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 COOKIE
 (source  Larousse)
 n.m.  Petit  fichier  déposé  sur  le  disque  dur  à  l'insu  de  l'internaute,  lors  de  la  consultation  de
 certains  sites  web,  et  qui  conserve  des  informations  en  vue  d'une  connexion  ultérieure.
 n.m.  (mot  anglais,  du  néerlandais  koekjes).  Petit  gâteau  sec  comportant  des  éclats  de  chocolat,
 de  fruits  confits,  etc.
 On  ne  va  pas  se  mentir,  la  définition  qui  nous  intéresse  ici  est  quand  même  largement
 plus  alléchante  non  ?  Alors  c'est  parti  pour  un  voyage  inédit  et  unique  dans  le  monde
 du  plus  gourmand  et  universel  des  petits  gâteaux  secs,  le  cookie  !
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AVANT-
PROPOS
 Adolescente,  j'ai  mangé,  comme  beaucoup  d'entre  vous
 sans  doute,  des  cookies  «  industriels  ».  Et  puis,  en  2009,
 alors  que  j'avais  déjà  la  Librairie  Gourmande,  est  paru
 en  français  le  livre  de  Martha  Stewart  La  Bible  des  petits
 gâteaux,  aux  éditions  Marabout,  que  j'ai  immédiatement
 acheté.  Je  n'ai  eu  de  cesse  ensuite  de  m'inspirer  de  ses
 recettes  en  les  adaptant  à  mon  goût…  et  de  réfléchir
 sur  la  technologie  du  cookie.
 Pourquoi  une  même  pâte  va-t-elle  donner  un  résultat
 différent  selon  qu'elle  cuit  immédiatement  ou  après  un
 passage  au  frais  ?  Pourquoi  utiliser  deux  ou  trois  types
 de  sucres  ?  Quelle  est  la  meilleure  manière  de  préparer
 la  pâte  ?  Comment  obtenir  la  juste  cuisson  ?
 Tant  d'interrogations  pour  obtenir  le  cookie  de  mes
 rêves,  moelleux  et  épais,  très  gourmand  avec  une  surface
 légèrement  craquante  et  un  cœur  fondant.  Et  devant
 le  constat  qu'il  n'existait  pas  réellement  d'ouvrage  sur
 la  question,  l'envie  est  née  de  partager  ces  réflexions,
 ces  essais,  ces  recettes  dans  un  livre.
 Je  connais  Géraldine  depuis  plusieurs  années,  j'adore
 son  travail  photographique  autour  de  la  cuisine  et  de  la
 pâtisserie,  et  j'avais  remarqué  qu'elle  avait  elle  aussi  une
 affection  toute  particulière  pour  le  cookie.  Le  cookie  de
 ses  rêves  est  dodu,  vraiment  bien  charnu.  Il  est  moelleux
 à  cœur  et  croustillant  à  l'extérieur,  agrémenté  de  vraies
 grosses  pépites  de  chocolat,  noir  de  préférence,  ainsi  que
 d'une  pointe  fleur  de  sel,  et  de  fruits  à  coque.  Il  était  donc
 naturel  de  lui  demander  si  ça  la  tentait  de  m'accompagner
 dans  cette  aventure  et  que  l'on  puisse  ainsi  vous  proposer
 le  cookie  de  nos  rêves  !
 Déborah
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 LES  COOKIES
 DANS  L'HISTOIRE
 LES  DÉBUTS  DU  COOKIE
 Le  premier  cookie  tel  que  nous  le  connaissons
 (le  chocolate  chips  cookie)  a  été  fabriqué  aux
 États-Unis  dans  le  Massachusetts  en  1930,  par  Ruth
 Graves  Wakefield,  qui  tenait  l'auberge  Toll  House.
 Un  jour  alors  qu'elle  préparait  une  fournée  de  petits
 gâteaux,  elle  ajouta  à  la  pâte  des  morceaux  de  chocolat
 Nestlé  (les  versions  s'opposent  quant  à  savoir  si  ce  fut
 volontaire  ou  pas),  qui  ne  fondirent  pas  à  la  cuisson
 et  c'est  ainsi  que  le  cookie  fut  inventé.  Ce  qui  est
 certain  en  revanche  est  que  Ruth  Wakefield  vendit
 la  recette  à  Nestlé  en  échange  d'un  approvisionnement
 à  vie  de  chocolat  et  que  sa  recette  fut  écrite  et
 diffusée  sur  tous  les  sachets  de  chocolat  Nestlé
 (les  cookies  Toll  House  du  nom  de  l'auberge).
 Pendant  la  Seconde  Guerre  mondiale,  les
 fameux  cookies  faisaient  souvent  partie  des  colis
 d'approvisionnement  envoyés  par  les  familles  aux
 soldats,  et  ils  conquirent  ainsi  le  monde  entier.
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 Dans  la  collection  des  éditions  Time  Life,  La  Cuisine
 à  travers  le  monde,  le  volume  sur  la  cuisine  américaine,
 traduit  en  français  en  1969,  mentionne  très  explicitement
 les  Toll  House  cookies  (ou  petits  fours  du  péage)
 dans  le  chapitre  sur  «  la  cuisine  au  four,  source  de  joie  »
 (cela  ne  s'invente  pas),  mais  sans  en  expliquer  l'origine  :
 «  Quant  aux  gâteaux  secs  et  aux  petits  fours,  il  suffit
 de  mentionner  le  plus  répandu  d'entre  eux,  le  «  petit
 four  du  péage  »,  dont  la  pâte  moelleuse  enrobe  des  noix
 croquantes  et  des  petites  boules  fondantes  de  chocolat
 à  cuire.  »
 Ginette  Mathiot  dans  Je  sais  cuisiner  autour  du  monde,
 chez  Albin  Michel,  en  1965,  propose  une  recette
 de  cookies  aux  pépites  de  chocolat,  mais  sans  aucune
 mention  de  son  origine,  ni  référence  à  la  recette
 de  Toll  House.
 D'autres  cookies  sont  mentionnés  dès  les  années
 cinquante  dans  des  livres  français  de  recettes  du  monde,
 comme  l'ouvrage  de  Mapie  de  Toulouse-Lautrec,  Cuisine
 de  France  et  du  monde  (Hachette,  1958),  qui  propose
 de  très  classiques  cookies  au  beurre  de  cacahuète.
 Pour  6  personnes  :
 100  g  de  beurre
 100  g  de  beurre  de  cacahuète,
 100  g  de  sucre  en  poudre
 100  g  de  sucre  brun,  1  œuf
 100  g  de  farine,  sel,  vanille
 en  poudre,  bicarbonate.
 Mettez  le  beurre  et  le  beurre  de
 cacahuète  dans  une  casserole  au
 bain-marie  à  tout  petit  feu  jusqu'à  ce  que  vous
 obteniez  une  consistance  de  crème.
 Retirez  la  casserole  du  bain-marie  et  ajoutez
 à  cette  crème  les  deux  sortes  de  sucre,  l'œuf,
 une  pincée  de  sel,  une  pincée  de  bicarbonate,
 et  une  pincée  de  vanille  en  poudre.
 Ajoutez  enfin  75  g  de  farine.
 Disposez  cette  pâte  en  petits  tas  sur  une  plaque
 de  four  beurrée.
 Aplatissez  chaque  petit  tas  avec  une  cuiller  trempée  dans
 de  la  farine.  Faites  sur  chaque  carré  une  croix  avec  une
 fourchette  farinée  elle  aussi,  et  faites  cuire  à  four  moyen
 15  minutes  environ.
 LE  COOKIE
 DANS  LES  LIVRES
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 La  Cuisine  du  monde  entier  de  R.J.  Courtine  (1963)  donne
 aussi  une  recette  de  cookies  au  beurre  de  cacahuète,
 que  l'on  peut  penser  très  largement  inspirée  de  celle
 de  Mapie.
 «  Faire  une  crème  avec  100  g  de  beurre  et  autant  de  beurre
 de  cacahuète.  Au  bain-marie,  y  ajouter  100  g  de  sucre  en
 poudre  et  autant  de  sucre  brun,  un  œuf,  une  pincée  de  sel,
 une  de  bicarbonate,  une  de  vanille  et  75  g  de  farine.
 Disposer  la  pâte  obtenue  en  petits  tas  sur  une  plaque
 beurrée,  les  aplatir  à  la  fourchette  et  les  cuire  un  quart
 d'heure  au  four.  »
 Enfin  l'ouvrage  La  Cuisine  familiale  américaine,  de  Louisa
 Jones,  édité  par  Publisud  en  1990,  mentionne  lui  aussi
 les  fameux  cookies  Toll  House,  mais  sous  leur  appellation
 moderne  de  chocolate  chips,  et  propose  aussi  une  ver-
sion  de  cookie  aux  cacahuètes.  Celui  de  Brigitte  Miner,
 Cookies  et  desserts  des  USA,  paru  chez  Utovie  en  1998,
 parle  des  cookies  aux  pépites  de  chocolat  comme  des
 «  biscuits  [qui]  ont  fait  leurs  débuts  aux  États-Unis  en
 1939.  Ce  sont  les  cookies  américains  les  plus  populaires  ».
 Il  est  en  revanche  beaucoup  plus  difficile  de  dater
 la  première  recette  de  cookie  dans  un  livre  non  pas
 de  cuisine  du  monde  ou  de  cuisine  américaine  mais
 dans  un  livre  généraliste.  Il  s'agit  sans  doute  de  celui
 des  sœurs  Scotto.  Ce  qui  est  certain  aujourd'hui,
 c'est  que  les  pâtissiers  français  les  ont  adoptés  dès
 les  années  2000  et  popularisés  dans  leurs  boutiques
 et  leurs  ouvrages,  jusqu'à  ce  qu'une  déferlante  du
 #cookies  envahisse  les  réseaux  sociaux.
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 Je  suis  fana  de  chocolat
 J'en  veux  tout  de  suite  :  Cookies
 craquelés  façon  brownie  (p.  78)
 Je  suis  capable  d'attendre  :
 P195  de  Nicolas  Botomisy  (p.  88)
 Je  veux  du  craquelé  :  Crinkles  tout
 chocolat  (p.  90)
 Je  veux  me  lécher  les  doigts  :
 Cookies  très  chocolatés  de
 Christophe  Michalak  (p.  94)
 Du  chocolat,  mais  pas  que…
 Cookies  chocolat  noir,  noisettes
 (p.  40)
 Cookies  amandes  et  chocolat  (p.  48)
 Cookies  pécan  et  chocolat  de  Pascal
 Hainigue  (p.  50)
 Cookies  chocolat-cacahuètes  de
 Grégory  Marchand  (p.  54)
 Les  plus  décadents
 Les  Monster  Cookies  de  Owiowi
 (p.  44)
 Cookies  polenta  de  Matthieu
 Dalmais  et  Julien  Duboué  (p.  72)
 Cookies  à  la  pâte  à  tartiner
 de  The  French  Bastards  (p.  74)
 Le  browny  de  Cookidiction  (p.  82)
 Grands  classiques  à  la  française
 Cookies  noix-chocolat
 des  sœurs  Scotto  (p.  42)
 Les  gros  cookies  chocolat  et  pécan
 de  Guillaume  Gomez  (p.  68)
 Les  made  in  US
 Je  peux  attendre  :  Cookies  chocolat
 et  pépites  de  cacahuètes  (p.  80)
 Je  le  veux  tout  de  suite  :
 Le  tout  cacahuète  (p.  122)
 Les  plus  «  nuts  »
 Je  peux  attendre  :  Cookies  chocolat,
 triple  noisette  (p.  36)
 Cookies  ultra-chewy  vanille
 et  amandes  (p.  114)
 J'en  veux  tout  de  suite  :  Cookies
 de  l'écureuil  (p.  102)
 J'veux  du  soleil  !!!
 Je  suis  capable  d'attendre  :  Cookies
 pistache  et  fleur  d'oranger  (p.  120)
 J'en  veux  tout  de  suite  :  Cookies
 abricots  secs,  amandes  et  fleur
 d'oranger  (p.  110)
 J'ai  pas  de  four
 Cookies  au  gaufrier  (p.  158)
 Cookie  à  la  poêle,  sans  four  (p.  172)
 Cookies  sans  cuisson  flocons
 d'avoine  et  chocolat  (p.  173)
 J'ai  envie  de  café
 Je  suis  capable  de  patienter  :
 Cookies  café  et  noix  (p.  64)
 J'en  ai  envie  tout  de  suite  :  Cookies
 chocolat,  café,  amandes  (p.  84)
 Vive  le  chocolat  blanc
 Cookies  avoine,  coco
 et  chocolat  blanc  (p.  126)
 Cookies  yaourt  grec  et  noix
 de  macadamia  (p.  144)
 Je  suis  addict  au  sésame
 Cookies  chocolat  noir,  sésame
 de  Miss  Banh  Mi  (p.  46)
 Cookies  tahini  chocolat  au  lait  (p.  52)
 Cookies  sésame  noir  et  sarrasin
 (p.  130)
 CLASSIFICATION
 GÉANTE
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 Je  veux  un  cookie  vert
 Cookies  matcha-chocolat  (p.  60)
 Cookies  pistaches  et  cranberries
 (p.  112)
 Cookies  matcha,  flocons
 d'avoine  (p.  138)
 Je  veux  du  régressif
 Glace  aux  cookies  cru  et  cuit
 d'Henri  Guittet  (p.  162)
 Façon  Bounty  :  Cookies  double
 chocolat,  coco  et  pécan  (p.  98)
 Façon  Cookies  de  Lu®  :  Les  Coucou
 de  la  Super  Supérette  (p.  62)
 J'ai  envie  d'un  cookie  de  palace
 Cookies  chocolat-pécan
 de  Nicolas  Paciello  (p.  38)
 Cookies  pécan  et  chocolat
 de  Pascal  Hainigue  (p.  50)
 Cookies  caramel,  feuillantine
 de  Jeffrey  Cagnes  (p.  58)
 J'aime  les  surprises  dans
 mes  cookies
 Cookies  chocolat,  cœur  de  cream
 cheese  (p.  92)
 Cookies  chocolat  et  grué
 de  François  Daubinet  (p.  96)
 Je  veux  du  caramel  qui  dégouline
 Cookies  praliné,  caramel  et  vanille
 de  Julien  Dechenaud  (p.  104)
 Cookies  sarrasin  et  caramel
 vanille  (p.  106)
 Spécial  bonne  conscience
 Cookies  zébrés  aux  flocons  d'avoine
 (p.  128)
 Cookies  avoine,  huile  de  coco
 et  chocolat  (p.  132)
 Cookies  granola  (p.  134)
 Cookies  cinq  céréales
 et  trois  graines  (p.  136)
 Je  veux  frimer  avec  ma  casserole
 Cookies  de  la  flemmarde  (Estérelle
 Payany)  (p.  164)
 Cookies  pécan,  chocolat  à  la
 casserole  d'Aurélien  Rivoire  (p.  170)
 Comment  faire  manger
 des  légumes  aux  enfants  ?
 Cookies  betterave,  gingembre
 (p.  142)
 Cookies  courge,  épices,
 chocolat  (p.  146)
 Cookies  haricots  rouges
 et  chocolat  (p.  148)
 Cookies  patate  douce,  cannelle
 (p.  150)
 Cookies  courgettes,  noisettes
 et  chocolat  (p.  154)
 J'ai  des  bananes  trop  mûres
 Cookies  banoffee  (p.  152)
 Cookies  banane,  flocons,  noix
 et  chocolat  (p.  153)
 J'aime  découvrir  des  goûts
 nouveaux
 Cookies  à  la  farine  de  caroube
 (p.  66)
 Cookies  chocolat,  chanvre  et  sarrasin
 de  Marine  Gora  (p.  86)
 Cookies  sans  farine  ni  levure
 (spécial  Pessah)  (p.  109)
 Cookies  miso  blanc,  chocolat  noir
 (p.  166)
 J'aime  le  gingembre
 Les  cookies  Belle  Époque
 d'Hélène  Clément  (p.  50)
 Cookies  gingembre  confit
 d'Adeline  Grattard  (p.  116)
 Je  veux  des  agrumes  confits
 Cookies  châtaigne,  chocolat
 et  orange  (p.  108)
 Cookies  citron,  pavot  (p.  118)
 Je  veux  du  praliné
 Cookies  chocolat  et  praliné  noisette
 de  Yannick  Begel  (p.  68)
 Cookie  shots  de  Timothy  Breton
 (p.  160)
 Il  me  faut  du  sur-mesure
 Bocal  SOS  Cookies  (p.  168)

[image: ]
 14
 QUE  FAUT-IL
 POUR  FAIRE  UN  COOKIE  ?
 DU  GRAS
 Le  gras  est  une  base  indispensable  en  pâtisserie  :
 il  apporte  saveur  mais  aussi  texture  aux  pâtes.
 Le  beurre
 Le  beurre  est  la  matière  grasse  la  plus  fréquemment
 utilisée  et  confère  de  la  texture  à  la  pâte  en  apportant
 moelleux,  onctuosité  et  fondant.  La  pâte  au  beurre
 s'étalera  davantage  sur  la  plaque  de  cuisson,  produisant
 un  biscuit  plus  mince  et  plus  croquant.  D'où  l'intérêt
 de  faire  reposer  la  pâte  au  frais  si  l'on  souhaite  obtenir
 un  cookie  épais  et  moelleux.
 Les  matières  grasses  végétales
 Vous  pouvez  utiliser  de  l'huile  de  coco  en  la  combinant
 avec  des  compotes  de  fruits  pour  la  texture,  des
 margarines  (qui  sont  malheureusement  très  souvent
 hydrogénées)  ou  encore  des  purées  d'oléagineux  comme
 le  beurre  de  cacahuète,  les  purées  d'amandes
 ou  de  noisettes  que  vous  trouverez  fréquemment  dans
 cet  ouvrage.
 Conseils
 Les  recettes  proposées  dans  cet  ouvrage  utilisent,
 sauf  mention  contraire,  du  beurre  salé  bien  ramolli,
 c'est-à-  dire  sorti  environ  1  heure  avant  utilisation  (pour
 une  température  ambiante  de  20  °C).  Si  vous  préférez
 utiliser  du  beurre  doux,  ajoutez  simplement  une  bonne
 pincée  de  sel  à  la  farine.
 Si  le  beurre  est  froid,  vous  pouvez  le  faire  ramollir  en
 le  coupant  en  cubes  et  en  le  passant  10  secondes  au  four
 à  micro-ondes  à  puissance  minimale  (350  W).
 Sauf  mention  contraire  (beurre  noisette  notamment),
 il  n'est  pas  recommandé  de  faire  fondre  le  beurre  car  la
 texture  de  la  pâte  à  cookies  obtenue  est  alors  radica-
lement  différente.  Il  est  ensuite  nécessaire  de  la  faire
 prendre  au  froid  avant  de  cuire  les  cookies  sous  peine
 d'obtenir  des  galettes  étalées  et  fines.

[image: ]
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 DU  SUCRE
 On  peut  utiliser  plusieurs  types  de  sucres  ou  de  produits
 sucrants,  seuls  ou  combinés.  Lors  de  la  cuisson  d'une
 pâte  se  produit  une  réaction  de  Maillard  (la  même
 que  celle  qui  apporte  la  coloration  aux  viandes  et  aux
 légumes)  :  le  sucre  colore  la  pâte  à  la  cuisson  (pyrolyse
 des  sucres),  impacte  la  texture  en  apportant  du
 croustillant  mais  il  joue  aussi  un  rôle  dans  la  conservation
 (il  absorbe  l'humidité  de  la  pâte  et  permet  au  cookie
 de  rester  moelleux).
 Le  sucre  blanc  donne  un  cookie  plus  fin  et  croquant,
 qui  s'étalera  plus.  Le  sucre  brun  apporte  du  moelleux
 et  une  pâte  qui  s'étale  moins.  En  jouant  sur  les
 proportions,  vous  pouvez  modifier  la  texture  finale  :
 remplacer  les  trois  quarts  d'une  cassonade  par  un  sucre
 complet  rendra  le  cookie  plus  moelleux,  par  exemple.
 Au  contraire,  remplacer  75  %  de  la  cassonade  par
 un  sucre  blanc  le  rendra  plus  croquant.
 Le  sucre  semoule  est  le  sucre  blanc  cristallisé.  Il  est
 rarement  utilisé  seul  dans  les  cookies  de  cet  ouvrage,
 mais  le  plus  souvent  en  mélange  avec  de  la  cassonade
 ou  de  la  vergeoise.
 La  vergeoise  est  un  sucre  brun  ou  blond  de  betterave,
 raffiné,  avec  une  mouture  fine  et  une  texture  un  peu
 humide.  Elle  est  très  fréquemment  utilisée  pour  les
 cookies  car  elle  leur  apporte  un  moelleux  inégalable.
 Le  sucre  roux  de  canne  (cassonade)  est  un  sucre
 de  canne  brun  cuit,  cristallisé,  avec  une  granulométrie
 plus  forte  que  le  sucre  semoule.
 Le  muscovado  est  un  sucre  de  canne  complet  non
 raffiné,  à  la  couleur  très  ambrée,  au  goût  fort  caramélisé
 voire  réglissé.  Le  rapadura  est  obtenu  à  partir  de  jus  de
 canne  séché  à  l'air  libre  et  tamisé.  Ils  sont  assez  difficiles
 à  utiliser  seuls  dans  les  cookies  mais  se  combinent  fort
 bien  avec  un  sucre  raffiné.
 Le  miel  est  produit  par  les  abeilles  et  est  donc
 incompatible  dans  des  recettes  véganes.  Sa  consistance
 diffère  selon  la  fleur  ou  le  miellat  d'origine.  Certains
 miels  cristallisent  très  vite,  ont  une  texture  crémeuse
 (châtaigner),  d'autres  au  contraire  sont  complètement
 liquides  (acacia).  Le  sirop  d'érable  est  obtenu  à  partir
 de  la  sève  brute  de  trois  variétés  d'érables.  La  mélasse  est
 tirée  de  la  sève  de  canne  à  sucre.  Miel,  sirop  d'érable  et
 mélasse  apportent  de  l'humidité  et  du  moelleux  à  la  pâte.
 Il  s'agit  de  produits  au  goût  marqué,  que  l'on  peut  utiliser
 combinés  avec  un  sucre  plus  classique  pour  une  pâte
 à  cookies.
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LES COOKIES

DANS UHISTOIRE

LES DEBUTS DU COOKIE

Le premier cookie tel que nous le connaissons

(le chocolate chips cookie) a été fabriqué aux
Etats-Unis dans le Massachusetts en 1930, par Ruth
Graves Wakefield, qui tenait 'auberge Toll House.

Un jour alors qu’elle préparait une fournée de petits
gateaux, elle ajouta a la pate des morceaux de chocolat
Nestlé (les versions s'opposent quant a savoir si ce fut
volontaire ou pas), qui ne fondirent pas a la cuisson

et C'est ainsi que le cookie fut inventé. Ce qui est
certain en revanche est que Ruth Wakefield vendit

la recette a Nestlé en échange d’un approvisionnement
avie de chocolat et que sa recette fut écrite et
diffusée sur tous les sachets de chocolat Nestle

(les cookies Toll House du nom de Pauberge).

Pendant la Seconde Guerre mondiale, les
fameux cookies faisaient souvent partie des colis
d’approvisionnement envoyés par les familles aux
soldats, et ils conquirent ainsi le monde entier.
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Adolescente, j'ai mangé, comme beaucoup d’entre vous
sans doute, des cookies « industriels ». Et puis, en 2009,
alors que J'avais déja la Librairie Gourmande, est paru

en francais le livre de Martha Stewart La Bible des petits
gateaux, aux éditions Marabout, que jai immédiatement
acheté. Je n'ai eu de cesse ensuite de m'inspirer de ses
recettes en les adaptant a mon golit... et de réfléchir

sur la technologie du cookie.

Pourquoi une méme pate va-t-elle donner un résultat
différent selon qu'elle cuit immédiatement ou aprés un
passage au frais ? Pourquoi utiliser deux ou trois types
de sucres ? Quelle est la meilleure maniére de préparer
prep
la pate ? Comment obtenir la juste cuisson ?
p J

Tant d'interrogations pour obtenir le cookie de mes
réves, moelleux et épais, trés gourmand avec une surface
légérement craquante et un cceur fondant. Et devant

le constat qu'il nexistait pas réellement d’ouvrage sur

la question, I'envie est née de partager ces réflexions,
ces essais, ces recettes dans un livre.

Je connais Géraldine depuis plusieurs années, jadore

son travail photographique autour de la cuisine et de la
patisserie, et J'avais remarqué quelle avait elle aussi une
affection toute particuliére pour le cookie. Le cookie de
ses réves est dodu, vraiment bien charnu. Il est moelleux
a cceur et croustillant a 'extérieur, agrémenté de vraies
grosses pépites de chocolat, noir de préférence, ainsi que
d’une pointe fleur de sel, et de fruits a coque. Il était donc
naturel de lui demander si ¢a la tentait de m’'accompagner
dans cette aventure et que 'on puisse ainsi vous proposer
le cookie de nos réves !

Déborah
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DU SUCRE

On peut utiliser plusieurs types de sucres ou de produits

sucrants, seuls ou combinés. Lors de la cuisson d’une
pate se produit une réaction de Maillard (la méme

que celle qui apporte la coloration aux viandes et aux
légumes) : le sucre colore la péte a la cuisson (pyrolyse
des sucres), impacte la texture en apportant du

croustillant mais il joue aussi un role dans la conservation

(il absorbe humidité de la pate et permet au cookie
de rester moelleux).

Le sucre blanc donne un cookie plus fin et croquant,
qui s'étalera plus. Le sucre brun apporte du moelleux
et une pate qui s'étale moins. En jouant sur les
proportions, vous pouvez modifier la texture finale :
remplacer les trois quarts d’une cassonade par un sucre
complet rendra le cookie plus moelleux, par exemple.
Au contraire, remplacer 75 % de la cassonade par

un sucre blanc le rendra plus croquant.

Le sucre semoule est le sucre blanc cristallisé. Il est
rarement utilisé seul dans les cookies de cet ouvrage,
mais le plus souvent en mélange avec de la cassonade
ou de la vergeoise.

La vergeoise est un sucre brun ou blond de betterave,
rafﬁné, avec une mouture fine et une texture un peu
humide. Elle est trés fréquemment utilisée pour les
cookies car elle leur apporte un moelleux inégalable.

Le sucre roux de canne (cassonade) est un sucre
de canne brun cuit, cristallisé, avec une granulométrie
plus forte que le sucre semoule.

Le muscovado est un sucre de canne complet non

raffing, a la couleur trés ambrée, au godt fort caramélisé

voire réglissé. Le rapadura est obtenu a partir de jus de

canne séché a l'air libre et tamisé. lls sont assez difficiles

a utiliser seuls dans les cookies mais se combinent fort
bien avec un sucre raffine.

Le miel est produit par les abeilles et est donc
incompatible dans des recettes véganes. Sa consistance
différe selon la fleur ou le miellat d’origine. Certains
miels cristallisent trés vite, ont une texture crémeuse
(chétaigner), d'autres au contraire sont complétement
liquides (acacia). Le sirop d’érable est obtenu a partir

de la séve brute de trois variétés d’érables. La mélasse est
tirée de la séve de canne a sucre. Miel, sirop d’érable et
mélasse apportent de 'humidité et du moelleux a la pate.
Il Sagit de produits au got marqué, que 'on peut utiliser
combinés avec un sucre plus classique pour une pate

a cookies.
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Je veux un cookie vert

Cookies matcha-chocolat (p. 60)
Cookies pistaches et cranberries
(p.12)
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Glace aux cookies cru et cuit
d’Henri Guittet (p. 162)
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\\\\l V///

J'ai envie d’'un cookie de palace
Cookies chocolat-pécan

de Nicolas Paciello (p. 38)

Cookies pécan et chocolat

de Pascal Hainigue (p. 50)
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Cookies chocolat, cceur de cream
cheese (p. 92)
Cookies chocolat et grué
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£

Jeveux du caramel qui dégouline
Cookies praliné, caramel et vanille
de Julien Dechenaud (p. 104)
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Je veux frimer avec ma casserole
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Payany) (p. 164)
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Cookies courge, épices,
chocolat (p. 146)
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(p.150)
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et chocolat (p. 154)
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J'ai des bananes trop mires
Cookies banoffee (p. 152)
Cookies banane, flocons, noix

et chocolat (p. 153)
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Jaime découvrir des golts
nouveaux
Cookies a la farine de caroube

(p. 66)

Cookies chocolat, chanvre et sarrasin
de Marine Gora (p. 86)

Cookies sans farine ni levure

(spécial Pessah) (p. 109)

Cookies miso blanc, chocolat noir
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P

Jaime le gingembre

Les cookies Belle Epoque
d’Heélene Clément (p. 50)
Cookies gingembre confit
d’Adeline Grattard (p. 116)
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Je veux des agrumes confits
Cookies chataigne, chocolat
et orange (p. 108)
Cookies citron, pavot (p. 118)
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Je veux du praliné

Cookies chocolat et praliné noisette
de Yannick Begel (p. 68)

Cookie shots de Timothy Breton
(p.160)
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Il me faut du sur-mesure
Bocal SOS Cookies (p. 168)
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La Cuisine du monde entier de R.J. Courtine (1963) donne
aussi une recette de cookies au beurre de cacahuete,
que I'on peut penser trés largement inspirée de celle

de Mapie.

« Faire une creme avec 100 g de beurre et autant de beurre
de cacahuete. Au bain-marie, y ajouter 100 g de sucre en
poudre et autant de sucre brun, un ceuf, une pincée de sel,
une de bicarbonate, une de vanille et 75 g de farine.
Disposer la pate obtenue en petits tas sur une plaque
beurrée, les aplatir a la fourchette et les cuire un quart
d’heure au four. »

Enfin louvrage La Cuisine familiale américaine, de Louisa
Jones, édité par Publisud en 1990, mentionne lui aussi

les fameux cookies Toll House, mais sous leur appellation
moderne de chocolate chips, et propose aussi une ver-
sion de cookie aux cacahuétes. Celui de Brigitte Miner,
Cookies et desserts des USA, paru chez Utovie en 1998,
parle des cookies aux pépites de chocolat comme des

« biscuits [qui] ont fait leurs débuts aux Etats-Unis en
1939. Ce sont les cookies américains les plus populaires ».

Il est en revanche beaucoup plus difficile de dater

la premiére recette de cookie dans un livre non pas
de cuisine du monde ou de cuisine américaine mais
dans un livre généraliste. Il sSagit sans doute de celui
des sceurs Scotto. Ce qui est certain aujourd’hui,
Clest que les patissiers francais les ont adoptés dés
les années 2000 et popularisés dans leurs boutiques
et leurs ouvrages, jusqu’a ce qu'une déferlante du
#cookies envahisse les réseaux sociaux.

il
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COOKIE

(source Larousse)

n.m. Petit fichier déposé sur le disque dur a I'insu de I'internaute, lors de la consultation de
certains sites web, et qui conserve des informations en vue d’une connexion ultérieure.

n.m. (mot anglais, du néerlandais koekjes). Petit gdteau sec comportant des éclats de chocolat,
de fruits confits, etc.

On ne va pas se mentir, la définition qui nous intéresse ici est quand méme largement

plus alléchante non ? Alors cest parti pour un voyage inédit et unique dans le monde
u plus gourmand et universel des petits gateaux secs, le cookie !

duplus g det | des petits gat: I kie !





OEBPS/images/chap004_img004.jpg





OEBPS/images/chap012_img014.jpg
QUE FAUT-IL

POUR FAIRE UN COOKIE 7

DU GRAS

Le gras est une base indispensable en patisserie :
il apporte saveur mais aussi texture aux pates.

14

Le beurre

Le beurre est la matiére grasse la plus fréquemment
utilisée et confére de la texture a la pate en apportant
moelleux, onctuosité et fondant. La pate au beurre
s'étalera davantage sur la plaque de cuisson, produisant
o : S ey
un biscuit plus mince et plus croquant. D’ou intérét
de faire reposer la pate au frais si 'on souhaite obtenir
un cookie épais et moelleux.

Les matieres grasses végeétales

Vous pouvez utiliser de 'huile de coco en la combinant
avec des compotes de fruits pour la texture, des
margarines (qui sont malheureusement trés souvent
hydrogénées) ou encore des purées d’oléagineux comme
le beurre de cacahuéte, les purées d'amandes

ou de noisettes que vous trouverez fréquemment dans
cet ouvrage.

il

Les recettes proposées dans cet ouvrage utilisent,

sauf mention contraire, du beurre salé bien ramolli,
Clest-a-dire sorti environ Theure avant utilisation (pour
une température ambiante de 20 °C). Si vous préférez
utiliser du beurre doux, ajoutez simplement une bonne
pincée de sel a la farine.

Sile beurre est froid, vous pouvez le faire ramollir en
le coupant en cubes et en le passant 10 secondes au four
a micro-ondes a puissance minimale (350 W).

Sauf mention contraire (beurre noisette notamment),
il est pas recommandé de faire fondre le beurre car la
texture de la pate a cookies obtenue est alors radica-
lement différente. Il est ensuite nécessaire de la faire
prendre au froid avant de cuire les cookies sous peine
d’obtenir des galettes étalées et fines.
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Je suis fana de chocolat

Jen veux tout de suite : Cookies
craquelés fagon brownie (p. 78)
Je suis capable d’attendre :

P195 de Nicolas Botomisy (p. 88)
Je veux du craquelé : Crinkles tout
chocolat (p. 90)

Je veux me lécher les doigts :

Cookies trés chocolatés de
Christophe Michalak (p. 94)

Y &8

Du chocolat, mais pas que...
Cookies chocolat noir, noisettes

(p. 40)

Cookies amandes et chocolat (p. 48)
Cookies pécan et chocolat de Pascal
Hainigue (p. 50)

Cookies chocolat-cacahuetes de
Grégory Marchand (p. 54)

Les plus décadents

Les Monster Cookies de Owiowi
(p. 44)

Cookies polenta de Matthieu
Dalmais et Julien Duboué (p. 72)
Cookies a la pate a tartiner

de The French Bastards (p. 74)

Le browny de Cookidiction (p. 82)
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Grands classiques a la frangaise
Cookies noix-chocolat
des sceurs Scotto (p. 42)

Les gros cookies chocolat et pécan
de Guillaume Gomez (p. 68)

i

Les made in US

Je peux attendre : Cookies chocolat
et pépites de cacahuétes (p. 80)

Je le veux tout de suite :

Le tout cacahuéte (p. 122)

o

Les plus « nuts »

Je peux attendre : Cookies chocolat,
triple noisette (p. 36)

Cookies ultra-chewy vanille

et amandes (p. 114)

J’en veux tout de suite : Cookies

de 'écureuil (p. 102)

N
N\

Jveux du soleil !!!

Je suis capable d’attendre : Cookies
pistache et fleur d'oranger (p. 120)
Jen veux tout de suite : Cookies
abricots secs, amandes et fleur

d’oranger (p. 110)

&=

J'ai pas de four

Cookies au gaufrier (p. 158)
Cookie a la poéle, sans four (p. 172)
Cookies sans cuisson flocons
d’avoine et chocolat (p. 173)

N

J’ai envie de cafée

Je suis capable de patienter :
Cookies café et noix (p. 64)

J’en ai envie tout de suite : Cookies
chocolat, café, amandes (p. 84)

&

Vive le chocolat blanc
Cookies avoine, coco

et chocolat blanc (p. 126)
Cookies yaourt grec et noix

de macadamia (p. 144)

Je suis addict au sésame
Cookies chocolat noir, sésame

de Miss Banh Mi (p. 46)

Cookies tahini chocolat au lait (p. 52)
Cookies sésame noir et sarrasin

(p.130)





OEBPS/images/chap008_img010.jpg
LE COOKIE
DANS LES LIVRES

Dans la collection des éditions Time Life, La Cuisine Ginette Mathiot dans Je sais cuisiner autour du monde,
a travers le monde, le volume sur la cuisine américaine, chez Albin Michel, en 1965, propose une recette
traduit en frangais en 1969, mentionne trés explicitement  de cookies aux pépites de chocolat, mais sans aucune
les Toll House cookies (ou petits fours du péage) mention de son origine, ni référence a la recette

dans le chapitre sur « la cuisine au four, source de joie » de Toll House.

(cela ne s'invente pas), mais sans en expliquer lorigine :
« Quant aux gateaux secs et aux petits fours, il suffit
de mentionner le plus répandu d’entre eux, le « petit
four du péage », dont la pate moelleuse enrobe des noix
croquantes et des petites boules fondantes de chocolat

D’autres cookies sont mentionnés dés les années
cinquante dans des livres frangais de recettes du monde,
comme Pouvrage de Mapie de Toulouse-Lautrec, Cuisine
de France et du monde (Hachette, 1958), qui propose

. de trés classiques cookies au beurre de cacahuéte.
a cuire. »

Pour 6 personnes :

100 g de beurre

100 g de beurre de cacahuéte,
100 g de sucre en poudre

100 g de sucre brun, T ceuf
100 g de farine, sel, vanille

en poudre, bicarbonate.

Mettez le beurre et le beurre de
cacahuete dans une casserole au
bain-marie @ tout petit feu jusqu’a ce que vous
obteniez une consistance de creme.

Retirez la casserole du bain-marie et ajoutez
a cette créme les deux sortes de sucre, I'ceuf,
une pincée de sel, une pincée de bicarbonate,
et une pincée de vanille en poudre.

Ajoutez enfin 75 g de farine.

Disposez cette pdte en petits tas sur une plaque
de four beurrée.

Aplatissez chaque petit tas avec une cuiller trempée dans
de la farine. Faites sur chaque carré une croix avec une
fourchette farinée elle aussi, et faites cuire a four moyen
15 minutes environ.
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