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 PRÉFACE
 Manger  un  gâteau,  la  chose  est  tellement  innocente.  Elle  est  de  celles  qui  floutent  et  «  nuagent  »
 l'instant,  pour  le  concentrer  sur  une  régression  finaude  et  absolue,  toute  courte  et  toute  prenante.
 La  chose  a  grandi.  La  pâtisserie  a  mûri.  Des  gâteaux  de  boulanger  aux  bijoux  de  palace
 en  passant  par  les  pâtisseries  de  comptoir  et  les  OVNI  quasi  volants,  un  phénomène  a  mis  les  pâtissiers
 d'accord  :  la  nature.  Celle  que  l'on  gagnera  toujours  à  écouter,  dont  on  dit  qu'elle  est  l'ultime
 calendrier.  Faire  une  tarte  aux  framboises  avant  qu'elles-mêmes  ne  poussent  est  la  version
 absurdement  sucrée  de  la  charrue  avant  les  bœufs,  et  c'est  bien  des  années  plus  tard  que  le  sensé
 l'emportera.
 De  chaque  pâtissier  jaillit,  un  jour  ou  l'autre,  une  part  de  cuisinier,  et  naissent  dans  les  gâteaux,
 des  assaisonnements,  des  infusions,  des  décoctions.  Elle  est  belle,  cette  scène  sucrée,  triomphante
 dans  son  honnêteté.  En  réponse  à  la  saisonnalité,  une  infinité  de  façons  de  s'exprimer.
 Certains  partent  d'un  souvenir  d'enfance,  d'autres  d'un  classique  de  la  cuisine  française,  le  prochain
 d'une  sculpture,  d'une  émotion  ou  d'une  chanson,  et  la  place  jouit,  au  gré  de  la  nature,  d'une  offre
 inouïe  et  infinie.  Au  fil  des  pages,  des  pâtisseries  de  chocolatier,  des  vergers  entiers  sur  fonds  de  tartes,
 des  biscuits  et  gâteaux  de  voyage  enchanteurs,  des  gâteaux  montés  minute,  des  noisettes  triomphantes,
 des  régions  célébrées  et  des  fruits  à  leur  apogée.
 Et  puis  vient  l'après.  Le  sort  du  gâteau  une  fois  sorti  de  la  pâtisserie.  A-t-on  le  droit  de  ne  dévorer
 que  le  cœur  d'un  gâteau  rond,  ou  d'enlever  le  feuilleté  haut  d'une  galette  des  rois  ?  De  décapiter
 une  religieuse,  ou  lécher  la  crème  d'une  tropézienne  pour  en  laisser  le  chapeau  ?  De  trimbaler  des  petits
 sablés  garnis,  frêles  et  graciles,  sur  un  scooter  hasardeux  par  temps  pluvieux  ?  Le  travail  du  pâtissier
 s'arrête  au  moment  où  le  gâteau  passe  la  porte,  mais  qu'en  est-il  après  ?  La  question  leur  a  été  posée,
 à  chacun,  et  les  destins  éclatent.  Couteau/fourchette,  avec  les  doigts,  à  la  cuillère,  dans  la  rue,
 avec  les  deux  mains,  au  lit,  à  table,  à  même  la  boîte  ou  «  très  franchement,  c'est  comme  on  veut  »,
 les  gâteaux  ont  plus  d'une  vie.
 Et  puis  la  vie  reprend.  Jusqu'au  prochain  gâteau  venu.
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 Le  fondant  au  caramel
 Placer  le  sucre  et  le  glucose  dans  une  casserole.  Cuire  sur  feu
 moyen.  Arrêter  la  cuisson  lorsque  le  caramel  devient  brun.
 Déglacer  avec  la  crème  chaude.  Cuire  à  nouveau  jusqu'à
 109  °C.  Ajouter  le  beurre  salé  et  mélanger.  Débarrasser  et
 laisser  refroidir.  Mélanger  le  caramel  encore  chaud  au  fondant
 légèrement  chauffé,  à  l'aide  d'une  spatule.  Il  est  à  une  bonne
 température  d'utilisation  vers  30  °C.
 Montage  et  finition
 Dans  un  récipient  fermé,  mettre  les  perles,  les  granulés  choco-
lat  et  le  scintillant  bronze.  Secouer  l'ensemble  pour  «  habiller  »
 de  façon  homogène  les  perles  avec  la  poudre.  Garnir  l'éclair  de
 crème  caramel,  puis  le  tremper  dans  le  fondant  caramel  que
 l'on  aura  fait  chauffer  jusqu'à  obtenir  la  bonne  fluidité.  Astuce  :
 il  est  conseillé  de  remuer  régulièrement  son  fondant  lors  de
 l'utilisation  pour  éviter  qu'une  croûte  ne  se  forme  à  la  surface.
 Parsemer  tout  de  suite  de  perles  et  de  granulés  chocolat
 bronze.
 RÉALISATION
 La  pâte  à  choux
 Faire  chauffer  l'eau,  le  lait,  le  beurre,  le  sel,  le  sucre  et  la
 vanille  liquide.  À  ébullition,  jeter  la  farine  en  une  seule  fois  et
 remuer  vivement  à  la  spatule,  hors  du  feu,  jusqu'à  ce  que  la
 pâte  se  détache  des  parois.  La  mettre  dans  un  batteur  muni
 du  fouet.  Faire  tourner  à  vitesse  moyenne  et  incorporer  les
 œufs  petit  à  petit.  Une  fois  que  le  résultat  est  lisse,  homo-
gène  et  brillant,  pocher  des  éclairs  de  11  cm  avec  une  douille
 à  petit  four  de  15  mm.  Mettre  le  four  à  250  °C,  l'éteindre,  puis
 enfourner  les  éclairs.  Rallumer  le  four  à  160  °C  quand  la  pâte
 à  choux  a  gonflé  (entre  12  et  16  min).  Poursuivre  la  cuisson  une
 vingtaine  de  minutes.
 La  crème  caramel
 Hydrater  la  gélatine  pendant  au  moins  5  min  dans  l'eau.  Placer
 le  sucre  dans  une  casserole.  Cuire  sur  feu  moyen.  Arrêter  la
 cuisson  lorsque  le  caramel  devient  brun.  Déglacer  avec  la
 crème  chaude.  Atttention,  il  est  important  que  la  crème  soit
 chaude  afin  d'éviter  un  choc  thermique  et  donc  des  projections
 bouillantes.  Ajouter  le  beurre  et  la  fleur  de  sel.  Puis  laisser
 refroidir  à  50  °C  avant  de  mettre  la  gélatine.  Verser  petit  à
 petit  le  caramel  à  45  °C  sur  le  mascarpone  et  mélanger  au
 batteur.  Débarrasser.  Conserver  au  minimum  2  h  au  froid  avant
 le  dressage.
 INGRÉDIENTS
 La  pâte  à  choux
 55  g  d'eau
 55  g  de  lait
 55  g  de  beurre
 2  g  de  sel
 2  g  de  sucre  semoule
 3  g  de  vanille  liquide
 55  g  de  farine  type  55
 95  g  d'œufs  entiers
 La  crème  caramel
 1  g  de  gélatine  en  poudre
 7  g  d'eau
 90  g  de  sucre  semoule
 115  g  de  crème  liquide
 à  35  %  de  MG
 56  g  de  beurre
 1  pincée  de  fleur  de  sel
 175  g  de  mascarpone
 Le  fondant  au  caramel
 30  g  de  sucre  semoule
 20  g  de  glucose
 55  g  de  crème  liquide
 à  35  %  de  MG
 5  g  de  beurre  demi-sel
 240  g  de  fondant  blanc
 Montage  et  finition
 10  g  de  perles  de  chocolat
 10  g  de  granulés  fins
 en  chocolat
 Quantité  suffisante
 de  scintillant  couleur
 bronze
 ÉCLAIR  CARAMEL
 CHRISTOPHE  ADAM  (L'ÉCLAIR  DE  GÉNIE)
 D'un  petit  éclair,  il  a  construit  un  empire.  Du  génie
 Au  bout  de  15  ans  chez  Fauchon,  Christophe  Adam  n'a  plus  eu  envie  de  la  pâtisserie  telle
 qu'il  la  connaissait.  Une  rencontre  avec  ses  futurs  associés  sera  le  déclic  :  les  éclairs.  Que  des  éclairs,
 pour  commencer.  Il  a  enlevé  tout  le  superflu  qu'il  n'aimait  plus  dans  la  pâtisserie,  pour  se  concentrer
 sur  un  produit  frais,  beau  et  simple.  Aujourd'hui,  23  boutiques  dans  le  monde  sont  dans  la  partie,
 et  elles  ont  fait  de  la  place  aux  autres,  comme  les  barlettes,  les  éclairs  glacés  et  les  confiseries.
 Des  créations  salées  devraient  même  pointer  le  bout  de  leur  nez.  Breton  dedans  et  dehors,  son  éclair
 caramel  a  été  le  plus  long  à  dessiner.  Des  dizaines  et  des  dizaines  d'essais,  puis  une  vingtaine  de
 changements  de  recettes,  et  la  version  finale  est  arrêtée,  telle  que  Christophe  la  ressent.  À  la  première
 bouchée,  il  arrive  tout  de  suite,  onctueux  et  crémeux,  suivi  par  la  pâte  à  choux,  et  en  toute  fin,  la  pointe
 de  sel.  Un  caramel  bien  assis  dans  un  gâteau  bien  posé.
 POUR  ENVIRON  11  ÉCLAIRS
 Temps  de  préparation  :  1  h  •  Temps  de  repos  :  2  h  •  Temps  de  cuisson  :  35  min
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 les  jaunes  d'œufs  avec  le  sucre  restant,  la  poudre  à  crème  et  la
 farine.  Retirer  la  gousse  de  vanille.  Verser  le  liquide  chaud  sur
 le  mélange  blanchi.  Remuer.  Replacer  le  tout  dans  la  casserole.
 Porter  à  ébullition  en  remuant  constamment  pour  éviter  que  le
 fond  n'accroche.  Hors  du  feu,  ajouter  le  beurre.  Mélanger,  puis
 débarrasser  dans  un  plat  à  gratin.  Filmer  au  contact.  Réserver
 au  frais.
 La  crème  Madame  au  muscovado  et  vieux  rhum
 Mettre  la  gélatine  dans  de  l'eau  froide.  Porter  la  crème  à  ébul-
lition  avec  le  sucre  muscovado.  Ajouter  la  gélatine  essorée.
 Verser  le  liquide  chaud  sur  la  crème  pâtissière  et  le  rhum.
 À  l'aide  d'un  mixeur  plongeant,  mixer  le  tout.  Réserver  au  frais  12  h.
 Montage  et  finition
 Monter  au  fouet  la  crème  Madame.  Mettre  la  préparation  dans
 une  poche  munie  d'une  douille  de  8  mm  de  diamètre.  Percer
 chaque  chouquette  puis  garnir  de  crème  Madame.
 RÉALISATION
 La  pâte  à  choux
 Porter  à  ébullition  le  lait,  le  beurre,  le  sel,  l'extrait  de  vanille,
 l'eau  de  fleur  d'oranger  et  le  sucre  vanillé.  Hors  du  feu,  ajou-
ter  la  farine,  remuer  énergiquement  à  l'aide  d'une  spatule.
 Dessécher  la  pâte  obtenue  sur  feu  doux  de  2  à  3  min.  Mettre
 la  pâte  obtenue  dans  la  cuve  du  batteur  munie  de  la  feuille.
 Ajouter  les  œufs  graduellement.  Une  fois  que  la  pâte  à  choux
 est  lisse  et  homogène,  mettre  la  préparation  dans  une  poche
 munie  d'une  douille  n°  10.  Sur  une  plaque  recouverte  de  papier
 sulfurisé,  pocher  des  chouquettes  d'environ  2  cm  de  diamètre.
 Parsemer  de  sucre  grains  n°  10.  Enfourner  à  160  °C  durant
 20  min.  Débarrasser  les  chouquettes  sur  une  grille  à  la  sortie
 du  four  afin  de  stopper  la  cuisson.
 La  crème  pâtissière
 Placer  dans  une  casserole  le  lait,  la  crème,  10  g  de  sucre  et  la
 gousse  de  vanille  grattée.  Porter  le  tout  à  ébullition.  Blanchir
 INGRÉDIENTS
 La  pâte  à  choux
 165  g  de  lait
 67  g  de  beurre
 3  g  de  sel
 12  g  d'extrait  de  vanille
 liquide
 7  g  d'eau  de  fleur  d'oranger
 3  g  de  sucre  vanillé
 100  g  de  farine
 170  g  d'œufs
 Quantité  suffisante  de  sucre
 grains  n°  10
 La  crème
 pâtissière  (quantité
 volontairement
 supérieure)
 100  g  de  lait
 12  g  de  crème  fleurette
 à  35  %  de  MG
 22  g  de  sucre  semoule
 1  gousse  de  vanille
 20  g  de  jaunes  d'œufs
 6  g  de  poudre  à  crème
 6  g  de  farine
 6  g  de  beurre
 La  crème  Madame
 au  muscovado
 et  vieux  rhum
 1,5  feuille  de  gélatine
 400  g  de  crème  fleurette
 50  g  de  sucre  muscovado
 90  g  de  crème  pâtissière
 30  g  de  vieux  rhum  brun
 Montage  et  finition
 Quantité  suffisante
 de  codineige  ou  sucre  décor
 Quantité  suffisante
 de  colorant  liposoluble
 en  poudre
 POUCHKINETTE
 JULIEN  ALVAREZ  (CAFÉ  POUCHKINE)
 Nouveau  souffle  parisien  sur  une  institution  russe
 Du  Peninsula,  Julien  s'envole  et  n'atterrit  pas  dans  n'importe  quel  nid  :  Pouchkine,  seconde  peau,
 s'annonce  immense.  De  nouvelles  boutiques,  des  corners  dans  les  gares  et  aéroports,  une  toute  nouvelle
 gamme  pâtissière  et  un  renouveau  tranchant  de  l'identité  visuelle...  Pouchkine  passe  la  seconde  avec
 Julien  Alvarez  au  volant  du  sucré.  La  plus  discrète  en  taille  et  pourtant  la  plus  rayonnante  sous  la  dent,
 c'est  la  pouchkinette,  petite  chouquette  au  sucre  garnie  d'une  crème  ultra-fluide,  à  la  rose,  au  rhum,
 au  praliné,  au  caramel...  Cette  dernière  a  justement  plus  d'un  tour  dans  son  sac  :  caramel  cuit,  fève
 tonka,  Carambar  et  Werther's  original  !  La  petite  adorée  du  chef,  c'est  celle  au  rhum  et  muscovado,  douce
 et  puissante.  Ne  jamais  sous-estimer  les  tout  petits  gâteaux...
 POUR  ENVIRON  50  CHOUQUETTES
 Temps  de  préparation  :  1  h  30  •  Temps  de  repos  :  12  h  •  Temps  de  cuisson  :  20  min
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 CHEESECAKE
 CASSISETCITRON
 JAUNE
 NICOLAS  BACHEYRE  (UN  DIMANCHE  À  PARIS)
 «  C'est  quand  même  dommage  de  faire  un  gâteau  aussi  bon…
 et  aussi  moche  »
 Sa  première  année  aux  États-Unis  n'a  pas  aidé  :  pour  Nicolas  Bacheyre,  manger  un  gâteau  au  fromage,
 c'était  hors  de  question.  Contre-nature  à  la  pâtisserie  et  même  un  poil  repoussant,  il  rôde  autour
 sans  jamais  oser.  Jusqu'au  jour  où  il  a  craqué,  et  quel  craquage  !  Il  est  aujourd'hui  son  meilleur  souvenir
 de  ses  deux  années  passées  là-bas,  avec  le  carrot  cake.  Rentré  en  France,  il  se  dit  «  c'est  quand  même
 dommage  de  faire  un  gâteau  aussi  bon…  et  aussi  moche  »,  et  rêve  d'en  faire  sa  version,  régressive
 et  gourmande  sans  perdre  en  élégance  et  en  équilibre.  Il  troque  le  traditionnel  coulis  de  fruits  rouges
 contre  une  purée  de  cassis  à  la  française,  et  apporte  une  touche  de  yaourt,  pour  l'essentielle  acidité.
 La  sensation  qu'il  veut  donner,  à  la  première  cuillère,  c'est  celle  du  fromage  blanc  à  la  confiture  de  cassis,
 pas  encore  mélangé.  Les  deux  ne  se  mélangent  pas,  on  a  le  sucre  et  le  fruité  dans  quelques  parties
 de  la  bouche  uniquement,  le  reste  étant  totalement  sur  la  douceur  et  le  calme.  Arrivent  ensuite  le  biscuit
 hyper  friable,  le  nappage  concentré  au  cassis  et  la  ceinture  de  chocolat  blanc  pour  la  gourmandise.
 POUR  8  CHEESECAKES
 Temps  de  préparation  :  2  h  30  •  Temps  de  cuisson  :  20  min  •  Temps  de  repos/réfrigération  :  17  h
 INGRÉDIENTS
 Le  pain  de  Gênes
 à  la  vanille
 84  g  de  pâte  d'amandes
 à  66  %  d'amandes
 15  g  de  sucre  semoule
 94  g  d'œufs  entiers
 27  g  de  farine  de  riz
 1  g  de  levure  chimique
 25  g  de  beurre  doux
 ½  gousse  de  vanille
 Le  confit  de  cassis
 165  g  de  purée  de  cassis
 270  g  de  cassis  billes
 (surgelés)
 16  g  de  sucre  semoule  n°  1
 34  g  de  sucre  semoule  n°  2
 6  g  de  pectine  NH
 L'appareil
 à  cheesecake  au  citron
 5  g  de  gélatine  en  poudre
 30  g  d'eau  n°  1
 175  g  de  cream  cheese
 (Elle  &  Vire)
 35  g  de  sucre  semoule  n°  1
 35  g  de  jaunes  d'œufs  n°  1
 65  g  de  sucre  semoule  n°  2
 20  g  d'eau  n°  2
 40  g  de  jaunes  d'œufs  n°  2
 260  g  de  crème  liquide
 à  35  %  de  MG
 10  g  de  zestes  de  citron  jaune
 Le  biscuit  reconstitué
 130  g  de  beurre  doux
 130  g  de  sucre  roux
 1,5  g  de  sel  fin
 32  g  de  poudre  d'amandes
 97  g  de  poudre  de  noisettes
 110  g  de  farine  de  riz
 20  g  de  beurre  de  cacao
 75  g  de  chocolat  blanc
 Le  glaçage  cassis
 56  g  de  purée  de  cassis
 38  g  de  glucose
 540  g  de  nappage  neutre
 310  g  d'eau
 47  g  de  sucre  semoule
 9  g  de  pectine  NH
 Quantité  suffisante
 de  colorant  rouge
 Quantité  suffisante
 de  colorant  bleu
 Montage  et  finition
 Quantité  suffisante
 de  chocolat  blanc
 Quantité  suffisante
 de  cassis  frais
 Quantité  suffisante  de  fleurs
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PRI FACE

Manger un gateau, la chose est tellement innocente. Elle est de celles qui floutent et « nuagent »
linstant, pour le concentrer sur une régression finaude et absolue, toute courte et toute prenante.

La chose a grandi. La patisserie a mari. Des gateaux de boulanger aux bijoux de palace

en passant par les patisseries de comptoir et les OVNI quasi volants, un phénomene a mis les patissiers
d’accord : la nature. Celle que l'on gagnera toujours a écouter, dont on dit qu'elle est lultime
calendrier. Faire une tarte aux framboises avant qu’elles-mémes ne poussent est la version
(l/)vﬁ‘ll/'(/(’l”(’”/ v')'”('/'(;(’ (/(’ /(l (7/](!["‘”() avant I(’v‘,’ /)(I’l{/.
lemportera.

et c’est bien des années plus tard que le sensé

De chaque patissier jaillit, un jour ou Uautre, une part de cuisinier, et naissent dans les gateaux,
des assaisonnements, des infusions, des décoctions. Elle est belle, cette scene sucrée, triomphante
dans son honnéteté. En réponse a la saisonnalité, une infinité de fagons de s’exprimer.

Certains partent d’un souvenir d’enfance, d’autres d’un classique de la cuisine frangaise, le prochain
d’une sculpture, d’une émotion ou d’'une chanson, et la place jouit, au gré de la nature, d’une offre
inouie et infinie. Au fil des pages, des patisseries de chocolatier, des vergers entiers sur fonds de tart

des biscuils et gateaux de voyage enchanteurs, des gateaux montés minute, des noisettes triomphantes,

des régions célébrées et des fruils a leur apogée.

Et puis vient Uapres. Le sort du gateau une fois sorti de la patisserie. A-t-on le droit de ne dévorer

que le ceur d'un gateau rond, ou d’enlever le feuilleté haut d’une galette des rois ? De décapiter

une religieuse, ou lécher la creme d'une tropézienne pour en laisser le chapeau ? De trimbaler des petits
sablés garnis, fréles et graciles, sur un scooter hasardeux par temps pluvieux ? Le travail du patissier
sarréte au moment ot le gateau passe la porte, mais qu’en est-il apres ? La question leur a été posée,

a chacun, et les destins éclatent. Couteau/fourchette, avec les doigts, a la cuillere, dans la rue,

avec les deux mains, au lit, a table, a méme la boite ou « tres franchement, c'est comme on veut »,

les gateaux ont plus d’une vie.

Lt puis la vie reprend. Jusqu'au prochain gateau venu.
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ECLAIR CAR!/

MEL

CHRISTOPHE ADAM (LECLAIR DE GENIE]

D’un petit éclair, il a construit un empire. Du génie

Au bout de 15 ans chez Fauchon, Christophe Adam n’a plus eu envie de la patisserie telle

qu'il la connaissait. Une rencontre avec s

0s fulurs as:

pcics sera le déclic : les éclairs. Que des éclairs,

pour commencer. Il a enlevé tout le superflu qu’il n’aimait plus dans la patisserie, pour se concentrer
sur un produit frais, beau et simple. Aujourd’hui, 23 boutiques dans le monde sont dans la partie,
et elles ont fait de la place aux autres, comme les barlettes, les éclairs glacés et les confiseries.

Des créations salées devraient méme pointer le bout de leur nez. Breton dedans et dehors,

son éclair

caramel a été le plus long a dessiner. Des dizaines et des dizaines d'essais, puis une vingtaine de

changements de recettes, et la version finale est arrétée, telle que Christophe la ressent. A la premiere

bouchée, il arrive tout de suite, onctueux et crémeu.
de sel. Un caramel bien a

POUR ENVIRON 11 ECLAIRS

s dans un gateau bien posé.

suivi par la pate a choux, et en toute fin, la pointe

Temps de préparation : 1 h © Temps de repos : 2 h - Temps de cuisson : 35 min

INGREDIENTS
La pdte a choux
55 g d’eau

de lait

de beurre

La créme caramel
1 g de gélatine en poudre
Tgdeau

90 g de sucre semoule
2 g de sel 115 g de creme liquide
a35 % de MG

56 g de beurre

2 g de sucre semoule

3 g de vanille liquide

c de farine type 55 1 pincée de fleur de sel

95 & d'wufs entiers 17

g de mascarpone

REALISATION

La pate a choux

Faire chauffer U'eau, le lait, le beurre, le sel, le sucre et la
vanille liquide. A ébullition, jeter la farine en une seule fois et
remuer vivement a la spatule, hors du feu, jusqu’a ce que la
pate se détache des parois. La mettre dans un batteur muni
du fouet. Faire tourner a vitesse moyenne et incorporer les
ceufs petit a petit. Une fois que le résultat est lisse, homo-
géne et brillant, pocher des éclairs de 11 cm avec une douille
a petit four de 15 mm. Mettre le four & 250 °C, 'éteindre, puis
enfourner les éclairs. Rallumer le four a 160 °C quand la pate
achoux a gonflé [entre 12 et 16 min). Poursuivre la cuisson une
vingtaine de minutes

La créme caramel

Hydrater la gélatine pendant au moins 5 min dans l'eau. Placer
le sucre dans une casserole. Cuire sur feu moyen. Arréter la
cuisson lorsque le caramel devient brun. Déglacer avec la
créme chaude. Atttention, il est important que la créme soit
chaude afin d’éviter un choc thermique et donc des projections
bouillantes. Ajouter le beurre et la fleur de sel. Puis laisser
refroidir a 50 °C avant de mettre la gélatine. Verser petit a
petit le caramel a 45 °C sur le mascarpone et mélanger au
batteur. Débarrasser. Conserver au minimum 2 h au froid avant
le dressage.

Q

Le fondant au caramel
30 g de sucre semoule

Monlage el finition
10 g de perles de chocolat
20 g de glucose

10 g de granulés fins

g de creme liquide en chocolat
5% de MG
5 g de beurre demi-sel

240 g de fondant blanc

a Quantité suffisante

de scintillant couleur

bronze

Le fondant au caramel

Placer le sucre et le glucose dans une casserole. Cuire sur feu
moyen. Arréter la cuisson lorsque le caramel devient brun
Déglacer avec la créme chaude. Cuire a nouveau jusqu’a
109 °C. Ajouter le beurre salé et mélanger. Débarrasser et
laisser refroidir. Mélanger le caramel encore chaud au fondant
légérement chauffé, a l'aide d’une spatule. Il est a une bonne
température d'utilisation vers 30 °C

Montlage el finition

Dans un récipient fermé, mettre les perles, les granulés choco-
lat et le scintillant bronze. Secouer l'ensemble pour « habiller »
de facon homogéne les perles avec la poudre. Garnir l'éclair de
créme caramel, puis le tremper dans le fondant caramel que
'on aura fait chauffer jusqu’a obtenir la bonne fluidité. Astuce :
il est conseillé de remuer régulierement son fondant lors de
L'utilisation pour éviter qu'une crolite ne se forme a la surface
Parsemer tout de suite de perles et de granulés chocolat
bronze
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“OUCH INETTE

JULIEN ALVAREZ (CAFE POUCHKINE)

Nouveau souffle paris

ien sur une institution russe

Du Peninsula, Julien s'envole et n'atterrit pas dans n'importe quel nid : Pouchkine, seconde peau,

s’annonce immense. De nouvelles boutiques, des corners dans les gares et aéroports, une toute nouvelle

gamme patiss
Julien Alvarez au volant du sucré. La plus dis

iere et un renouveau tranchant de Uidentité visuelle... Pouchkine passe la seconde avec
rete en taille et pourtant la plus rayonnante sous la dent,

c'est la pouchkinette, petite chouquette au sucre garnie d’une creme ultra-fluide, a la rose, au rhum,

au praliné, au caramel... Cette derniére a justement plus d’'un tour dans son sac : caramel cuit, feve

tonka, Carambar et Werther’s original ! La petite adorée du chef. c’est celle au rhum et muscovado, douce

et puissante. Ne jamais sous-estimer les tout petits gateaux

POUR ENVIRON 50 CHOUQUETTES

Temps de préparalion : 1 h 30 < Temps de repos : 12 h - Temps de cuisson : 20 min

INGREDIENTS
La pate a choux
r de lait

La créme

piélissiére (quanlité

volontairement

supérieure)

100 g de lait

12 g de créme fleurette
a35 % de MG

22 g de sucre semoule

de beurre

3 g de sel

12 g d’extrait de vanille
liquide

T g deau de fleur d’oranger

3 g de sucre vanillé

100 g de farine

170 g d’wufs

Quantité suffisante de sucre

1 gousse de vanille
20 g de jaunes d’wufs
6 g de poudre a creme
grains n® 10

REALISATION

La pate a choux

Porter a ébullition le lait, le beurre, le sel, Uextrait de vanille,
l'eau de fleur d'oranger et le sucre vanillé. Hors du feu, ajou-
ter la farine, remuer énergiquement a l'aide d'une spatule.
Dessécher la pate obtenue sur feu doux de 2 a 3 min. Mettre
la pate obtenue dans la cuve du batteur munie de la feuille.
Ajouter les ceufs graduellement. Une fois que la pate a choux
est lisse et homogéne, mettre la préparation dans une poche
munie d'une douille n® 10. Sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé, pocher des chouquettes d'environ 2 cm de diameétre.
Parsemer de sucre grains n® 10. Enfourner a 160 °C durant
20 min. Débarrasser les chouquettes sur une grille a la sortie
du four afin de stopper la cuisson.

La créme pilissiére

Placer dans une casserole le lait, la créme, 10 g de sucre et la
gousse de vanille grattée. Porter le tout a ébullition. Blanchir

Montage el finition
Quantité
de codineige ou sucre décor

6 g de farine

6 g de beurre

La créeme Madame
au muscovado

el vieux rhum

1.5 feuille de gélatine
400 g de creme fleurette

50 g de sucre muscovado

suffisante

Quantité suffisante
de colorant liposoluble

en poudre

90 g de creme patissiere
30 g de viewx rhum brun

les jaunes d'ceufs avec le sucre restant, la poudre a créme et la
farine. Retirer la gousse de vanille. Verser le liquide chaud sur
le mélange blanchi. Remuer. Replacer le tout dans la casserole.
Porter a ébullition en remuant constamment pour éviter que le
fond naccroche. Hors du feu, ajouter le beurre. Mélanger, puis
débarrasser dans un plat a gratin. Filmer au contact. Réserver
au frais

La créeme Madame au muscovado el vieux rhum
Mettre la gélatine dans de l'eau froide. Porter la créme a ébul-
lition avec le sucre muscovado. Ajouter la gélatine essorée
Verser le liquide chaud sur la creme pétissiére et le rhum.
Alaided'un mixeur plongeant, mixer le tout. Réserver au frais 12 h
Monlage el finition

Monter au fouet la créme Madame. Mettre la préparation dans
une poche munie d'une douille de 8 mm de diamétre. Percer
chaque chouquette puis garnir de créme Madame.
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NICOLAS BACHEYRE (UN DIMANCHE A PARIS)

« C'est quand méme dommage de faire un gateau aussi bon...

el aussi moche »

Sa premiere année aux Etats-Unis n'a pas aidé : pour Nicolas Bacheyre, manger un gateau au fromage,
cétait hors de question. Contre-nature a la patisserie et méme un poil repoussant, il rode autour

sans jamats oser. Jusqu'au jour ou il a craqué, et quel craquage ! Il est aujourd’hui son meilleur souvenir

de ses deux années passées la-bas, avec le carrot cake. Rentré en France, il se dil « c’est r/lmm/ méme

(/()IIHII(["(’ de /(HI(’ un "(t/(’(tl[ aussi bon... el aus

st moche », el réve d’en /(lll e sa version,

et gourmande sans perdre en élégance et en équilibre. Il troque le traditionnel coulis de fruits rouges
contre une purée de cassis a la frangaise, et apporte une touche de yaourt, pour Uessentielle acidité.

La sensation qu'il veut donner, a la premiére cuillere,

clest celle du fromage blanc a la confiture de cas:

pas encore mélangé. Les deux ne se mélangent pas, on a le sucre et le fruité dans quelques parties
de la bouche uniquement, le reste étant totalement sur la douceur et le calme. Arrivent ensuite le biscuit

hyper friable, le nappage concentré au cassis et la ceinture de chocolat blanc pour la gourmandise.

POUR 8 CHEESECAKES
Temps de préparation : 2 h 30

INGREDIENTS

Le pain de Génes

a la vanille

S4 g de pate d'amandes
a 60 % d'amandes

15 g de sucre semoule

94 g d’wufs entiers

27 g de farine de riz

1 g de levure chimique

25 g de beurre doux

% gousse de vanille

Le confit de cassis

165 g de purée de cassis

270 g de cassis billes
(surgelés)

16 g de sucre semoule n° 1

34 g de sucre semoule n° 2

6.gde pectine NI

L'appareil
a cheesecake au citron
5 g de gélatine en poudre
30 g deaun® 1
175 g de cream cheese

(Elle & Vire)

35 g de sucre semoule n° 1

35 g de jaunes d'eufs n° 1
65 g de sucre semoule n°® 2
20 g d’eaun® 2
40 g de jaunes d'wufs n° 2
260 g de creme liquide

a35 % de MG
10 g de zestes de citron jaune
Le biscuil reconstitué
130 g de beurre doux
130 g de sucre roux

Temps de cuisson : 20 min *

1.5 g de sel fin
32 g de poudre d'amandes

97 ¢ de poudre de noisettes

110 g de farine de ri=
20 g de beurre de cacao

75 g de chocolat blanc
Le glacage cassi
506 g de purée de cas,

38 g de glucose
540 g de nappage neutre
310 g d’eau
7 g de sucre semoule
9 g de pectine NH
Quantité suffisante

de colorant rouge

Quantité suffisante
de colorant bleu

Temps de repos/réfrigération : 17T h

Montage el finition
Quantité suffisante
de chocolat 11/(1/11

fisante de fleurs
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