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Comme ils s'

y

étaient

engagéspour
" MadameFigaro ;

les chefs are l
'

Ecole
AlainDucasse * ont
réponduprésent.
Ilsontsélectionné
vosplusbeauxéchecs
culinaires et nous
livrenttousles
secretsdesoeufs
Bénédictine

,

des

pommesdeterre
soufflées

,

deschoux
à

la crèmeoudesîles
flottantes.. .Quatre
admirablesclassiques
ioratables.

A vostabliers!
ParEmmanuelle Eymery

ÉcoledecuisineAlainDucasse
,

64
,

rueduRanelagh ,

75016Paris.

Té / : 01.44.90.91.00 . Et
sur

www.ecolecuisine-alainducasse.com

!1

,&41asse
usasse

d

Aprèscuisson
,

monnuage
deblancenneigeressemble

à unecrêperaplapla.
AntoinetteHallouin

?LESFLOTTANTES
Pour 4 personnes
Pour

la la crèmeanglaise : " 1

/

2 I delait
" 50

g

desucresemoule " 4 jaunes

d

'

oeufs " 1 goussedevanille.

Pourlesmeringues : " 4 blancs d

'

oeufs " 100
g

desucresemoule.

Pour le décor : " 150
g

desucresemoule "
10 cl d

'

eau.

Préparation : 20minutesenviron
.
Cuisson :

8 à 10minutes.

1
.
UNECRÈMEANGLAISE PARFAITE . Verser le laitdansune

casserole
, ajouter la goussedevanillecoupéeendeuxet

porter à ébullition . Mélanger le sucre et
lesjaunes ,

fouettersans

fairemousser
,ajouterunpeudelaitchaud . Verserdansune

casserole et
fairecuiresanscesserdetourner

, jusqu' à ceque
la crèmenappe la spatule .

Retirerdufeu
,

verserdansun
saladier

,

fouetterquelquessecondes
,

et laisserrefroidir.
si

la crèmeestgrumeleuse ,

la
verserdans

unmixeur
, ajouterunglaçon ,

mixer
,

filtrer et laisserrefroidir.
2

. DESMERINGUESBIENFERMES .
Fouetter lesblancs et le

sucrejusqu' à
cequ' ils soientbienmeringués ,

lesmettre
dansunepoche à douille

,

et poserdespetitstasdeblancs
suruneplaque à pâtisseriegarnie d

' unpapiersulfurisé.
fairecuirelesmeringuesaumicro-ondes.

Glisser
la plaque et laissercuire30secondes

(à

500watts
).

3
. UNDÉCORENCARAMELBLUFFANT. Verser l

'

eaupuis le

sucreenpluiedansunecasserole
, posersurunfeu

modéré
,

et
laissercuirejusqu' à ceque le caramelsoitblond.

Huilerlégèrement unelouche
, poserdessusenles

croisantdesfilsdecaramel
,

laisserrefroidirsur la louche
, puis

décoller le
décordecaramel.

pendant la
cuisson

, nettoyerplusieurs fois
lesbordsde la

casserole à l

' aide d

' unpinceauhumide.
POURSERVIR :

verser la crèmeanglaisedansdes
coupelles , poserdessusunblancmeringuécuit

,

et poser
enfin le

décorencaramel.
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J'

ai
toutessayé ,

mais le
résultat

estabominable :
mes

pommesnesoufflentpas.
MichaelGhilissen

POMMESDETERRESOUFFLÉES
Pour 4 personnes
"

1 kgdegrosses pommesdeterrevariétéAgria " 2 litres
d

' huile

depépinsderaisin
" fleurdesel.

Préparation : 10minutesenviron .
Cuisson : 8 à 10minutes.

I . DEBELLESTRANCHES
.
Peler lespommesdeterre

,

leslaverpuislessécher. Lescouperentranchesde
4
mm

,

leslaveret lessécher à nouveau.
2

. DEUXBAIN D

' HUILE . Porter l

' huile à
I 50?C

,

y
plonger

lespomme ,

leslaissercuire
5

à 7
minutesenles

tournantsanscesse
, puislesretirer

,

leségoutter ,

et les
posersurunpapierabsorbant . Aumomentdeservir

,

les
plongerdans le bain d

' huile à 170?C et lesremuer.
3

. GONFLÉES ETBIENDORÉES .
Retirerles

pommesdeterre
,

leségouttersurunpapier
absorbant . Poudrerdefleurdesel

,

et servir.
lestrèsgrossespommes

deterre
, quisontdavantage concentrées

enamidon
, gonflentmieux.

LE + MADAME
:

Tropcuitsoupasassez.. . mesoeufs

pochésneressemblent à rien !

NicolleDesplanque

?UFSPOCHÉS
BÉNÉDICTINE
Pour 4 personnes
"

4 grosoeufstrèsfrais " 5 cl devinaigre
blanc" 4 tranchesdepaindemieou
brioché " 4 trèsfines tranchesdepoitrine

"
fleurdesel

, poivremignonnette.
Pour la sauce : " 4 jaunes d

'

ceufs " 250
g

debeurreclarifié " 1
citronjaune.

Préparation : 15minutesenviron .
Cuisson

:

8
à

10minutes.

I .
UNESAUCEHOLLANDAISE

ONCTUEUSE . Mettrelesjaunesdans
unecasserole

, ajouter 3
cl d

' eau
,

saler
,

et posersurfeudoux
.

Fouetter le mélange ,

sansinterruption ,

jusqu' à cequ' il doubledevolume.
Verser le beurreclarifiétiède

,

sans
cesserdefouetter

,

et ajouterenfin
1

cuillerée à soupedejusdecitron.
Verser la saucedansunautre
récipientafin d

' arrêter la cuisson
,

et

couvrir d

' unfilmalimentaire.

\ "

" "

2
.
DESOEUFSCUITS

'

À
LA

PERFECTION . Lescasserun à undansdes
ramequins ,

lesplacerau
réfrigérateur .

Verser10cmd

' eaudansune
sauteuse

, porter à
frémissement

,

et

ajouter le vinaigre .
Verserlesoeufs

unparun
,

et
rabattre le blancsur le

jaune à
l

' aide d

' uneécumoire .

Laissercuire 3 à 4 minutes . Lesretirer
de l

'

eau à l

' aide d

' uneécumoire
,

lesposersurunpapierabsorbant
,

et couperauxciseauxtoutautour
pourleurdonnerunejolieforme.

cuireles?ufs à

l

' avance
,

lesgarderdansde l

' eau

avecdesglaçons ,

et

,

aumoment
deservir

,

lesplonger I minutedans
de l

'

eaufrémissante.
3 . LABONNEPRÉSENTATION .

Faire
dorerlestranchesdepoitrine et

depaindemie . Superposersurles
assiettespain , poitrine et oeuf

,

napperdesauce
,

et serviraussitôt.

LE + MADAME :

4

4
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6 RATAGESGAGNANTS

Grâce
à

leursdéboiresculinaires
,

ils ontgagnéunedemi-journée decuisineoudepâtisserie
à l

'

ÉcoledecuisineAlainDucasse . Bravo
à NicolleDesplanquepoursesoeufsBénédictine loupés ;

à
PaulinedeFlers

,

à GenevièveSouliez et à Antoinette Hallouinpour leursîles flottantes

quicoulent
;

à MarionBoulinpourseschoux à la crème toutplats ;

et à MichaelGhilissenpourses

pommes deterreabominablementdégonflées.

Bonusvidéolesbonsgestespourréussircesrecettessurwww.lefigaroir /

madame

Moncauchemar :

la pâte à choux !

Maispourquoi
nelève-t-ellepas?

MarionBoulin

CHOUX À
LACRÈME

CHANTILLY
Pour 4 personnes
Pour

la pâte à choux
:

" 140
g

defarine " 125
g

debeurre
" 4 ceufs" 1 ,25 dl delait" 1 ,25 dl d

'

eau

" 4

g

desel .

Pour la chantilly : " 2

,5

dl decrèmeliquide
" 50

g

desucresemoule
" 1 goussedevanille

" sucreglace.

Préparation : 20minutesenviron
. Cuisson :

25 à 30minutes.

1 . UNBEAURUBANDEP?TE . Verserdans
unecasserole le lait

,

l

' eau
,

le sel
et le

beurre
, porter à ébullition à feumodéré

,

et verser d

' uncoup la
farinetamisée.

Fairedessécher la pâtependant
quelquesminutes à

l

' aide d

' une
spatule

(

c' estprêtlorsqu' ellesedétache
de la casserole

)
, puisretirerdufeu.
ajouterlesoeufsunpar

unsanstroptravailler
la pâte ,

elledoit
formerunruban

,

ni trop ferme ni tropmou.
2

. DESCHOUXTOUTRONDS . Mettre la

pâtedansunepoche à douille
,

et

formerdestassuruneplaque à

pâtisserie enlesespaçant . Glisseraufour
préchauffé à I 60?C

et laissercuire25
à
30minutes

, jusqu' à cequeleschoux
soientgonflés et dorés . Retirerdufour

,

et laisserrefroidir.
surtoutnepasouvrir la

portependant la cuisson
,

car
la pâte

cesseraitdegonfler.
3 .

UNECHANTILLY AÉRIENNE . Verser la

crèmebienfroidedansunrécipient ,

ajouter lesgrainesdevanille ,

et

fouetterpourobtenirunechantillybienferme.
Lamettredansunepoche à douille

.

Couper leschouxautiersdeleurhauteur.
Poserunerosacedechantillysur

la base
deschoux

, puisrecouvrir et poudrerde
sucreglaceavantdeservir.

pour la
crème

,

utiliser
unrécipientenmétalplacéau
réfrigirateurdeuxheures à

l

' avance.

4

: 11M311331111
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