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Ces regrettables oubliés

Le printemps du millefeuille

La clé de la reussite de cette patisserie? Son feuilletage.
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ndré Guillot a longtemps été en Euro-
A pe le grand spécialiste de la pate
feuilletée, allant jusqu’a prouver I'in-
fluence de I'altitude sur le feuilleté de la chose.
Selon ce «chimiste, physicien» de la cuisine, son
millefeuille comporte 2048 feuillets, ce qui le
rend encore plus léger. On en retrouve des
traces dans les écrits de Francois Pierre de la Va-
renne et surtout dans le Cuisinier frangois datant
de 1651, puis repris par le grand Caréme.
Cependant, on s’attarde dans de nombreux
pays nordiques ou encore anglo-saxons, sans
parler de la ville de Naples, a
citer la patisserie de napoli-

Le tain qui, avec les guerres na-
millefeuille poléoniennes, deviendra aussi
le napoléon.
ne permet Une patisserie complexe

qui ne se permet guére la

pas la médiocrité. Peut-étre pour

s cette raison ou par mécon-

médiocrite, naissance, voire par manque

le temps de temps ou de professionna-

lisme, bon nombre de patis-

d’attente, siers — eh oui, ne vous en

, L déplaise — acheétent leur

I’humidité pate feuilletée plutot que de

la fabriquer. Méme chose

ou encore la dans la restauration, car bien

Congélatlon rarQS sont ceux qUI peuven_t a

ce jour se permettre de faire

Il doit se leur feuilletage, a part les
grands restaurants.

consommer Pourtant, il s’agit de la

meilleure pate qui permet
aux grands spécialistes de
réaliser des prouesses.
Quant au millefeuille, celui-ci ne permet pas la
médiocrité, le temps d’attente, I'humidité ou
encore la congélation. Un millefeuille doit se
consommer frais du jour et, dans bien des cas,
comme chez Len6tre, on le fabrique le matin
et ensuite I'aprés-midi pour le soir.

La recette classique connue s'inspire de trois
couches de pate feuilletée et de deux couches
de créme patissiére, le dessus étant un sucre
fondant décoré d'un filet de chocolat et marqué
au couteau.

La recette a évolué et s’est vite transformée
avec des fruits, des mélanges de crémages,
des cremes plus légéres, mais le feuilletage
reste la clef de la réussite de cette patisserie de
salon de thé.

En 1867, rue du Bac a Paris, monsieur Seu-
gnot ose proposer a sa clientele le millefeuille a
partir de feuilletage frais, de créeme patissiére a
la vanille et de fondant de sucre sur le dessus.
Trés vite, la place devient un haut lieu de ras-
semblement et, comme c’est le cas avec la re-
découverte actuelle du macaron, les disciples
du millefeuille deviennent légion et proposent

frais du jour.
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Naomi Wahl, de I’hdtel Sofitel, de Montréal a revisité le millefeuille a partir d’une pate feuilletée

inversée caramélisée.

dans tout Paris le napoléon reconverti.

A ce jour, certains trés grands patissiers, com-
me Jean Paul Hévin, Conticini ou Constant, ne
proposent le millefeuille que sur commande et
seulement un jour par semaine. La raison est
simple: ils préferent les écouler que de jeter le
soir les invendus, impropres a la clientéle du len-
demain, croient ces perfectionnistes.

Pour faire suite a I'éclair au chocolat, nous
avons demandé a cinq patissiers du Grand
Montréal et de la banlieue d’exercer leurs ta-
lents a préparer cing millefeuilles différents
selon leur conception actuelle, celle qui repreé-
sente le mieux leur établissement, et de nous
faire revivre les grands moments des salons
de thé. Il s’agit de La Patisserie de la gare,
dans I'ouest de Montréal, de Marius et Fanny,
qui disposent de trois établissements a Laval
et Montréal, de la patisserie du grand hétel
Sofitel de Montréal, du chocolatier-patissier
de Christophe Morel lui-méme en Europe et
de la patisserie O Gateries, rue Saint-Charles a
Longueuil.

Quatre juges, dont moi-méme, doivent appreé-
cier les patisseries francaises selon les critéres
formulés (pate feuilletée, creme, finition et pré-
sentation). Le ou les grands gagnants seront dé-
voilés a I'’émission de Joél LeBigot, Samedi et
rien d’'autre, et présentés au public a I'émission
Des kiwis et des hommes en juin.

Portrait

Cette semaine, le portrait d'une jeune passion-
née, Naomi Wahl, originaire de Nuremberg, en
Allemagne, qui travaille & I'ndtel Sofitel de Mont-
réal. Férue de son art appris chez Gaston Le-
nétre a Paris, elle adore Montréal et espére y res-

Un millefeuille en compagnie d’un éclair

ter afin de perfectionner le métier qu’elle a choi-
si. Parmi ses convictions professionnelles, elle
précise qu'il est important de bien connaitre les
bases et les grandes patisseries classiques avant
de passer au modernisme et aux innovations de
la «<nouvelle patisserie».

Comme pour sa premiére recette d’éclair au
chocolat, elle revisite le millefeuille en suivant les
conseils de son maitre, Olivier Potier, a partir
d’'une pate feuilletée inversée caramélisée. Une
recette apprise au célébre salon de thé et café pa-
risien Ladurée.

Philippe Mollé est conseiller en
alimentation. On peut I’entendre tous les
samedis matin & I’émission de Joél Le
Bigot, Samedi et rien d’autre, a la
Premiéere Chaine de

Radio-Canada.

Recette de la semaine

Carre d'agneau du
Québec au poivre noir

pour 4 personnes (3 cotes par personne)
— 2 carrés d’agneau

— 30 ml de moutarde

—30 ml de fleur d’ail

— 30 ml de poivre noir écrasé

— 30 ml d’huile d’olive

—15 ml de beurre

— 45 ml de purée de tomate

— 250 ml de bouillon de boeuf

— Sel et poivre au goQt

Saler les carrés et faire revenir dans une plaque
a four avec I'huile et le beurre, faire colorer des
deux cotés. Préchauffer le four a 375 degrés.

Badigeonner I'agneau de moutarde mélangée
avec la fleur dail, ajouter le poivre noir écrase.
Cuire durant 12 minutes au four et retirer. Cou-
vrir avec un papier d’aluminium et laisser reposer
5 minutes. Dans le plat de cuisson, mélanger la
purée de tomate et le bouillon, réduire de moitié.

Couper les carrés et servir avec le jus de cuisson.

A L'ARDOISE

La France défend sa gastronomie

Le Collége culinaire de France voit le jour afin
de défendre la gastronomie, les artisans des mé-
tiers de bouche, les producteurs et le terroir des
régions. Les Francais se sentent menacés devant
la présence de I'Europe nordique en gastrono-
mie et ils réagissent. C'est ainsi que la bande a
Ducasse veut prouver le bien-fondé de cette asso-
ciation que dirigent Robuchon et Ducasse au
sein des Toqués francais.
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LA CUISINE FRANCAISE,
UN CHEF-D’GEUVRE EN PERIL

Michael Steinberger
Editions Fayard, 294 pages, 2011

Ce livre-choc révele les dessous de la «grande
gastronomie» et prouve I'évolution des chefs
dans le monde. On découvre que la France n'est
plus seule dans la cour de la gastronomie. L'Es-
pagne, les Pays-Bas, le Japon et les Etats-Unis
sont des joueurs avec lesquels il faudra désor-
mais compter.
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Inscrivez-vous a notre série Découvrez la France
par ses vins. Vous partirez en compagnie d'un
guide-sommelier parcourir les vignobles et les
grands sites de Midi-Pyrénées.
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