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Je voulais vous réunir. Quoi de plus important dans notre monde que d’être 
ensemble, de se tenir chaud, de se serrer les coudes et de s’aimer. Je souhaite  
à travers mon livre infuser cette idée du partage, de la chaleur autour d’une 
table, de la joie que ces moments procurent. Tout y participe : notre énergie, 
notre humeur, notre envie d’aller à la rencontre d’autrui, notre désir de partager, 
notre goût pour les bonnes choses, notre appétit pour tout ce qui excite nos 
papilles et nos pupilles. Vous réunir à ma table à travers ce livre c’est vous 
inviter à votre tour à trouver votre chemin en la matière, et ce, en distillant 
quelques idées, quelques pistes pour vous accompagner. Dans ce livre,  
j’ai voulu rester généreuse en recettes, pour partager avec vous une centaine
de plats faciles à réaliser, à partir de produits accessibles et savoureux.  
Je souhaitais aussi proposer comme un nouveau guide du savoir-vivre,  
un livre de recettes et d’inspiration. Des dessins à la table, des gammes  
de couleurs aux dressages. Je vous invite à puiser dedans autant pour vous 
inspirer, que pour réaliser des recettes précises.
réunir 
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Des rubans  
aux chemins de table
Chaque fois que je déballe  
ma valise au retour d’un 
voyage, ou après une journée  
à Paris, je suis surprise par  
les gammes de couleur qui me 
sautent aux yeux. Une serviette 
en lin, une tablette de chocolat, 
un sachet de pâtes, un ruban, 
des agrumes… Les objets  
se réunissent sur le parquet  
de mon atelier ou sur la table 
de ma cuisine. Trois couleurs,  
un motif, une rayure,  
une texture. Un assemblage 
improvisé, qui marque 
généralement le point de 
départ d’une table, des goûts  
à assembler.
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Compositions et dressages
Une eur au jardin peut 
m’inspirer une forme à 
décliner et un menu entier. 
Un bout de tissu se 
métamorphose en chemin  
de table, l’idée d’un marbrage. 
Une lumière sur un verre 
appelle un jeu de transparence,  
un certain dressage. La courbe 
d’une poterie réveille l’envie 
d’un bouillon japonais.  
Je questionne la hauteur
des vases et des bougeoirs, 
j’accorde mes ronds de 
serviettes avec les saisons.  
La salade de printemps dans 
le saladier jaune de Marion,
le risotto servi à l’assiette 
dans les poteries d’Héloïse,  
le tiramisu dans des verres  
à pied dépareillés, ou la cocotte 
fumante posée au centre  
de la table… C’est la réunion 
des goûts, des émaux,  
des émotions.





 [image: ]11





 [image: ]L’art de réunir
Réunir, car mon travail tient 
aussi à ces grandes tablées 
conviviales. Je veux faire 
honneur à ces moments 
autour de la table, donner à 
voir l’ambiance, la générosité  
et la créativité qui entourent 
mon travail culinaire. Chaque 
table que je présente dans  
ce livre a son histoire. Elles 
représentent des moments 
forts, qui mobilisent corps et 
esprit, qui révèlent les amitiés, 
l’humanité. C’est autour de  
ces tables que se déploie l’art 
de Réunir, que se forment  
les rencontres, l’ouverture  
et la curiosité à l’autre… 
Toute une constellation.  
Et les enfants qui gravitent 
autour de la table y participent, 
libres, dans leur petit monde. 
La joie que me procurent  
ces instants de préparations,  
ces instants de créativité,  
ces instants ensemble,  
est inestimable.
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Ces goûts 
qui changent tout
Le miso. C’est une pâte de soja fermentée, 
un ingrédient incontournable de la cuisine 
japonaise. Il est très salé, ce qui lui donne ce 
pouvoir d’exhausteur de goût et il s’utilise dans 
de nombreuses préparations : dans un bouillon, 
dans une sauce au yaourt, sur des légumes rôtis 
au four, dans un caramel, dans une vinaigrette. 
 
Il est de plus en plus facile d’en trouver,  
soit dans des épiceries japonaises mais aussi  
en magasin bio. Je me fournis chez  
MY Fermentation à Paris.
La sauce soja fumée. Je l’ai trouvée 
la première fois dans l’épicerie japonaise 
Nishikidôri à Paris. Je ne l’utilise pas pure car elle 
est très puissante mais en mélange, elle apporte 
aux plats asiatiques ce petit goût de fumé.
Le fumage. Une saveur très tendance  
et qu’on trouve de plus en plus. Je pense à la 
mozzarella fumée par exemple, ou bien sûr au 
hareng fumé. On peut s’y amuser facilement. 
Placez une bonne poignée de foin dans une 
cocotte, déposez un bol sur le foin avec vos 
ingrédients (betterave cuite, fromage de 
chèvre…), couvrez et faites cuire à feu doux 
pour laisser infuser 10 à 15 minutes.
Les algues. Ce sont des aliments très 
intéressants sur le plan nutritif car très riches  
en minéraux, vitamines, oligo-éléments, bres, 
antioxydants… Idéales pour reminéraliser 
l’organisme. On les trouve facilement en 
magasin bio, soit en version séchée, soit en 
saumure, une façon de garder leur fraîcheur. 
 
On en parsème les salades, elles parfument  
les bouillons et les riz.
Les graines germées. Excellentes 
sources de vitamines et minéraux, elles favorisent 
la digestion. L’idéal étant de les faire soi-même. 
Pour cela, il vous sut d’un bocal où vous 
Voici une liste non exhaustive de ce que j’appelle mes ingrédients 
magiques, qu’ils soient condiments, épices ou céréales,  
ils transforment les plats simples, salades, soupes ou légumes 
rôtis. J’en ai toujours sous le coude.
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remplacez le couvercle par une gaze avec un 
élastique. Immergez une cuillerée à soupe de 
graines à germer (se trouvent en magasin bio) et 
laissez-les tremper toute une nuit. Le 
lendemain, rincez-les et laissez-les germer. 
Rincez-les de nouveau le soir et renouvelez 
l’opération jusqu’à 4 à 5 jours. Délicieuses dans 
des rouleaux de printemps, des salades, sur des 
poireaux vinaigrette, un plat de riz.
Le gomasio. C’est un condiment japonais 
à base de sésame et de sel. C’est une façon 
saine de saler vos plats en apportant de bons 
minéraux et moins de sel. Pour 90 g de graines 
de sésame comptez 10 g de gros sel de mer. 
J’aime y ajouter de la poudre d’ortie (page 348). 
Faites torréer vos graines dans une poêle à sec, 
puis au mortier, écrasez-les avec le gros sel et la 
poudre d’ortie. Vous pouvez aussi remplacer le 
sésame par du sarrasin. Conservez dans un sachet 
ou un bocal hermétique.
Le furikake. Assez proche du gomasio,  
à la diérence qu’il contient des algues séchées, 
du shiso séché, voire du piment.
Les huiles vierges. De préférence, 
pressées artisanalement. Olive, amande, 
sésame, noix, chanvre, cameline, colza, noisette… 
Elles apportent une grande variété de goût dans 
l’assiette et sont excellentes pour la santé car 
très riches en oméga 3 notamment. 
 
Je recommande d’en acheter en petite quantité 
et de varier au l de l’année. Elles sont fragiles, 
il faut les tenir à l’abri de la lumière et les 
consommer rapidement car elles peuvent rancir.
Les vinaigres. Non seulement ils sont 
excellents pour la santé mais ils équilibrent les 
plats avec leur acidité. Le vinaigre de cidre est 
un basique qu’on peut aromatiser avec des 
plantes fraîches en les laissant mariner quelques 
semaines. J’adore aussi le vinaigre de riz 
complet dans les plats d’inspiration asiatique.
La harissa. Cette purée de piment est un 
condiment qui relève n’importe quelle sauce ou 
plat de légumes. Je la fais moi-même ou j’utilise 
une version en poudre très pratique des Épices 
Rœllinger.
Le sumac. Cette épice issue de l’arbre  
du même nom est faite de baies séchées et 
moulues. Elle est encore trop peu connue alors 
qu’elle apporte une acidité étonnante, voire une 
légère astringence qui ravive n’importe quel 
labneh ou légume rôti.
Le zaatar. Ce mélange moyen-oriental 
s’utilise à toutes les sauces, il est composé 
traditionnellement de thym, de sumac et 
 
de sésame, on le trouve facilement dans les 
épiceries orientales. Je l’utilise sur les pizzas, 
sur les croûtons, sur une sauce yaourt, sur 
 
des légumes au four.
Les poivres. Cela peut paraître basique 
pourtant un bon poivre fait une grande 
diérence en cuisine. Je milite pour le poivre 
 
de qualité à moudre soi-même, soit avec un 
poivrier dont on peut régler la mouture soit dans 
un mortier avec un pilon. Mes classiques sont
 : 
le poivre Voatsiperifery qui est un poivre 
sauvage de Madagascar pour les légumes et 
fruits, le poivre de Kampot noir assez versatile, 
le poivre Neelamundi pour les soupes, le poivre 
à queue d’Indonésie pour les crudités et le poivre 
de Sichuan très citronné pour des plats asiatiques.
Le citron séché noir. C’est un 
ingrédient très utilisé dans la cuisine iranienne 
notamment. Il s’agit d’un citron vert séché qui 
apporte une acidité et un parfum que j’adore. 
 
Je l’utilise dans un curry, une soupe, un bouillon…
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Les agrumes conts au sel. C’est 
un condiment formidable qui relève beaucoup 
de plats, d’un poulet à une salade d’épeautre
 
en passant par une mayonnaise. On trouve 
facilement les citrons conts dans le commerce 
mais rien de plus simple à faire soi-même. 
 
La règle
 : on ajoute 3 % de sel marin au poids 
des agrumes. Coupez les agrumes en nes 
tranches, mélangez dans un cul-de-poule avec 
le sel et ajoutez des aromates selon vos goûts 
(sauge, ail, romarin, thym, graines de fenouil, 
graines de coriandre…). Versez et tassez le 
mélange dans des bocaux préalablement 
ébouillantés avec leur couvercle. Fermez 
 
et laissez fermenter en remuant régulièrement, 
au moins la première semaine pour que la 
fermentation se fasse de façon homogène. 
 
Au bout d’un mois, ils sont prêts et on peut  
les garder encore pendant des mois.
La fregola sarda. C’est une petite pâte 
typique de Sardaigne, un mélange de blé dur  
et d’eau, toastée dans de vieux chaudrons en 
cuivre. Elle se cuisine comme un risotto, et 
change du riz ou des pâtes classiques.
La poutargue. Ingrédient de luxe mais 
qui se consomme avec parcimonie. Ce sont des 
œufs de mulet fumés qui sont séchés au soleil. 
Quelques lamelles transforment un carpaccio 
 
en plat de fête. Sur une tartine de beurre ou 
râpée dans des pâtes fraîches, le résultat est 
irrésistible.
Le freekeh. C’est une variété ancienne  
de blé récolté vert puis brûlé au feu de bois, 
pour un goût fumé que j’adore. Le temps de 
cuisson dépendra de la forme de la céréale. 
Comptez en moyenne 10 minutes de cuisson 
pour du freekeh entier et seulement 5 minutes 
pour la version concassée. Il faut 1 mesure d’eau 
pour 1 mesure de freekeh. Si vous utilisez la 
graine à l’état brut, ajoutez-y ½ volume d’eau.
Le grué de cacao. Ce sont les éclats 
de fève de cacao. Ils sont en général très 
parfumés, ne ressemblent pas au goût du 
chocolat mais ont des notes acides, fruitées. Celui 
que j’adore, de Carrés Sauvages, a un léger goût 
de banane. Je l’utilise dans un granola, sur un 
gâteau au chocolat ou une mousse, sur des 
cookies…
Les poudres végétales.  
Vous trouverez la façon de les préparer page 348.  
Elles servent d’exhausteurs de goût dans une 
salade, une vinaigrette, un gâteau ou sur un 
glaçage.
Les eurs d’hibiscus séchées.  
Je les utilise pour donner de la couleur à une 
infusion, un thé glacé et elles apportent un petit 
goût acidulé.
Les graines et noix torréées. 
J’en ai toujours d’avance car je les ajoute  
dans mes salades, mes gâteaux, mes pains,  
ou du porridge. Deux façons de les préparer
 : 
dans une poêle à sec en remuant et en 
surveillant bien pour éviter qu’elles ne brûlent 
(idéal pour les petites graines comme le sésame, 
courge, tournesol). Pour tout ce qui est noix, 
noisettes, amandes, je les passe au four à 140 °C 
une bonne vingtaine de minutes. Je les conserve 
quelques semaines, une fois refroidies, dans 
 
un bocal bien fermé.
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Les Fénies, c’est le lieu-dit où habitent mes parents 
dans le Lot. Un endroit magique, sauvage, très préservé. 
Les maisons calcaires, les champs délimités par  
des murets en pierres sèches, la forêt basse et aride, 
les chênes centenaires, couverts de mousses et de 
lichen. À la sortie de l’hiver, j’aime ces paysages hors 
du temps, aux gammes vert de gris, et aux brumes 
matinales qui planent sur les champs sauvages.
Ce qui m’a inspirée pour cette table c’est la végétation 
hivernale. Début janvier, il y a peu de eurs. Pour mon 
chemin de table et mes bouquets, j’ai glané des lichens, 
des mousses, des branchages dans les bois et un peu 
de laurier-tin dans le jardin, qui eurit en cette saison.
Dresser la table chez mes parents est un de mes grands 
plaisirs lorsque je leur rends visite. Je prends très vite 
les rênes de la cuisine. Avec le temps, lorsque nous 
sommes nombreux à nous retrouver dans la maison 
familiale, et à la demande de ma mère, je prépare 
même en amont les menus pour la semaine. Cela lui 
permet d’anticiper les ingrédients ad hoc – comme  
elle dit – et d’être parée – comme elle aime.
Je tiens probablement de ma mère ce goût pour la 
cuisine tout comme ce goût pour la vaisselle, les textiles, 
les vases… On a des nappes à ne plus savoir qu’en faire 
et beaucoup de vaisselle chinée au l du temps.  
Je sais que chez ma mère, j’ai de la matière pour faire 
de belles compositions.
Et puis il y a le fameux placard. Dans la pièce à vivre,  
la pièce centrale de la maison, le placard qui contient 
sa collection de vaisselle Astier de Villatte. Cela fait 
presque 20 ans que ma mère la complète pièce par 
pièce pour constituer un service de base de douze 
convives. Le prétexte étant de pouvoir nous léguer plus 
tard, à mon frère et moi, six pièces de chaque. Astier de 
Villatte fabrique à Paris une vaisselle émaillée dans un 
blanc laiteux qui fait légèrement apparaître la couleur 
anthracite de la terre utilisée. Contemporaine mais 
avec un look de vaisselle ancienne, elle a un charme fou 
et se décline dans de multiples formes et parfois en 
collaboration avec des artistes. La boutique à Paris 
rue Saint-Honoré vaut le détour. Au moment de Noël, 
à l’étage, on y trouve une collection mirobolante de 
décorations à suspendre au sapin : des boules aux 
Menu
Salade endives, chou blanc, 
kumquat 
 
Gâteau de chou-eur, montagne  
de chips de kale 

Pithiviers végétal 

Chou farci kitchari 

Plateau de fromages du Lot 
 
Tatin aux fruits et épices d’hiver  

La table des Fénies, chez mes parents
5 janvier
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couleurs clinquantes et à la limite du kitsch, en forme 
de légumes, de fruits, d’animaux ou même de cornets 
de frites.
Ma mère ne sort cette collection que pour les grandes 
occasions. Avec moi, chaque repas en est une. J’aime 
que la vaisselle soit utilisée et ne reste pas à dormir 
dans un placard. Systématiquement, je taquine ma 
mère en piochant dedans, et systématiquement, 
elle rechigne un peu. Sauf pour le réveillon de Noël…  
Et cette table pour mon livre.  
 
J’ai également déniché ces textiles indigo qu’elle avait 
chinés et j’ai trouvé que dans cette atmosphère hivernale, 
en contraste avec le blanc de la vaisselle et les gris 
bleutés des végétaux, l’harmonie était toute trouvée.
J’ai passé deux jours à cuisiner pour ce repas dans 
l’ambiance tumultueuse des vacances familiales.  
Et le jour venu, il a plu. J’ai installé la table dehors,  
je l’ai rentrée en catastrophe au bout de 20 minutes et 
nous avons ni par nous mettre à table à 17 heures, un 
peu refroidis – dans tous les sens du terme ! Les 
conditions idéales pour allumer les bougies. Ma 
famille a tout de même joué le jeu, motivée par la 
dégustation à la clé. J’ai gardé peu de photos des plats, 
il y avait toujours un petit quelque chose qui n’allait pas 
mais j’ai gardé l’ambiance et le pithiviers végétal.
Ce pithivers aussi m’a mise à l’épreuve. Anticipant  
le menu, j’avais commandé de la pâte feuilletée 
François – une référence de qualité. Mon colis s’est 
perdu l’avant-veille du shooting. J’ai alors appelé toutes 
les boulangeries des alentours, résignée à utiliser à 
tout prix une pâte maison qu’aucune pâte industrielle 
de supermarché ne peut égaler, en termes de goût et de 
texture. Je n’ai obtenu que des refus jusqu’à ce que je 
tombe sur mon sauveur, Monsieur Amaury de la 
boulangerie de Cajarc, qui a immédiatement saisi ma 
situation et a fait faire dans la nuit un pâton pour moi. 
Mon pithiviers pouvait enn prendre forme.
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Plus festif qu’une tourte, le pithiviers a belle allure sur la table avec ses 
décorations de pâte feuilletée et ses couleurs de légumes en tranches  
à la découpe. Il s’accompagne d’une salade d’endives et de chou blanc.  
J’aime le préparer la veille, il ne reste plus qu’à l’enfourner le jour J.  
On peut bien sûr varier sa garniture avec les légumes de saison qui  
vous inspirent. Voici ma version hivernale, mais tout est possible.
Pour 1 grand pithiviers  
ou 2 moyens soit environ  
10 personnes
Cuisson 50 minutes
Temps au frais entre 1 et 12 h
Ingrédients
1 kg de pâte feuilletée
500 g de céleri-rave
500 g de courge butternut
250 g de betterave rouge
3 oignons rouges
1 petit chou de Milan
150 g de fromage bleu  
de votre choix
50 g de noisettes
100 g de crème fraîche épaisse
Feuilles de sauge
1 jaune d’œuf pour la dorure
Pithiviers végétal 
La veille, torréez les noisettes en les plaçant entières sur une plaque de cuisson 
au four à 140 °C pendant 20 minutes. Hachez-les grossièrement.
Toujours la veille, pelez le céleri-rave, la butternut, la betterave et taillez-les 
en tranches. Procédez à la cuisson des légumes à la vapeur. Si vous le pouvez, 
séparez la cuisson de chaque légume. Le plus important étant de séparer la 
betterave des autres légumes, car elle pourrait les colorer. Comptez environ 
 
10 minutes de cuisson, ils doivent être al dente, ils niront de cuire dans la pâte.
En parallèle, portez une grande casserole d’eau salée à ébullition et plongez-y  
les feuilles de chou quelques secondes. Elles deviendront souples et seront faciles 
à utiliser. En même temps, faites revenir les oignons rouges pelés et émincés  
dans une poêle avec un peu de sel jusqu’à ce qu’ils soient fondants.
Le montage des légumes
 : munissez-vous d’un saladier à fond rond (pas de 
démarcation). Recouvrez-le d’un lm alimentaire, commencez par placer des 
feuilles de chou, puis disposez par couche : du céleri-rave, un peu de fromage 
bleu, un peu de noisettes, de la butternut, de la betterave, un peu de crème et les 
oignons fondus. Terminez en recouvrant de feuilles de chou puis appuyez bien 
pour que l’ensemble soit compact. Placez au frais.
Le jour J, étalez une base de pâte, découpez un disque dedans à l’aide d’un cercle 
ou autre plat rond. Renversez votre saladier de légumes dessus. Humidiez 
légèrement le tour de la pâte. Recouvrez ce dôme d’un autre disque de pâte. 
 
Vous pouvez vous amuser à l’incruster de feuilles de sauge lorsque vous l’abaissez. 
Découpez l’excédent et soudez les deux pâtes. Avec les chutes de pâte, amusez-
vous à faire des feuilles, des eurs, ce qui vous inspire. N’oubliez pas de faire une 
cheminée en haut pour que la vapeur s’échappe. Placez au frais au moins 1 heure.
Préchauez le four à 180
 °C. Dorez le pithiviers avec 1 jaune d’œuf battu 
 
et enfournez environ 45 minutes, la pâte doit être bien dorée. Servez chaud.
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Dans mon premier livre, vous trouverez mes traditionnels choux farcis avec  
de la viande. Je vous propose ici une farce végétarienne qui s’inspire du fameux 
kitchari indien. J’ai découvert ce plat ayurvédique grâce à Jennifer Hart-Smith, 
cuisinière et naturopathe. Les épices sont revenues dans du ghee. Je m’en suis 
largement inspirée pour en garnir ce chou, qui reste une recette d’hiver 
réconfortante et excellente pour la santé.
Pour 10 personnes
1 cocotte ovale d’environ 4 l
Trempage des haricots 1 nuit  
minimum
Cuisson 1 h
Ingrédients
1 chou de Milan ou de Pontoise
150 g de petits haricots secs  
(type mungo)
100 g de riz semi-complet
1 morceau de gingembre frais
1 c. à c. de graines de fenouil
1 c. à c. de cannelle
1 c. à c. de graines de cumin
1 c. à c. de graines de coriandre
Quelques gousses de cardamome
1 c. à c. de curcuma
2 carottes
1 poireau
100 g de céleri-rave
200 g de potimarron
150 g de tofu fumé
Environ 2 l de bouillon de légumes
Coriandre fraîche
Sel
Poivre du moulin
Ghee ou huile de cuisson
Pour la sauce
500 ml de crème liquide végétale
50 g de miso
Poivre du moulin en abondance
Chou farci kitchari 
Dans une grande casserole, faites revenir les épices dans du ghee à feu doux. 
Ajoutez le riz et les haricots puis le bouillon de légumes et faites cuire environ  
15 minutes.
Pendant ce temps, brossez et rincez les légumes. Retirez la peau du céleri-rave à 
l’aide d’un couteau à pain et taillez-le en petits dés. Taillez également les carottes, 
le poireau et le potimarron.
Ajoutez les légumes dans la casserole et poursuivez la cuisson une bonne 
vingtaine de minutes en remuant régulièrement. Le mélange va épaissir, il doit 
être susamment consistant pour tenir en tant que farce mais pas trop sec. 
Ajoutez le tofu fumé taillé en petits dés.
Dans une grande casserole, portez une grande quantité d’eau salée à ébullition
 
et blanchissez les feuilles de chou quelques secondes an qu’elles s’assouplissent. 
Égouttez-les et réservez-les. Préchauez le four à 180
 °C.
Dans une cocotte en fonte, huilez son fond au ghee fondu, placez les plus grandes 
feuilles de chou dans le fond an qu’elles remontent jusqu’en haut. Garnissez 
d’une couche de farce kitchari. Recouvrez de feuilles de chou et continuez ainsi 
jusqu’en haut, nissez en refermant avec des feuilles de chou. Versez un petit 
verre d’eau ou de bouillon et posez le couvercle. Enfournez 45 minutes environ.
Pendant ce temps, préparez la sauce en chauant la crème avec le miso 
 
et en mélangeant bien. Poivrez abondamment.
Sortez la cocotte du four, démoulez le chou comme une Tatin dans le plat de 
présentation au-dessus d’un évier, attention, du jus brûlant peut couler. Servez 
chaud avec la sauce.
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Une Tatin d’hiver, aux accents épicés et chauds, avec des fruits qu’on  
ne retrouve pas forcément dans la Tatin traditionnelle et qui apportent  
de l’originalité à ce grand classique. Ici, pas une seule pomme ! Vous pouvez 
remplacer les épices par du miso (dans ce cas, suivez ma recette du caramel 
miso page 50).
Préparation 30 min
Repos de la pâte 30 min
Cuisson 30 à 45 min
Pour la pâte sablée
200 g de farine de votre choix
50 g de poudre d’amandes
30 g de cassonade
150 g de beurre doux
1 pincée de sel
1 œuf
Pour les fruits pochés
1 petit morceau de potimarron
2 poires
2,5 l d’eau
90 g de sucre
1 bâtonnet de cannelle
1 zeste d’orange
3 graines de cardamome
1 anis étoilé
Pour les fruits non pochés
1 banane
40 g de beurre demi-sel
Pour le caramel
150 g de sucre de canne blond
4 c. à s. d’eau
Variantes d’automne. 
•  Coing, gues fraîches...
Tatin fruits et épices d’hiver
Préparez la pâte : dans le bol du robot (ou à la main), mélangez la farine, la poudre 
d’amandes et la cassonade avec le beurre coupé en morceaux et la pincée de sel.  
Ajoutez l’œuf et mélangez jusqu’à former une boule sablée. Emballez cette pâte 
dans du lm alimentaire et placez-la 30 minutes au réfrigérateur.
Pendant ce temps, pochez les fruits. Réalisez un sirop dans une casserole avec 
l’eau, le sucre, le zeste d’orange et les épices. Plongez-y les tranches nes de 
potimarron, les poires pelées, épépinées et coupées en deux et laissez pocher 15 à 
20 minutes à feu doux. Chemisez le fond d’un moule amovible avec du papier 
sulfurisé. 
 
Préchauez le four à 180
 °C (environ 15 minutes).
Préparez le caramel. Dans une casserole sur feu vif, versez le sucre et les cuillerées 
à soupe d’eau. Il ne se passe rien pendant de longues minutes, c’est normal, c’est à 
ce moment-là qu’il ne faut surtout pas essayer de mélanger (cela favorise la 
cristallisation du sucre et interrompt le processus de caramélisation). Soudain, le 
sucre se transforme, il devient liquide et change de couleur. C’est là que vous 
devez l’arrêter, lorsqu’il prend une jolie couleur et une odeur de caramel. Retirez-le 
aussitôt du feu et versez-le dans le fond de votre moule. Placez les fruits dessus, 
ceux pochés égouttés et ceux frais qui ne tiennent pas bien au pochage, face jolie 
des fruits vers le fond. Parsemez de petits morceaux de beurre.
Sortez la pâte du réfrigérateur. Étalez-la sur un plan de travail fariné et couvrez les 
fruits. Enlez la pâte dans les bords pour qu’elle « enferme » bien les fruits, faites 
un petit trou au milieu pour laisser l’air s’échapper. Enfournez la tarte sur une 
plaque de cuisson, le caramel pouvant couler et faire des dégâts. La cuisson dure 
entre 30 et 45 minutes, la pâte doit être bien dorée sur le dessus.
Sortez la tarte du four et laissez-la tiédir avant de la retourner pour éviter 
 
de vous brûler. Dégustez avec de la bonne crème crue normande.
Astuce. Pour réussir votre caramel : ne le quittez jamais des yeux, ne le mélangez pas, 
arrêtez la cuisson à temps (le caramel peut atteindre son point de non-retour et donc 
être immangeable).
5 janvier 
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Cette recette traditionnelle normande, ma région d’adoption, m’a toujours 
attirée. Je la connais du livre de Martha Stewart La passion des tartes, un ouvrage 
que possédait ma mère et que j’adorais quand j’étais petite. Ma mise en scène, 
avec les bougies notamment, est un clin d’œil à sa photo. Il s’agit de pommes  
ou de poires enrobées d’une pâte feuilletée – on tolère une brisée. J’aime farcir  
le centre des fruits pour encore plus de gourmandise.
Certains recommandent de pocher les poires avant la cuisson, je trouve que  
ce n’est pas nécessaire, les poires cuisant nalement assez vite. Je ne les pèle pas 
non plus : j’utilise toujours des fruits non traités et la peau devient très ne  
à la cuisson.
Pour 8 personnes
Préparation 1 h
Temps au frais 30 min
Cuisson 20 à 25 min
Ingrédients
450 g de pâte feuilletée  
ou pâte brisée
4 poires fermes
4 pommes à cuire qui se tiennent 
(type chanteclerc)
25 g de beurre demi-sel
Pour la garniture de pommes
50 g de cassonade
40 g de noix concassées
1 poignée de raisins secs
Cannelle en poudre
Pour la garniture de poires
100 g de noisettes
30 g de cacao en poudre
1 c. à s. de sucre
1 c. à s. d’huile neutre  
(ou une bonne pâte à tartiner 
du commerce)
Pour la dorure
1 œuf battu avec 2 c. à c. d’eau
Douillons pomme et poire
Préparez la pâte à tartiner pour garnir les poires : allumez le four à 140 °C et 
enfournez les noisettes sur une plaque. Comptez 20 minutes pour qu’elles soient 
torréées. Mixez-les avec le cacao, le sucre et l’huile jusqu’à obtenir une pâte 
homogène.
Puis, la garniture pour les pommes : dans un bol, mélangez la cassonade, la 
cannelle, les noix concassées et les raisins.
Étalez la pâte et découpez des bandes de 1,5 cm à l’aide d’une roulette à pâte 
crantée.
Ôtez le cœur de chaque fruit avec précaution par le fond, conservez la queue 
attachée et remplissez chaque fruit de sa garniture, en ajoutant un peu de beurre 
dans celle des pommes.
Enroulez ensuite délicatement les fruits de bandes de pâte, en partant du haut 
 
et en allant vers le bas. Humectez les bandes avec un peu d’eau et appuyez pour 
les souder. Enrobez entièrement les fruits de pâte y compris leur base.
Placez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et placez au frais  
au moins 30 minutes.
Préchauez le four à 200
 °C.
Badigeonnez chaque douillon au pinceau avec l’œuf battu et enfournez  
20 à 25 minutes. Ils doivent être bien gonés et dorés. Dégustez-les encore tièdes.
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