tourage  
ou bien un beurre de bonne 
qualité, AOP par exemple, doux 
quel que soit votre choix 
DORURE
2jaunes d’œufs 
CRÊTES DE COQ
6crêtes de coq
50cl de bouillon de volaille  
ROGNON DE VEAU
1rognon de veau 
2cuillerées à soupe d’huile  
de pépins de raisin 
50g de beurre 
1gousse d’ail
2branches de thym
Sel n 
RIS DE VEAU
1belle pomme de ris de veau 
1cuillerée à soupe de farine 
2cuillerées à soupe d’huile  
de pépins de raisin 
50g de beurre 
1gousse d’ail
2branches de thym
Sel n 
 
 
 
 
LÉGUMES
3caroes 
300g de champignons de Paris 
2cuillerées à soupe d’huile  
de pépins de raisin 
30g de beurre
½ boe de persil plat 
1gousse d’ail  
SAUCE MOUTARDE
200g de champignons de Paris
1oignon jaune 
100g de lardons 
40g de beurre 
2cuillerées à soupe de madère 
40g de farine 
¼ de noix de muscade 
250g de crème entière
250g de bouillon de volaille 
1cuillerée à soupe de concentré 
de tomates
1cuillerée à soupe de moutarde 
à l’ancienne
Poivre 
I
l existait des versions antérieures, mais c’est à Marie-Antoine 
Carême qu’on doit la version du vol-au-vent tel qu’on le connaît. 
Ses préparations à base de pâte feuilletée contribuèrent à  
sa renommée. Les garnitures peuvent être très variées: viandes,  
ris de veau, poissons, crustacés, escargots, le tout lié de bisque,  
de béchamel, de nancière… Bref, tout est bon avec la pâte feuilletée. 
J’ai décidé de vous servir la première version que j’ai vue à l’école. 
J’ai été fascinée par les crêtes de coq, j’ai donc tenté de vous livrer  
la version la plus proche de mes souvenirs.
Pour 8personnes 
Préparation: 1h30
Repos au frais: 1heure 
Cuisson: 20minutes
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LA PÂTE FEUILLETÉE
1.  Dans le bol d’un robot muni du crochet, verser tous les éléments  
de la détrempe: beurre, eau glacée, sel, vinaigre et farine.  
Pétrir à vitesse1jusqu’à ce que la pâte forme une boule.  
Récupérer la boule de pâte, dessiner une croix sur le dessus  
à l’aide d’un couteau, lmer au contact et réserver au frais.  
Il faut impérativement que la détrempe et le beurre de tourage 
soient à la même température. 
2.  Poser le beurre entre 2feuilles de papier sulfurisé et,  
avec le rouleau, le taper pour l’assouplir et lui donner la forme 
d’un rectangle de 1520cm. 
3.  Sur le plan de travail légèrement fariné, étaler la détrempe  
au rouleau de façon à obtenir un rectangle de 2040cm.  
Poser le beurre au milieu de la détrempe et le recouvrir avec  
la pâte en rabaant les bords. Souder la pâte en appuyant avec  
le rouleau au niveau des jointures, de manière à emprisonner  
le beurre à l’intérieur.  
4.  Tourner le pâton d’un quart de tour sur le plan de travail, de 
façon à mere le rectangle dans le sens de sa hauteur. Appuyer 
délicatement à l’aide du rouleau tout le long du rectangle. Il faut 
partir du milieu du pâton et remonter vers le haut. Puis, retourner 
le pâton et faire de même sur la seconde moitié, de façon à obtenir 
un rectangle de 6020cm. Fariner légèrement le plan de travail 
si nécessaire.  
5.  Pour procéder au premier tour, replier le premier tiers vers le 
milieu, puis replier le dernier tiers par-dessus. Tourner le pâton 
obtenu d’un quart de tour vers la droite, l’étaler de nouveau sur 
60cm de haut et procéder à un nouveau tour simple comme  
ci-dessus. Il est important de toujours tourner le pâton dans 
le même sens. À l’issue de ce deuxième tour, réserver au frais 
pendant 30minutes, lmé au contact. 
LA VEILLE
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6.  Pour obtenir une pâte joliment feuilletée, il faut faire 5tours 
simples. Pour réaliser les 3tours restants, procéder de la même 
manière. Laisser reposer 1nuit au frais.  
7.  Vous aurez trop de pâte feuilletée pour cee recee. Je vous 
recommande de couper la pâte feuilletée obtenue en deux et de 
garder un morceau au congélateur, bien lmé, pour une autre 
préparation. 
LES VOLAUVENT
8.  Abaisser la pâte feuilletée à 7mm d’épaisseur. Détailler 12disques 
de 15cm de diamètre à l’emporte-pièce uni ou cannelé. Disposer 
6disques sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé. 
Les recouvrir d’une ne couche de jaune d’œuf au pinceau. Sur 
les 6autres disques de pâte restés sur le plan de travail, évider 
le centre avec un second emporte-pièce uni ou cannelé de 12cm 
de diamètre, an d’obtenir des anneaux. Disposer ces anneaux 
sur les disques de pâte pleins. Placer la plaque 30minutes au 
réfrigérateur.  
9.  Préchauer le four à 170°C. Sortir les vol-au-vent du 
réfrigérateur, les dorer avec le jaune d’œuf restant au pinceau. 
Disposer aux 4angles de la plaque des petits moules à dariole, qui 
font 5à 6cm de haut. Ils vont permere de canaliser la cuisson 
et d’obtenir des feuilletés plus réguliers. Poser une plaque ou 
une grille par-dessus ces darioles et enfourner les vol-au-vent 
20minutes environ. Retirer la plaque du dessus et refermer le 
four pour 10minutes supplémentaires. Sortir les feuilletés du 
four et les déposer sur une grille pour qu’ils refroidissent.  
Quand les vol-au-vent sont froids, découper le couvercle à l’aide  
de la pointe d’un couteau. Réserver. 
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LES CRÊTES DE COQ
10.  Blanchir les crêtes de coq, départ eau froide. Faire bouillir 
2minutes et débarrasser dans de l’eau glacée. Parer les 
extrémités et retirer la peau translucide qui les recouvre. Cuire à 
frémissement pendant 2heures dans le bouillon de volaille.  
LE ROGNON
11.  Dégraisser le rognon, le dénerver et retirer la membrane. Le 
détailler en lobes. Faire chauer l’huile dans une grande poêle. 
Quand elle est bien fumante, saisir les rognons à feu vif pour 
leur donner une légère coloration. Assaisonner avec un peu de 
sel n. Ajouter le beurre, l’ail en chemise et le thym, cuire encore 
1minute, égouer et débarrasser.  
LE RIS DE VEAU
12.  Blanchir le ris de veau dans une casserole d’eau bouillante pendant 
10minutes. Retirer les membranes, les parties rougeâtres et les 
veines de gras. Le débarrasser dans un grand volume d’eau glacée, 
puis le déposer sur du papier absorbant. Le couper en morceaux de 
taille semblable à celle des rognons. Assaisonner avec un peu de 
sel n. Les fariner, retirer le surplus de farine et faire chauer la 
poêle avec l’huile. Quand l’huile est fumante, saisir les ris de veau 
et ajouter la gousse d’ail écrasée ainsi que les branches de thym. 
Ajouter le beurre, arroser les ris avec le beurre mousseux jusqu’à 
l’obtention d’une belle couleur brune, égouer et débarrasser sur 
du papier absorbant. 
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13.  Éplucher les caroes et les cuire à frémissement dans le bouillon 
de cuisson des crêtes de coq. Quand elles sont encore un peu 
fermes (vous pouvez tester la cuisson avec la pointe d’un petit 
couteau), les retirer et les tailler en biseau de 1cm.  
14.  Couper les champignons de Paris en quatre et les poêler à feu vif 
avec l’huile. Une fois qu’ils commencent à être un peu colorés, 
ajouter les caroes et le beurre. Hacher le persil eeuillé et l’ail 
épluché, et les ajouter aux légumes. Débarrasser et réserver.  
LA SAUCE MOUTARDE
15.  Tailler les champignons en lamelles. Ciseler l’oignon et le faire 
revenir avec les champignons, le beurre, le concentré de tomates 
et les lardons. Une fois que l’ensemble commence à colorer, retirer 
les éléments de la poêle en prenant soin de garder le beurre 
et les sucs. Ajouter la farine, remuer à la spatule et déglacer 
progressivement avec le madère. Ajouter le bouillon de volaille, 
foueer et porter à ébullition. Laisser réduire de moitié à 
frémissement et ajouter la crème, la moutarde, la noix de muscade 
râpée et 1tour de moulin à poivre. Rectier l’assaisonnement, puis 
verser les rognons, les ris de veau, les crêtes de coq, les légumes et 
les lardons dans la sauce. Mélanger à la spatule.  
16.  Garnir les vol-au-vent à l’aide d’une cuillère lorsque le mélange 
est encore bien chaud. Arroser de sauce à la moutarde et servir 
immédiatement. 
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SOUFFLÉ
AU FROMAGE
Ingrédients
6œufs 
60g de beurre 
60g de farine 
40cl de lait 
120g de comté 24mois
Noix de muscade 
Sel, poivre
Beurre pommade et farine  
pour chemiser le moule
U
n soué… Cela semble banal, et pourtant, cee recee 
nécessite un tour de main. Et du bon fromage!  
Les premières versions du soué utilisaient déjà l’astuce 
des blancs d’œufs en neige pour obtenir une légèreté remarquable. 
Le célèbre chef Marie-Antoine Carême fut l’un des pionniers qui 
transforma cee préparation. Grâce à son génie culinaire, le soué 
est devenu un incontournable de la gastronomie.
Pour 4personnes 
Préparation: 20minutes
Cuisson: 25minutes
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