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De la collection
Retour aux sources
En lançant « Les recettes originales de… » aux éditions Robert Laffont, le critique gastronomique Claude Lebey n’a qu’une idée en tête : faire pénétrer les plus grands chefs de l’époque dans la cuisine et dans les casseroles des Français. Le pari osé devient réalité avec le tout premier opus publié en octobre 1976. Michel Guérard et La Grande Cuisine minceur s’invitent ainsi dans les foyers de l’Hexagone. Un ouvrage fondateur – devenu un best-seller écoulé à plus d’un million d’exemplaires – suivi par Cuisiniers à Roanne de Jean et Pierre Troisgros en mars 1977 et Ma cuisine du soleil de Roger Vergé en janvier 1978.
Jusqu’en 2009, pas moins de 25 cuisiniers – très souvent tricolores et parfois européens –, parmi lesquels Alain Senderens, Georges Blanc, Joël Robuchon, Jacques Maximin ou encore Fredy Girardet se sont succédé au fil de cette collection à l’allure de Pléiade des livres de cuisine. Le point commun de ces toques à la renommée internationale qui ont révolutionné, dépoussiéré et rajeuni leur discipline : mettre leurs recettes à la portée du grand public en laissant les produits dans leur plus pure expression et en facilitant l’art du dressage.
Un condensé de tout ce que l’on devrait savoir avant même de se lancer derrière un fourneau. Surtout, une manière de retourner à l’essentiel grâce au mariage de l’excellence et de la simplicité. L’essence même de la renaissance en 2025 de la collection « Les recettes originales de… » sous la houlette d’Arnaud Donckele et de Thibaut Danancher.


Avant-propos sur la collection
Les réminiscences de l’enfance trouvent toujours une résonance. Du haut de mes 11 ans, lorsque je suis tombé, ce matin de mai 1988, en bas de la bibliothèque familiale, sur La Cuisine gourmande de Michel Guérard parue dix ans plus tôt en 1978, je n’ai pas – tout de suite – mesuré ce que ce livre allait déclencher en moi : ma future vocation de cuisinier.
Plonger dans l’ouvrage du chef des Prés d’Eugénie m’a transporté dans un monde qui, jusqu’alors, m’était inconnu, celui des restaurants étoilés. Salade folle ; sauce verte tendre du jardin ; escargots en pots aux croûtons ; navarin de faisan aux pieds de cochon…, ces plats iconiques accompagnés de leurs photos et de leurs pas-à-pas ont bercé mon adolescence avant que je les (re)découvre en versions originales en rejoignant, en 1996, la brigade trois étoiles de Michel Guérard à Eugénie-les-Bains.
Entre-temps, j’avais dévoré l’ensemble de la collection constituée par mon père publiée sous le titre « Les recettes originales de… » aux éditions Robert Laffont. Jean Bardet, Alain Chapel, Pierre et Jean Troisgros, Bernard Pacaud, Pierre Gagnaire, Gualtiero Marchesi, Fredy Girardet, Pierre Wynants et tous les autres ont habité mes jours et éclairé mes nuits par leur identité, leur singularité, leur modernité, leur inventivité et leur liberté.
Leurs livres, à la portée des amateurs gourmets, ne m’ont jamais quitté. Mieux, ils m’ont suivi à la trace dans mes différentes maisons. Aujourd’hui, ils m’ont donné l’envie de faire revivre cette collection mythique par la voix des plus grands cuisiniers de notre époque. Voici venu l’acte II de la « nouvelle cuisine » !

Arnaud Donckele

BIOGRAPHIE DU DIRECTEUR DE COLLECTION
Né le 29 mars 1977 à Rouen, Arnaud Donckele s’est formé aux côtés des plus grands cuisiniers français : Michel Guérard aux Prés d’Eugénie à Eugénie-les-Bains, Alain Ducasse au Louis-XV à Monaco et au Plaza Athénée à Paris, Jean-Louis Nomicos chez Lasserre à Paris. Un parcours qui l’a conduit à prendre en 2005 sa première place de chef à La Vague d’Or à Saint-Tropez, où il décroche trois étoiles Michelin en 2013.
Couronné « Meilleur chef du monde » en 2018 par ses pairs et « Cuisinier de l’année » par le Gault & Millau en 2020, Arnaud Donckele récolte pour la deuxième fois trois étoiles en 2022, seulement six mois après l’ouverture de Plénitude à Cheval Blanc Paris.




BIOGRAPHIE DU DIRECTEUR D’OUVRAGE
Né le 20 mars 1982 au Creusot, en Saône-et-Loire, Thibaut Danancher a rejoint le service gastronomie du Point en 2009 avant d’en devenir le responsable en 2014. Critique culinaire de l’hebdomadaire jusqu’à fin 2022, il a été couronné « Journaliste gastronomique de l’année » en 2016 lors de la première édition des Plumes d’Or. Cofondateur en 2015 de La Liste, le classement des 1 000 meilleurs restaurants du monde, Thibaut Danancher est aujourd’hui consultant pour les chefs.




Une cuisine heureuse,
tout simplement
Chaque livre illustre une part de soi, de sa carrière, ponctue une page de vie.
Celui-ci, avant tout, représente un rêve : prendre part à une collection iconique parmi d’immenses cuisiniers qui m’ont tous fait rêver. Quel cadeau ! Et devenir la première femme de la renaissance de cette pléiade des chefs, quel honneur. Quel bonheur d’ouvrir la voie.
Cet ouvrage marque une étape forte dans ma vie de cuisinière. Un moment où, passée la quarantaine, passé l’apprentissage, les premières étapes de la construction d’une identité culinaire, les démonstrations techniques, enfin, j’assume, je dépouille, je suis moi-même. J’assume, d’être une femme venue à la cuisine par des femmes, cuisinant par amour, par envie de nourrir le corps et le cœur, par besoin de voir mijoter, de goûter, de saucer.
J’aime la cuisine dans ce qu’elle a de plus modeste et de plus essentiel : l’envie de rassembler, de régaler, de donner un bonheur simple et singulier. Pour cela, je simplifie, je cherche l’essence. La quête du produit, évidence pas toujours évidente, son goût originel, son émotion première. Je questionne le souvenir : que peut-on attendre d’une simple ratatouille, d’un pot-au-feu, d’une crème brûlée ou encore d’une tarte aux mirabelles ? On a tous un souvenir de cuisine qui nous a chamboulé. Dès lors, mon chemin est celui-ci, j’identifie mes souvenirs, mes émotions, ceux que je sens pouvoir être partagés avec mes convives, me relier à eux. Ces souvenirs, je les emmène ensuite dans mon univers, dans notre époque, ils s’enrichissent de mes voyages, de mes rencontres, de mes produits, de mes fêlures, de ma technique, discrète, devenue presque imperceptible.
Grâce à ma famille et mes merveilleuses équipes, à travers l’ensemble de mes maisons, nous ne racontons qu’une seule et même histoire : celle d’une petite fille timide et peu sûre d’elle, rêvant de cuisiner par gourmandise et par amour, qui s’est mise à croire en son destin, à travailler dur sans en avoir l’air, qui a grandi avec sa passion et est finalement devenue elle-même.
Voilà qui je suis et ce que je vous partage dans ce livre : une cuisinière heureuse tout simplement. Je cultive la mémoire du goût et le goût du souvenir pour tenter de fabriquer le souvenir suivant.

Stéphanie Le Quellec

Stéphanie Le Quellec par Thibaut Danancher
Il a suffi de tendre l’oreille et d’écouter Stéphanie Le Quellec pour comprendre le lien indéfectible qui la relie à la cuisine : le goût de la mémoire. On l’a laissé parler et on a rapidement mesuré que les réminiscences de son enfance avaient pris toute la place dans la vocation d’un métier qu’elle a épousé tel un sacerdoce. L’envie inconsciente et irrépressible de recevoir et de rassembler autour de la table comme l’y ont initié les trois femmes de sa vie : sa mère Patricia et ses grands-mères Jacqueline et Liliane.
« J’ai encore en moi les souvenirs vivaces des plats qui mijotaient interminablement sur les fourneaux. Je me rappelle parfaitement les odeurs et les parfums envoutants qui s’échappaient des cocottes en fonte tandis qu’elles préparaient l’accouchement de monuments de la cuisine française », se remémore-t-elle en plongeant dans ses années culottes courtes.
Après avoir eu « le bonheur » de faire chaque samedi matin le marché d’Enghien-les-Bains avec son grand-père maternel et de siroter inlassablement dans le même café une grenadine à l’eau, la petite fille qu’elle était n’avait qu’une hâte : rentrer à la maison. « J’étais impatiente de voir les pots-au-feu, les bœufs modes, les blanquettes de veau et autres lapins à la moutarde… égayer mes week-ends, mes fêtes d’anniversaire et de Noël », s’émerveille-t-elle dès qu’elle évoque ces grands classiques bleu blanc rouge.
Stéphanie Le Quellec n’a perdu aucune miette de ces inoubliables moments, moments qu’elle s’est toujours juré de faire perdurer. « Cette philosophie du partage anime ma vie de famille entourée de mon mari David – lui aussi cuisinier – et de mes trois garçons Baptiste, Maxime et Arthur. Un goût du partage qui éclaire plus que jamais ma philosophie culinaire », martèle-t-elle.
Ce sens inné de l’hospitalité, vous le découvrirez tout au long de son ouvrage. Avant de vous laisser en tête à tête avec la centaine de recettes que Stéphanie Le Quellec a mitonnées, nous vous invitons d’abord dans les secrets de ses restaurants parisiens. Avec, évidemment, au premier plan La Scène, à une enjambée de l’Élysée, où elle fait briller 2 étoiles.
La Scène, maison gastronomique intime
En embarquant sur cette Scène imaginée comme un navire et inaugurée en octobre 2019, on se retrouve, une fois l’escalier descendu, sur le pont inférieur d’une cabine cossue célébrant les contrastes de matière – marbre, onyx, chêne, verre, laiton, moquette, velours, tissu… – dans des dégradés de vert, ivoire, mordoré et cognac. Un cocon intimiste de 28 couverts s’articulant autour d’une cuisine ouverte et d’un passe de dressage offrant un focus lumineux sur ses mains.
Depuis cette tour de commandement qui peut accueillir deux convives face à elle, Stéphanie Le Quellec plante le décor de la pièce qui s’apprête à être jouée à table. « À Paris, il n’y a pas véritablement de territoire culinaire, alors j’ai décidé de raconter mon histoire intime, celle du premier jour du reste de ma vie. L’intrigue vogue entre la Provence chère à mon cœur où j’ai fait mes premières gammes, la Bretagne natale de mon époux David et la Normandie où, avec nos enfants, nous nous évadons souvent les fins de semaine, direction notre maison de campagne », détaille-t-elle.
Le préambule savouré, les trois coups frappés, le scénario d’un subtil « vaudeville » gastronomique peut débuter. Place à la représentation d’une adaptation contemporaine, libre et personnelle d’un répertoire classique assumé. Une mise en Scène à l’allure de pièce de théâtre gourmande qui se déploie au gré de délicates envolées rythmant des menus en 4, 7 voire 10 actes.
Ses plus belles répliques ? « Ma pissaladière », éloge de la spécialité niçoise concentrée dans une tartelette de partage ; « Pain perdu, caviar », mariage incongru entre la modeste pomme de terre et le noble grain noir ; « La langoustine à la vanille », hymne à la demoiselle de Loctudy embaumée du meilleur de la reine des gousses ; « Le feuille à feuille d’ormeaux sauvages et tripes », inattendu et renversant duo terre-mer ; « Le rouget cuit de peur », vénération éternelle de la bouillabaisse ; « La caille maturée grillée de Pierre Duplantier », hommage à la tendresse et à l’héritage d’une cuisine maternelle ; « Le chocolat grand cru », explosion de variations intenses de cacao électrisées par l’huile d’olive, la fleur de sel et la baie de genièvre. Autant de signatures qui fleurissent dans ce temple de l’art de vivre à la française.
« Les inconditionnels d’un esprit bistrotier se donnent rendez-vous, eux, le midi sur le pont supérieur du bateau pour découvrir une carte renouvelée tous les mois », assure Stéphanie Le Quellec. Parmi les incontournables jalonnant les saisons, la terrine de foie gras au naturel, brioche toastée ; les noix de Saint-Jacques à l’unilatéral, tombée de poireaux ; le saumon à l’oseille, pousses d’épinards ; la saucisse de canard maison, pomme purée bien beurrée ; le pot-au-feu de paleron et plat de côte, os à moelle, légumes du moment ; le gâteau moelleux au chocolat, glace noisette…

MAM, maison de cuisine, cuisine de maison
Traiteur ? Épicerie fine ? Pâtisserie ? Cave de quartier ? « MAM, c’est un peu tout ça à la fois et surtout un clin d’œil au petit nom affectueux que me donnent mes trois enfants », glisse-t-elle. Cette maison de cuisine dédiée à la cuisine de maison qui a éclos en décembre 2020 au cœur du 17e arrondissement de Paris (deux autres MAM ont vu le jour dans les 7e et 8e arrondissements), Stéphanie Le Quellec en a confié les rênes à sa maman Patricia, qui lui a transmis « l’amour de la cuisine du cœur ».
L’authenticité et la générosité habitent ce lieu de vie chaleureux ouvert du matin au soir 7 jours sur 7. Comptoir en bois, carreaux orangés sur un pan de mur, cassons aux teintes automnales au sol, tout l’atteste. « Un repaire canaille, à mi-chemin entre le bouillon et le bistrot, à la gloire du répertoire populaire et bourgeois cocorico, parfois teinté de touches voyageuses », résume Stéphanie Le Quellec.
Apéritif improvisé, dîner à la maison, week-end en famille…, les occasions sont légion pour (re)goûter aux innombrables morceaux de bravoure de MAM : œufs mayonnaise aux herbes ; pâté en croûte DLQ ; croque-monsieur comté, jambon Prince de Paris ; curry rouge de crevettes ; blanquette de veau infusée au café ; épaule d’agneau, légumes d’un tajine ; pavé de bœuf, sauce au poivre, pommes pailles ; flan parisien à la vanille bourbon ; Paris-Brest… À partager ou pas !

Vive, maison mer
Spectaculaire comptoir en granit et armoires vitrées de maturation au rez-de-chaussée, impressionnante fresque murale de coquillages et moquette sortie tout droit de la barrière de corail à l’étage… chez Vive, avant les papilles, on en prend plein les pupilles.
Dans cette maison mer située près de l’Arc de Triomphe, où elle a jeté l’ancre avec son mari en octobre 2022, Stéphanie Le Quellec perpétue la tradition marine d’une institution née il y a un siècle (en 1925) et jusqu’alors baptisée Rech. « Une ode à l’iode grâce aux trésors puisés au large de la Normandie, de la Bretagne, de la Nouvelle-Aquitaine, du Pays basque et de la Méditerranée », énumère-t-elle.
Poissons, crustacés, coquillages et autres mollusques frétillent en bancs sur une carte inspirée et inspirante mariant le cru et le cuit. Au programme, plateaux de fruits de mer ; thon rouge, ponzu épicé ; poulpe doré, bouillon à la harissa ; vive à la flamme, bouillon d’épices douces ; bar de ligne, beurre blanc au saké et miso…
Autant de tables où règnent une diversité des saveurs et des réminiscences personnelles qui atteste combien, pour Stéphanie Le Quellec, le goût de la mémoire est aussi une mémoire des goûts. Les recettes de ce livre vont le prouver de la plus belle et délicate des manières.
BIOGRAPHIE DE LA CHEFFE
Stéphanie Le Quellec est née le 6 décembre 1981 à Eaubonne dans le Val-d’Oise. Biberonnée dès son plus jeune âge au bon goût et au goût du bon lors des repas de famille, cette fille d’une commerçante et d’un chef d’entreprise en informatique n’a jamais dévié de sa trajectoire de devenir cuisinière.
La Francilienne a aiguisé sa lame auprès de premiers couteaux de l’Hexagone : Philippe Legendre, 3 étoiles, au Cinq au Four Seasons Hotel George V à Paris et Philippe Jourdin, 2 étoiles, au Faventia à Tourrettes dans le Var auquel elle succède à 29 ans, en 2010, à la tête de la table gastronomique du domaine de Terre Blanche.
Grande gagnante de la saison 2 de Top Chef en 2011, un formidable accélérateur cathodique, Stéphanie Le Quellec crève l’écran et quitte l’année suivante la Provence pour retrouver Paris en tant que cheffe exécutive lors de l’ouverture en 2013 du Prince de Galles à quelques mètres de son ancienne maison du George V. Une première étoile en 2014, une deuxième en 2019 et voici venu le temps pour cette perfectionniste de voler de ses propres casseroles dans son restaurant gastronomique de la Scène à Paris où elle retrouve, dès 2020, ses 2 étoiles.
Entrepreneuse dans l’âme, Stéphanie Le Quellec ouvre dans la capitale, toujours associée à son mari David, MAM, dédiée à la cuisine familiale et Vive, consacrée à celle de la mer.
Une vie par le menu
6 décembre 1981 : naissance à Eaubonne dans le Val-d’Oise
2010 : Stéphanie Le Quellec devient cheffe du Faventia (2 étoiles) au domaine de Terre Blanche à Tourrettes dans le Var
2011 : gagnante la saison 2 de Top Chef
2013 : Stéphanie Le Quellec est nommée cheffe exécutive lors de l’ouverture du Prince de Galles à Paris
2014 : première étoile au guide Michelin
2019 : deuxième étoile au guide Michelin
2019 : Stéphanie Le Quellec ouvre la Scène à Paris
2020 : 2 étoiles au guide Michelin
2020 : 4 toques et 17/20 au Gault & Millau
2020 : ouverture de MAM, Maison de cuisine, Cuisine de maison, à Paris
2022 : ouverture de Vive, Maison Mer, à Paris
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Ma pissaladière,
relevée de girofle
 Mes apéritifs d’été sont rythmés par la pissaladière pour faire plaisir à mes enfants. »


Pour 4 pièces
Préparation : 1 h 30
Repos : 2 nuits + 3 semaines de maturation pour le pissalat
[image: Niveau de difficulté : intermédiaire.]
Ingrédients :
Pâte à pissaladière
250 g de farine
2,5 g de sel
4 g de levure
3,5 ml d’huile de pépins de raisin
50 ml d’eau
12,5 ml de bière blonde
Oignons confits
1 kg d’oignons doux
20 g de beurre doux
200 ml de fond blanc
1 cuillère à soupe d’huile d’olive
40 g de pissalat
Pissalat
500 g d’anchois
1 kg de gros sel
20 g de poivre
2 clous de girofle

Préparation :
1. Dans la cuve d’un batteur, versez la farine, le sel, la levure, l’huile, l’eau et la bière. Pétrissez 8 min à vitesse moyenne, jusqu’à obtenir une pâte souple.
2. Boulez la pâte, placez-la dans un cul de poule, incisez-la d’une croix à l’aide d’un couteau, filmez et laissez reposer une nuit au frais.
3. Le lendemain, étalez la pâte au laminoir (cran 1) ou avec un rouleau de 2 mm d’épaisseur. Réservez-la au frais une deuxième nuit.
4. Découpez la pâte à l’emporte-pièce de 86 mm, en 4 disques. Disposez-les entre deux tapis Silpat, coincés entre trois plaques. Faites cuire 15 min à 190 °C, four sec.
5. Pendant ce temps, épluchez les oignons et taillez-les très finement à la mandoline.
6. Dans un rondeau haut, faites fondre le beurre à feu vif, ajoutez les oignons, remuez régulièrement pour bien décoller les sucs puis assaisonnez avec de l’huile d’olive.
7. Déglacez avec le fond blanc, puis poursuivez la cuisson jusqu’à ce que les oignons soient bien desséchés et confits. Réservez.
8. Pour la préparation du pissalat, rincez les anchois sous un filet d’eau, puis mélangez-les avec le gros sel, le poivre et les clous de girofle. Faites-les maturer 3 semaines au frais dans un grand bocal en verre sans air, en remuant au bout d’une semaine et demie.
9. Mixez les anchois salés, puis passez la préparation au tamis fin pour obtenir un pissalat lisse.
10. Disposez les disques de pâte précuits sur un Silpat, placez-les dans un cercle chemisé de papier sulfurisé. Tartinez avec le pissalat puis déposez 60 g d’oignons confits sur chaque base.
11. À l’aide d’une cuillère trempée dans l’eau chaude, étalez les oignons de façon homogène.
12. Faites cuire 15 min à 170 °C. Laissez refroidir, puis congelez pour faciliter la découpe.
13. Laissez décongeler doucement au réfrigérateur, puis réchauffez 3 min à 180 °C avant de servir.




Petits radis, beurre foisonné à la fève Tonka
 Mon apéritif préféré, encore aujourd’hui.
Enfant parisienne, j’avais 3 jardinières sur mon balcon et j’y plantais des radis. »


Pour 4 pièces
Préparation : 15 min
[image: Niveau de difficulté : facile.] 
Ingrédients
1 botte de radis (multicolores et maraîchers si possible)
80 g de beurre fermier demi-sel
1 pincée de fleur de sel
1 tour de moulin à poivre
2 fèves de Tonka
glaçons
glace pilée

Préparation :
1. Lavez les radis, gardez 3 à 4 cm de fanes.
2. Trempez-les 15 min dans de l’eau avec des glaçons pour les raffermir.
3. Égouttez et dressez harmonieusement directement sur un lit de glace pilée.
4. Tempérez le beurre et mettez-le dans la cuve du batteur avec un tour de moulin à poivre et les fèves de Tonka râpées.
5. Fouettez à vitesse moyenne 8 à 9 min. Le beurre doit blanchir, prendre du volume et gagner en légèreté.
6. Dressez ce beurre élégamment dans un bol ou une petite coupe et parsemez de fleur de sel. Dégustez avec les radis.



Tartelette de bulots au cerfeuil
 Premiers pas à l’école hôtelière. »


Pour 12 tartelettes
Préparation : 1 h 30
Repos : 1 nuit (pâte)
Déshydratation : 2 jours (galet moutarde)
[image: Niveau de difficulté : exigeant.] 
Ingrédients :
Bulots
500 g de bulots
15 g de gros sel
1 petite branche de thym
1 gousse d’ail
8 g de mélange 4 épices
2 l d’eau
Galet moutarde
80 g de moutarde à l’ancienne
8 pousses de cerfeuil
1 filet d’huile d’olive
1 pointe de fleur de sel
Pâte à Barbajuan
40 g de farine T00
5 g d’œuf battu
13 g d’eau
4 g d’huile d’olive

Préparation de la chlorophylle de cerfeuil :
1. Faites bouillir l’eau avec le gros sel et le bicarbonate.
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