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UNE HIsTOlRE
D’AMOUR BT

DE BOURMANDISE

De U'amour lranomis par le goiitl. {amour du goiil.
Lamour de tranomellre, de cuisiner, de se régaler,

de disculer el de parlager. {a cuisine comme lien
indéfeclible avec les aulres, avec sa famille, avec moi.

La péatisserie a toujours été présente entre nous.
Jai appris tres jeune a réaliser mon premier
gateau avec elle. Un gateau au yaourt.

Trés simple avec un moyen mnémotechnique
infaillible : 1/2/3/4

Le pot d'1 yaourt que l'on verse dans un saladier
puis avec le pot vide :

1 pot de yaourt d’huile

2 pots de yaourt de sucre

3 pots de yaourt de farine

4 ceufs

1sachet de levure

1 pincée de sel (ne jamais oublier le sel,

méme pour la patisserie !)

1 zeste de citron

On mélange bien le tout.

180 °C pendant 45 minutes.

Et hop!

Son départ a créé un vide inimaginable. Jai res-
senti un besoin vital de le combler. Par la gour-
mandise. Comme si le golt était devenu un

éric Nebol

vecteur de communication divin entre nous.
Je suis parti vivre a Los Angeles en 2017. La
culture culinaire de cette ville est tres riche. Le
climat offre des fruits et légumes de grande qua-
lité, et ce, tout au long de l'année. On trouve éga-
lement dexcellentes patisseries réalisées avec
des ingrédients de bonne qualité. Ces patisse-
ries sont gigantesques, généreuses. Belles.

C'est volumineux et le go(t est souvent au ren-
dez-vous. Quand on sait dégoter les bons en-
droits.

Expatrié depuis 4 ans, je suis les patissiers fran-
cais sur les réseaux sociaux. Je fantasme sou-
vent sur les visuels plus incroyables les uns que
les autres qu'ils postent sur Instagram. Lors de
mes deéplacements en France, je programme
avec délectation des dégustations. Et je suis sou-
vent décu par le goQt, qui n‘atteint que rarement
la promesse que laissent entendre les visuels
postés sur les réseaux. Rarement jusqu’a ce jour
de mai 2018.
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{e chef-d’ceuvre de francois Perrel, sa Madeleine de Prousl,
lémoigne de la magie myolérieuse de Uart de la pdlisserie.

Un lrompe l'ceil, sa madeleine, fusionne le tradilionnel

el le moderne dans un sublime emballage. flors que visuellement,
cela ressemble en loul point a une madeleine tradilionnelle,

le génie de Trangois Perrel éclale au grand jour loraque

la fourchelle en argent divise le gdleau en deux. A linlérieur,

en lieu el place de la pdle, on s’émerueille de l'amerlume du miel
de chalaignier, du croquant deo amandes grillées, du biscuil

de Savoie el de la douceur de la creme vanille.

En 2018, je tombe sur un article intitulé « Les Pa-
tisseries stratosphériques de Francois Perret ». Je
lis, vois les visuels et cela devient une obsession
qui me hante alors. Je dois les godter. Vite. Je
profite d'un séjour professionnel pour me rendre
au Ritz Paris. Et je commande tous les desserts.
Toute la carte. Toute. La madeleine a laissé un
impact chez Marcel, mais les sensations nostal-
giques quelle laisse dans son sillon submergent
toutes les générations. En France, chacun a sa
propre image denfance de ce gateau et dans
chaque bouchée de cet entremets se cache un
souvenir qui raisonne en vous pour longtemps.
La madeleine, l'entremets marbre, la meringue
vanille, la barquette caramel, le dessert a l'assiette
a la vanille, le dessert a l'assiette au chocolat et...
des fraises au sucre.

Je souhaite mattarder sur ce dernier dessert.
Des fraises au sucre. Les souvenirs denfance
reviennent. La brise fraiche de la mer qui se
transporte jusqua travers la campagne. Lodeur
des herbes fraiches se mélangeant dans mon
nez pour créer un ardbme a jamais ancré dans

mon esprit. Chaque fois que jallais rendre visite
a ma grand-mere pendant les mois davril a sep-
tembre, la saison des fraises, je me précipitais
avec enthousiasme a ces déjeuners pour le vrai
trésor de mes visites : des fraises avec du sucre et
de la creme 'Y a-t-il eu dessert plus simple, mais
aussi satisfaisant ? Je me rappelle d'un apres-midi
de printemps ensoleillé alors que je dévorais les
fraises, ma grand-mere m‘avait pris a part pour
mexpliquer la raison scientifique pour laquelle il
fallait rajouter du sucre en poudre sur les fraises.
Méme sur les meilleures fraises du monde... Il y
a une raison ? L'unique raison a mes yeux était
parce que cétait délicieux | Mais en réalité, jappris
ce jour-la que la gourmandise peut rencontrer la
science... On met du sucre sur les fraises pour
créer un sirop... Lintérieur des fraises contient
de l'eau mélangée a des sucres naturels, I'ajout
de sucre sur elles génere un processus dosmose
par lequel l'eau, concentrée dans le jus de fraise,
est absorbée a l'extérieur du fruit, lui donnant un
aspect plus sucre et plus sirupeux, apportant de
la texture.






CAKE MARBRE

Vous serez surpris par sa légéreté. Dans la recette, vous pouvez le glacer au chocolat, mais il sera
encore meilleur sorti du four, sans étre imbibé et sans glacage, mais si vous voulez le conserver

il faudra le glacer. Cette recette est clairement une de mes préférées ! Bonne dégustation ;-)

POUR 1 CAKE

PREPARATION 1 HEURE SANS LES TEMPS DE REPOS NI DE CUISSON % CUISSON 1 H 30 %

REPOS QUELQUES HEURES * DIFFICULTE FACILE

INGREDIENTS

Pour l'appareil a cake
120 g de beurre doux
300 g de sucre

2 g de vanille en poudre
2 ceufs frais

4 g de fleur de sel

210 g de farine T45

6 g de levure chimique
(soit 2 sachet)

200 g de créme Fleurette

Pour l'appareil a cacao
60 g de cacao

Pour le sirop d'imbibage
250 g d'eau

15 g de rhum brun

450 g de sucre semoule

Pour le glacage

750 g de pate a glacer brune
250 g de chocolat a70%

125 g d’huile de pépin de raisin

Préparez les appareils a cake

Beurrez votre moule a cake. Mélangez le beurre, le sucre,

la vanille en poudre et le sel dans le bol d'un robot. Incorporez
les ceufs sans arréter le robot. Cornez puis ajoutez la farine
et la levure chimique tamisées. Versez aussitot la creme
Fleurette. Veillez a ce que le mélange soit homogéne et lisse,
puis divisez cette pate en deux masses égales. Ajoutez

le cacao dans I'une delles. Préchauffez votre four a 145 °C.
Mettez les deux appareils dans des poches a douilles

et garnissez le moule en alternant chocolat et vanille.

Faites un trait de beurre au milieu de votre cake et enfournez
pour 1 h 30 en surveillant la cuisson.

Préparez le sirop
Mélangez les ingrédients et portez a ébullition.

Préparez le glacage
Faites fondre au bain-marie a 45 °C l'ensemble des ingrédients.
Mixez puis passez au chinois. Réservez ce glagage.

Montage

Démoulez le cake directement a la sortie du four puis imbibez
chaque face de sirop a l'aide d'un pinceau. Filmez encore
chaud puis mettez au frais quelques heures avant de le glacer.






Vivanta10 000 km,

je propose un défi a Francois.
Lacher ses cuisines

du Ritz Paris pour venir
faire le tour de Los Angeles
en food truck avec comme
objectif de venir goluter

les classiques de la Cité

des Anges, pour mieux

les revisiter et faire
déguster ses versions

des tacos, donut et autres
cookies au passant de Down
Town L. A! Francois doit
dire au revoir a ses troupes
et c'est parti, direction

LOS ANGELES'!
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