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Il y a quelque chose d’unique dans la tatin : 
ce geste simple et théâtral qui consiste 
à retourner la tarte juste au moment où 
personne ne s’y attend. Dans un monde où 
la cuisine cherche souvent la performance, 
la tatin nous rappelle que l’on peut créer de 
la gourmandise avec peu de chose : des 
fruits, des légumes, du beurre, du sucre… 
et un petit renversement qui change tout.
Nous avons vu la tatin comme un terrain 
de jeu. Une recette qui donne le droit de 
se tromper, de recommencer, d’essayer 
autrement. Une recette qui pardonne et 
qui récompense. Une recette qui surprend : 
même lorsque l’on soulève le moule, on 
ne sait jamais exactement ce que l’on 
va découvrir. On s’est posé la question 
avant chaque démoulage. Et c’est peut-
être ça la magie au final, la surprise.
À travers ce livre, nous avons voulu 
proposer des tatins inspirées, généreuses, 
modernes, parfois audacieuses, 
mais toujours accessibles. Des tatins 
sucrées évidemment, mais aussi des 
versions salées, végétales, parfumées, 
gourmandes… qui montrent que cette 
technique, vieille de plus d’un siècle, 
peut encore nous étonner aujourd’hui.
Ici, vous trouverez des idées simples, 
des associations étonnantes, et surtout 
une envie : vous donner le goût de 
renverser. En cuisine comme ailleurs !
La magie des 
tatins revisitées





 [image: ]8
Le principe de la 
cuisson inversée
Ce qui fait la singularité de la tatin, 
c’est son principe de cuisson inversée. 
Contrairement à une tarte classique, 
on commence par cuire la garniture au 
fond du moule, directement en contact 
avec un corps gras et un élément 
sucrant ou acidulé. La pâte vient ensuite 
recouvrir l’ensemble, protégeant les 
ingrédients tout en cuisant à son tour.
Cette technique a plusieurs avantages. 
Elle permet d’abord aux fruits ou 
aux légumes de confire doucement, 
de libérer leur eau, de concentrer 
leurs arômes. Elle favorise ensuite 
la caramélisation, élément clé du 
goût et de la coloration. Enfin, elle 
garantit une pâte croustillante, jamais 
détrempée par le jus des ingrédients.
La cuisson inversée demande surtout 
de la confiance. On ne voit pas le 
résultat pendant la cuisson. On accepte 
l’incertitude. Et c’est précisément 
ce qui rend la tatin si séduisante : 
chaque retournement est une surprise, 
chaque tatin a sa personnalité.
Comme beaucoup de grandes recettes 
françaises, la tarte Tatin est entourée de 
légendes. La plus célèbre raconte que 
les sœurs Tatin, propriétaires d’un hôtel-
restaurant à Lamotte-Beuvron à la fin du 
xix
e
 siècle, auraient un jour oublié leurs 
pommes sur le feu. Pour sauver le dessert, 
elles auraient recouvert les fruits de pâte 
et enfourné le tout, donnant naissance à 
cette tarte renversée devenue iconique.
La réalité est sans doute un peu plus 
nuancée. Des préparations proches 
existaient déjà dans les cuisines rurales, 
où l’on cuisinait les fruits abondants 
dans du beurre et du sucre, parfois sans 
moule à tarte. Qu’elle soit née d’une 
erreur ou d’un geste maîtrisé, la tatin 
incarne cette idée essentielle : la cuisine 
est vivante, imparfaite, inventive.
Avec le temps, la tatin a quitté les auberges 
pour entrer dans les brasseries parisiennes, 
puis dans les restaurants gastronomiques. 
Elle a évolué, s’est sophistiquée, s’est 
ouverte à de nouveaux ingrédients. 
Aujourd’hui, on ne parle plus seulement 
de tatin aux pommes, mais de tatins 
de légumes, de fruits exotiques, de 
versions mini, briochées, salées, sucrées-
salées. La tatin est devenue un terrain 
d’expression culinaire à part entière.
Histoire et mythes 
autour de la tatin
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 Maîtriser le caramel
Le caramel est le cœur battant de la 
tatin. C’est lui qui lie les ingrédients, 
apporte la gourmandise, la profondeur, 
parfois même une pointe d’amertume 
bienvenue. Selon la recette, il peut être 
doux, corsé, acidulé, épicé ou salé.
Un caramel classique, à base de 
beurre et de sucre, suffit souvent à 
sublimer des fruits comme la pomme, 
la poire ou l’ananas. Pour les tatins 
salées, le caramel peut être détourné : 
un vinaigre balsamique apporte une 
dimension aigre-douce parfaite avec 
les tomates ou les oignons, tandis que 
le miel adoucit les légumes-racines 
comme la betterave ou le potimarron.
Les caramels aromatisés sont une 
porte ouverte à la créativité. Les épices 
réchauffent, les agrumes apportent 
de la vivacité, le miso ou la sauce soja 
introduisent une profondeur umami 
étonnante. Dans tous les cas, il faut garder 
à l’esprit une règle simple : le caramel 
continue de cuire lors du passage 
au four. Il vaut donc mieux le retirer 
légèrement avant la couleur souhaitée.
Voici quelques types de caramels 
utilisés dans ce livre :
Caramel classique 
Beurre + sucre, cuit jusqu’à obtenir 
une couleur blond ambré.
Il apporte du fondant, de la gourmandise, 
un léger craquant après refroidissement.
Caramel salé 
Une pointe de fleur de sel 
à ajouter hors du feu.
Parfait avec les pommes, les poires, 
les bananes, le potimarron…
Caramel balsamique 
Beurre + sucre + vinaigre balsamique 
= un caramel aigre-doux 
Incroyable avec des tomates, des oignons, 
des échalotes ou des betteraves.
Caramel aux agrumes 
Jus d’orange, zeste de citron, 
pamplemousse, yuzu…
Idéal pour réveiller un légume un 
peu amer ou un fruit très sucré.
Caramel aux épices 
Cannelle, cardamome, vanille, anis 
étoilé, zaatar, quatre-épices…
À doser selon l’intensité souhaitée.
Caramel miso 
Miso blanc + beurre + un peu de 
sucre = une bombe umami pour les 
champignons ou les légumes rôtis.
11
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Pâtes parfumées : 
une signature discrète 
mais essentielle
La pâte est souvent considérée 
comme un simple support. Dans 
une tatin, elle joue pourtant un rôle 
majeur. Elle apporte le croustillant, 
l’équilibre, parfois même une touche 
aromatique qui complète la garniture.
La pâte feuilletée reste un grand classique, 
légère et aérienne, parfaite pour les tatins 
sucrées comme salées. La pâte brisée, plus 
rustique, accompagne particulièrement 
bien les légumes denses (potimarron, 
aubergine, fenouil, betterave…) et les 
tatins hivernales. Mais la pâte peut aussi 
devenir un véritable élément de signature.
Parfumer la pâte, qu’elle soit faite maison 
ou non, avec des herbes (sauge, origan…), 
des graines (fenouil, sarrasin…), du fromage 
(parmesan) ou des farines alternatives 
permet de renforcer l’identité de la recette 
sans la compliquer. Une pâte au parmesan 
sublime le fenouil, une pâte aux graines de 
fenouil dialogue avec les échalotes, une 
pâte au sarrasin donne du caractère à une 
tatin de champignons. Ce sont des détails 
simples, mais qui font toute la différence.
Il peut aussi y avoir des alternatives 
créatives de pâtes comme :
• Pâte filo (ultra-croustillante) ;
• Pâte à pizza (pour une tatin « soleil ») ;
• Pain de mie compacté (version express) ;
• Brioche (incroyable avec les fruits).
La pâte est le toit de la tatin – elle doit être 
croustillante, dorée et légèrement gonflée.
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