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 Les grands classiques de la pâtisserie revisités en version salée
 Sephora Nahon
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 S
 ephora Nahon, jeune femme de 28 ans et parisienne
 de naissance, est depuis toujours passionnée de
 cuisine. Dans son univers familial où la nourriture
 est synonyme de fête, elle expérimente des saveurs
 très diverses et réalise ses premiers essais auprès de
 sa mère et de son grand-père. Elle a eu l'immense
 privilège de former son goût en parcourant le monde
 de l'Afrique à l'Asie en passant par l'Amérique du Sud,
 les États-Unis et l'Europe.
 Des études prestigieuses, une prépa HEC et l'EM Lyon,
 l'éloignent un temps du monde culinaire mais la
 rendent encore plus déterminée à suivre sa vraie
 voie :  la cuisine. Quatre années dans le web, et c'est
 le grand saut vers les fourneaux. Plus bec sucré que
 salé, elle suit une formation pour pâtissiers à l'école
 Ferrandi.
 Gourmande, déterminée, curieuse, à l'affût de
 saveurs nouvelles et uniques, Sephora a profité de
 ses voyages et séjours à l'étranger pour former son
 palais et nourrir au fil des rencontres son inspiration
 et ses carnets de recettes.
 La voilà enfin armée pour ouvrir son restaurant et
 assumer sa passion à travers un lieu unique où la
 gourmandise se déguste dès l'entrée. Mais la route
 est longue…
 PRIVÉ DE DESSERT,
 ET LE SUCRÉ DEVIENT SALÉ
 Il s'est écoulé exactement un an entre la décision
 d'ouvrir un restaurant et le jour effectif de l'ouverture.
 Le temps de visiter un maximum de lieux et de
 convaincre une banque de financer le projet malgré
 son manque d'expérience. Le chemin est semé d'em-
bûches et nombreux sont ceux qui ne croient pas au
 projet. Mais le 17 septembre 2013, le restaurant ouvre
 ses portes. C'est au 4, rue Lallier, à deux pas de la rue
 des Martyrs et de la célèbre salle de concert de la
 Cigale, non loin de Pigalle, dans un quartier branché
 où les nouvelles tendances côtoient la tradition d'un
 ancien Paris retrouvé, que Sephora a installé son
 restaurant   Privé de dessert.
 L'idée de départ était d'ouvrir un établissement convi-
vial avec pour seul maître mot : le goût. Puis l'idée
 d'un concept plus spécifique et le nom qui l'a accom-
pagné se sont rapidement imposés au fil du chantier
 qui a transformé cette ancienne gargote indienne en
 un endroit moderne et chaleureux, mais surtout pas
 girly,   où déguster des plats réconfortants et régressifs.
 Privé de dessert   invite à changer les codes du repas et
 à jouer avec les sens : les yeux en prennent un coup, la
 bouche n'en est que plus surprise.   On y casse tous les
 repères visuels en ne servant que des plats ressem-
blant à s'y méprendre à... des desserts  ! Mais ils n'ont
 de dessert que l'apparence et sont bels et bien salés.
 Les présentations mettent les pupilles en éveil avant
 les papilles. Tous les grands classiques de la gastro-
nomie française sont revisités en desserts !
 Sephora imagine une cuisine française inventive et
 inspirée de saveurs nouvelles. Et c'est avec sa pre-
mière carte en poche qu'elle entreprend de recruter
 un chef pour porter le projet.
 Le chef choisi par Sephora pour donner vie à sa carte
 est François Cresp. À seulement 28 ans, ce profes-
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 sionnel au parcours sans faute a validé l'exécution
 technique des recettes en les adaptant à l'échelle d'un
 restaurant de quarante couverts mais surtout en y
 ajoutant sa touche experte. Il a ensuite créé de toutes
 pièces de nouveaux plats sous forme de desserts
 généreux et riches en saveurs. Il était très important
 pour Sephora et François de mettre en place une carte
 100 % faite maison à base de produits frais.
 AUX FOURNEAUX...
 François Cresp a grandi à Bordeaux. Son baccalau-
réat en poche, il part un an au Canada. À son retour,
 il s'inscrit dans la prestigieuse école de cuisine
 Ferrandi.
 Il fait ses premières armes dans un restaurant corse
 pour intégrer ensuite un premier restaurant gastro-
nomique,   Les Fougères.   Puis il prend une place de
 second au sein du restaurant   Le Bouche à oreille   à
 Bautervilliers et c'est au côté d'Aymeric Dreux qu'il
 continue son parcours. De cette expérience naît le
 désir de participer à des lancements de restaurants.
 En effet, la dynamique de réflexion et de création
 qui les entoure lui convient parfaitement, et c'est
 dans cet esprit qu'il intègre   Privé de dessert   dès ses
 débuts. «  Ce concept novateur m'a obligé à aborder
 la cuisine différemment. »
 LA SUITE…
 Ouvert uniquement le soir dans un premier temps,
 le restaurant fait l'unanimité auprès des critiques et
 du public. Il fonctionne quasiment entièrement sur
 réservation. Dans le but de proposer enfin une for-
mule déjeuner et de développer son concept,
 Sephora est rejoint par une nouvelle associée, Sophie
 Journo. Amie et ancienne camarade de classe,
 Sophie a travaillé plusieurs années au sein de la
 prestigieuse École de Cuisine Alain Ducasse. Ama-
trice chevronnée des alliances les plus singulières,
 elle saura faire de   Privé de dessert   un établissement
 où il continuera de faire bon vivre longtemps.
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 Tours de main
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 Préchauffez le four à 150 °C.
 Délayez la Maïzena®  dans un peu d'eau. Faites bouillir la crème,
 le beurre, la cassonade et la Maïzena®  dans une casserole tout
 en fouettant. Hors du feu, ajoutez les amandes, le gingembre et l'ail
 séché. Étalez cette préparation selon la forme de votre choix
 sur une plaque préalablement recouverte de papier sulfurisé
 et faites cuire au four pendant 20 minutes.
 6 personnes
 Préparation : 10 minutes
 Cuisson : 20 minutes
 Ingrédients
 •
 10 g de Maïzena
 ®
 •
 70 g de crème liquide
 •
 60 g de beurre
 •
 90 g de cassonade
 •
 120 g d'amandes hachées
 •
 2 pincées de gingembre
 en poudre
 •
 30 g d'ail séché
 nougatine
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