


la maison Pillon par Cyril Prud’homme

® les recettes de

Maison Pillon a Toulouse

tion gourmande, une rétérence ! Pour prendre

la responsabilité du laboratoire de cette grande
institution toulousaine, Cyril Prud’homme, 28 ans,
est arrivé 3 Toulouse voici quatre ans. Chocolatier
chez Ladurée au coté de Pierre Hermé, a la Maison
du Chocolat et responsable du poste entremets chez
Fauchon, c’est un habitué des grandes maisons,
«Toulouse est une ville dotée d'un formidable poten-
tiels, estime le jeune responsable de fabrication,
«La Maison Pillon dispose de tous les alouts pour
suivre et anticiper son développement. A charge
pour nous de continuer & construire sans jamais rien
détruires.
Une boutique de chocolat avec un laboratoire visi-
ble depuis la rue, un salon de thé, Le Petit Pillon,
trois boutiques patisserie et chocolat. La capitale de
la région Midi-Pyrénées voit scintiller ses plus vi-
vants reflets dans les larges vitrines des boutiques
Pillon. Cyril Prud'homme, dés son arrivée, a éé
chargé par Hugues Sallier, le directeur de la Maison,
de rationaliser la fabrication dispersée dans deux
laboratoires distincts, trop étroits et vétustes.
Pas moins de dix-huit mois ont été nécessaires pour
trouver, a quelques minutes du centre ville, le local
adéquat (sur deux étages, un ancien entrepdt de
600 m* ayant appartenu aux usines Bréguet-Laté-
coére), pour agencer le matériel et optimiser au
détail prés la fabrication. «lf est toujours beaucoup
plus délicat de contraindre le matériel selon la qua-
lité du procluit. Nous avons donc configuré les lieux
en fonction de I"organisation qu’on voulait metire en
places, explique Hugues Sallier.
Le laboratoire était opérationnel au début du mois
de décembre 2004. Le 9 décembre, I'équipe de fabri-
cation (une vingtaine de patissiers) éait en place.
Désormais, 80 % de la production (pitisserie, gla-
cier, traiteur) est acheminée tous les matins vers
les boutiques du centre ville. Seul le chocolat est
toujours fabriqué dans la boutique de la rue du
Languedoc dans un laboratoire séparé de la rue par
une seule et immense baie vitrée,

I a Maison Piflon a Toulouse ? Une institu-
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les recettes de la maison Pillon par Cyril Prud’homme @

Les deux boutiques Pillon de la rue d’Austerlitz.

Cyril Prud’homme nous présente les desserts et le
chocolat de la maison Pillon. Il nous confie en
avant-premiere la recette de sa bliche «Ogitanies,
qui sera diffusée en boutique a Toulouse en
décembre prochain. Chocolatier de coeur et de for-
mation, il nous présente également trois nouvelles
recettes de chocolat : «Acidulé 3 la mares, «Falais
vanillés et «Noisetines,

X.B.

Reportage : Pascal Laltes
Rédaction culinaire : Jean-Lluc Denonain

Hugues Sollier

L'équipe du loboratoire Pillon.
. Une moyenne d'dge de 24, 25 ans.
- Autour de Cyril Prudhomme :
1 - Colette Paschetta (second)

20 ans de maison !
2 - Véronique Michel

(responsable de la chocolaterie)
3 - Marc Della Siega (second)
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@ l|es recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

piscuit chocolat sans farine

Pour biiche p. 50 et entremets p. 54 et 60.

Ingrédients environ
2 plaques (de 40 x 60 cm)

J60g  Jaunes d'ceufs (soit 18)

565g  Blancs d'eufs (soit 19)

500g  Sucre semoule

140g  Cacao en poudre (Valrhona) tamisé

Procédé Monter les jaunes d'ceufs.
Monter également les blancs et les ser-
rer avec le sucre semoule.

Détendre les jaunes avec la moitié des
blancs, verser le tout sur les blancs mon-
tés restants, mélanger délicatement en
incorporant le cacao en poudre en pluie.
Dresser environ 780 g d'appareil sur
plague, cuire dans un four a sole a 220-
230°, clé fermée, pendant 8 a 10
minutes.

glacage chocolat
Pur Caraibes

Pour biiche et entremets p. 49, 50, 53,
55, 60,

0 Ingrédients

400g  Sirop d 30° B
550g  Créme liquide

1MW0g  Glucose
3J00g  Couverlure noire (Pur Caraibes -
Valrhona)

900g  Pite a glacer

Procédé Porter le sirop a 60-65° avec
la créme et le glucose. Verser sur la cou-
verture et la pate a glacer fondues a 45°.
Mélanger a l'aide d'un mixeur plongeant,
en évitant d'incorporer de I'air a I'inté-
rieur de la masse.
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Praparations

piscuir sacher au chocolaf

Pour biiche et entremets p. 49, 53 et 55.

Ingrédients environ
3 plaques (de 40 x 60 cm)

go0g  Pite d'amande (i 65 %)
5200g  Sucre semoule (260 + 260)
300g  CEufs (soit 6)

420g  Jaunes d'ocufs (soit 21)
200g  Pure pite de cacao

500g  Blancs d'ceufs (soil 17)
100g  Cacao en poudre (Valrhona)
200g  Farine T45

200g  Beurre doux

Procédé Dans un batteur avec la
feuille, détendre la pdte d’amande avec
260 g de sucre, ajouter les ceufs et les
jaunes, en les versant régulierement en
petite quantité et monter en vitesse
moyenne. Incorporer la pate de cacao
fondue a 45°, puis détendre |"appareil
avec une partie des blancs montés et
serrés avec le sucre restant. Mélanger le
tout en incorporant, en pluie, le cacao
en poudre et la farine tamisés ensemble,
ajouter le beurre fondu a 48-50°. Etaler
la masse sur des feuilles de papier cuis-
son, cuire dans un four a sole a 220-
230°, clé fermée, pendant 8 a 10
minutes.

praling fevillefa

Pour entremels p. 53,

Ingrédients
environ 6 entremets

180g  Couverture lactée (Jivara - Valrhona)
320g  Pate de noisette

gog Beurre doux en pommade

120g  Feuillantine

Procédé Mélanger la couverture fon-
due a 40-45° avec la pite de noisette,
ajouter le beurre en pommade, puis
ajouter la feuillantine en remuant déli-
catement pour ne pas |'écraser. Etaler
la masse entre deux feuilles de papier
cuisson ou silpat, sur une épaisseur de

| 2 a3 mm, réserver au grand froid.
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janache UHETH_EIJSE
dl Grand Marnier

Pour entremets p. 53.

0 Ingrédients
environ 6 entremets

2358 Créme liguide (3 35 % de M. G.)
75g Glucose

235g  Couverture noire

235g  Couverture lactée

50g Grand Marnicr

758 Beurre doux

Procédé Porter a ébullition la créme
avec le glucose, verser sur les couver-
tures fondues a 35-38° et mixer a l'aide
d'un mixeur plongeant (Robot-Coupe).
Lorsque la ganache est bien liée, ajouter
progressivement le Grand Marnier, puis,
toujours a l'aide du mixeur, incorporer
le beurre tempéré et coupé en petits
morceaux. Dresser aussitot a une tem-
pérature de 32-34° environ,

biscuil oenoise chocolat

Pour enfremels p. 54.

’ Ingrédients environ
2 plaques (de 40 x 60 cm)

510g  (Euis (soit 10)

250g  Sucre semoule

65 g Sucre inverti

100g  Beurre doux fondu 3 40-45°
165g  Farine T45

140g  Poudre 3 lever

40g  Poudre de cacao (Valrhona)
85¢ Poudre d"amande

Procédé Au bain-marie, monter les
ceufs avec le sucre et le sucre inverti,
jusqu’a l'obtention d'une température
de 45-50°, puis refroidir dans un batteur
en vitesse moyenne.

Mélanger une partie de |"appareil monté
dans le beurre, ajouter le restant, incor-
porer en pluie la farine tamisée avec les
poudres a lever, de cacao et d'amande.
Dresser sur plaques, cuire dans un four
a sole a 220-230°, clé fermée, pendant
8 a 10 minutes.



Montage Chemiser un grand moule
sbclats (Valrhona) avec de la créme
bavaroise au chocolat et insérer le mon-
tage crémeux au cafébavaroise au pain
d'épices. Finir de garnir le moule jus-
qua 1/2 cm du bord avec la bavaroise
au chocolat (voir p. 52) et fermer avec
un biscuit sacher au chocolat (voir p.
48) ; bloguer au grand froid.

Finition et présentation Démouler
la biche, la pulvériser au pistolet cho-
colat, napper partiellement avec du gla-
cage chocolat Pur Caraibes (voir p. 48).
Décor : au choix.

Vin conseillé Rasteau V.D.N. 2000,
Robe sombre et superbe, aromes de fruits
rouges confiturés rehaussés d'épices.
Accord juste et riche.

biiche ogifanie

-

;

Cremeux au ca

’ Ingrédients

environ 3 biches

50 g Grains de café brovés (du Costa Rica)
890g  Créme liquide (3 35 % de M. G.)
250g  Jaunes d'ceuis (soit 13)
140¢  Sucre semoule
3,5 Feuilles de gélatine

trempées el pressées (soil 7 g)

Procédé Infuser a 85° les grains de
café dans la créme pendant 6 a 8
minutes, chinoiser, verser sur les jaunes
blanchis avec le sucre, cuire a la nappe.
Hors du feu, incorporer la gélatine, couler
environ 400 g d'appareil dans des tubes
pvc (de 3 em de diamétre et de 60 cm
de longueur). Bloquer au grand froid.

bavaroise au pain d'epices

Ingrédients
environ 6 biiches

1,310 kg  Lait entier
b Epices en poudre pour pain d'épices

3 Etoiles de badiane (anis étoilé)
2 Bitons de cannelle (de Ceylan)
g Miel (de chéne)
500  Pain d'épices
460g  Jaunes d'ceufs (soit 23)
21 Feuilles de gélatine
trempées el pressées (soit 42 g)
1,315 kg Créme liquide fouettée (a 35 % de M. G.)

Procédé Chauffer le lait avec les
épices a pain d'épices, badiane, can-
nelle et miel a 85°. Ajouter le pain
d'épices coupé en petits dés, laisser
infuser pendant 3 a 4 minutes, retirer les
épices, puis mixer ; verser sur les
jaunes, cuire le tout a la nappe. Hors du
feu, ajouter la gélatine, mixer a nou-
veau, puis refroidir a 35-40°. Incorporer
1/3 de la créme fouettée, mélanger a
'aide d'une maryse, puis ajouter la
creme fouettée restante, dresser aussitot
dans des moules «U» (Valrhona), en
insérant un cylindre de crémeux au
café, bloquer au grand froid.
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® les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

biiche glacee pistache chocolat

Montage Chemiser un moule «grand
U» (Valrhona) avec le parfait au choco-
lat, insérer la creme glacée a la pis-
tache, fermer avec une bande de biscuit
chocolat sans farine (voir p. 48) ; blo-
quer au surgélateur.

Finition et présentation Démouler
la biiche, la pulvériser au pistolet cho-
colat noir, la glacer partiellement avec
le glacage chocolat Pur Caraibes (voir p.
48). Décor : motifs en nougatine au grué
de cacao et en chocolat, cachet maison.

Vin conseillé Champagne Brut Rosé.
S'il a pris quelques années de cave, c'est
encore mieux. Optez pour une cuvée
ronde et fruitée.

créme glacee d la pistache

Ingrédients
environ 2 biliches

1,565 kg Lait entier

385g  Creme liquide (3 35 % de M. G.)
190g  Pate de pistache pure

9% g Poudre de lait (2 0 % de M. G.)
314g  Sucre

9g Stabilisateur composé (pour glace)
Bg Monostérate de glycérol

82g  Jaunes d'eeufs (soit 4)

B¢ Sucre inverti

2758  Pislaches hachées et grillées

Procédé Chauffer le lait et la creme
avec la pate de pistache.

Mélanger ensemble poudre de lait,
sucre, stabilisateur et monostéarate, en
prélever une partie, la mélanger aux
jaunes d'ceufs avec le sucre inverti,
Ajouter successivement dans les liquides
chauds, le mélange des produits secs,
puis le mélange des jaunes d'ceufs. Cuire
a la nappe (84-86°). Chinoiser et mixer
aussitdt ; refroidir rapidement, maturer
pendant au moins 12 heures au froid.
Mixer et turbiner : dés la sortie de la
turbine, incorporer les pistaches hachées
grillées. Mouler aussitat dans des moules
«U» (Valrhona) ; bloguer au grand froid.
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parfaif au chocolal

Ingrédients
environ 2 bhiiches

225g  Blancs d'ceufs (soit 7)

375g  Sucre semoule

750g  Créme liquide (3 35 % de M. G.) foueltée
770g  Couverture noire (Pur Caraibes - Valrhona)

Procédé Dans un batteur, monter a
55-60° les blancs d'ceufs avec le sucre
semoule en fouettant ; obtenir une merin-
gue suisse. Refroidir en vitesse moyenne
jusqu'a l'obtention d’une température
de 35°.

Incorporer 1/3 de la créme fouettée
dans la couverture fondue, puis ajouter
la meringue suisse ; melanger délicate-
ment la créme fouettée restante, dresser
aussitdt et faire prendre au grand froid.

nougarine au grue de cacao

’ Ingrédients

120g  Beurre doux

100g  Lait entier

1W0g  Glucose

J00g  Sucre semoule

bg Pectine NH

J00g  Grué de cacao (Valrhona)

Procédé Chauffer le beurre a 65°
avec le lait et le glucose. Ajouter le
sucre semoule et la pectine mélangés
ensemble, remuer vigoureusement a
I"aide d'un fouet. Cuire le tout & 110°,
puis incorporer le grué de cacao. Séparer
la masse en deux, les étaler entre deux
feuilles de silpat a I'aide d'un rouleau,
et le plus finement possible. Enlever le
silpat du dessus, cuire dans un four ventilé
a 180° pendant 8 a 10 minutes environ.

A savoir On peut détailler des mor-
ceaux de nougatine ; dans ce cas, il est
nécessaire de détailler avant et aprés la
cuisson.,
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@ les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

pdfe sucrae

Pour tarte p. 56 et 61.

‘ Ingrédients

3g  Beurre doux

500  Farine T55

190g  Sucre glace amylacé (a 3 %)
b0 g Poudre d’amande

lg Vanille en poudre

lg Extrait naturel de vanille liquide
dg Sel fin

1158  CEufs (soit 2)

Procédé Dans un batteur avec la feuille
ou le crochet, sabler le beurre tempéré
avec la farine, ajouter le sucre glace
tamisé avec la poudre d'amande, la
vanille et le sel, puis incorporer les aeufs ;
obtenir une pdte homogéne, réserver au
froid pendant au moins 12 (a 24) heures.

pdle d sable brefon

Pour tartelette p. 56.

’ Ingrédients

0g  Jaunes d'ceufs (soit 10)
425g  Sucre semoule

500g  Beurre doux en pommade
6252  Farine T45

bg Fleur de sel

g Levure chimigue

Procédé Dans un batteur, monter les
jaunes d'eeufs avec le sucre, ajouter le
beurre en pommade puis la farine tami-
sée avec la fleur de sel et la levure chimi-
que, réserver au froid.

Davaroise au chocolat

Pour entremets p. 49.
. Ingrédients

environ 6 bliches

Créme anglaise :
500 g Lait entier
500 g Créme liquide (3 35 % de M. G.)
210g Jaunes d'ceufs (soit 10)
95 g Sucre semoule
4 Feuilles de pélatine

trempées et pressées (soit 8 g)

Preparations

333g  Couverture noire (Pur Caraibes - Valrhona)
13kg  Couverture noire (Caraque - Valrhona)
1,8kg  Créme liguide fouettée (3 35 % de M. G.)

Procédé Réaliser une créme anglaise
avec les ingrédients cités. Hors du feu,
ajouter la gélatine, verser sur les couver-
tures hachées, puis a l"aide d'un fouet,
en remuant du centre vers 'extérieur,
créer une émulsion. Affiner la texture a
I"aide d'un mixeur plongeant. Refroidir
a 42-44° incorporer 1/3 de la créme
fouettée a I'aide d'une maryse, puis ajou-
ter la créme restante ; dresser aussitot,

créme hrilae
d I'orange sanguine

Pour entremets p. 53.
. Ingrédients

onviron 6 entremets

105g  Pulpe d'orange sanguine

By Lestes d'oranges frais

190g  Sucre semoule

835g  Créme liquide (3 35 % de M. G.)
290g  Jaunes d'ceufs (soit 15)

Procédé Chauffer la pulpe d'orange
avec les zestes et le sucre semoule.
Lorsque ce dernier est entiérement
fondu, ajouter la creme liquide, puis
les jaunes d'ceufs.

Couler la créme dans des silpats ronds
de 16 cm de diamétre, cuire dans un
four ventilé & 100° pendant 45 minutes
a 1 heure ; bloquer au grand froid.

nougaline d |a pistache

Pour enfremels p. 54.

Recelte et procédé
environ 6 entremets

Cuire 225 g de sucre semoule avec 90 g
de glucose et 65 g d'cau jusqu’au cara-
mel clair, ajouter 360 g de pistaches
enticres légerement grillées, bien mélan-
ger a la spatule en bois, incorporer 20 g
de beurre doux. Etaler la nougatine entre
deux silpats (ou 2 feuilles de papier
cuisson), le plus finement possible et

laisser refroidir. Mixer, tamiser, réserver. |
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Macarons

Pour petits giteaux p. 57.
’ Ingrédients

environ 80 macarons

800g  Vieux blancs d'ceufs (soit 27)
400g  Sucre semoule fin

Tbg Blancs d'ceufs déshydratés
2g Créme de tartre

Tkg Poudre d"amande

1,350 kg Sucre glace amylacé (a 3 %)

Procédé Monter les blancs et les serrer
avec le sucre semoule mélangé avec la
creme de tartre et les blancs d'ceufs
déshydratés, puis ajouter en pluie le
mélange poudre d'amande et sucre
glace. Bien faire retomber |"appareil,
dresser a |"aide d'une poche munie d'une
douille (n® 12) sur un papier cuisson.
Cuire dans un four ventilé a 130-140°
pendant 15 minutes environ. Surveiller
attentivement la cuisson, pour que les
macarons ne prennent pas de couleur,

A savoir Coloration des macarons : en
fin de montage des blancs, ajouter 2 g
de colorant jaune et 3 g de colorant vert
pour obtenir des macarons verts ; pour
les roses, ajouter 4 g de colorant rouge.

sfreusel amande pistache

Pour tarte p. 61.

Recette et procédé Dans un batteur,
verser 200 g de beurre doux froid et
coupé en petits dés, puis 200 g de sucre
cassonade tamisé avec 200 g de farine,
130 g de poudre d'amande et 70 g de
poudre de pistache. Mélanger en vitesse
lente jusqu’a ce que la masse forme des
petits morceaux irréguliers, réserver au
froid.




Sabayon orange

Montage Dans un cercle de 3,5 cm
de hauteur et de 18 cm de diamétre,
déposer un disque de praliné feuilleté
(voir p. 48), dresser une fine couche
d'environ 150 g de ganache onctueuse
au Grand Marnier (voir p. 48). Disposer
un disque de biscuit chocolat sans
farine de 16 cm de diamétre, couler une
couche de sabayon lacté jivara. Démouler
et appliquer un disque de créme brilée
a 'orange sanguine (voir p. 52), finir de
garnir et lisser le cercle avec du sabayon
lacté jivara ; bloquer au grand froid.

Finition et présentation Décercler
I'entremets, le napper entiérement avec
du glacage chocolat Pur Caraibes (voir
p. 48). Décor : au choix.

Vin conseillé Cadillac 2001,

Robe d'or et effluves de miel et d'orange |

confite, douceur caressante. ..

les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme @

biscuif chocolat
5ans farine

Ingrédients environ
2 plaques (de 40 x 60 cm)

M40g  Jaunes d'ceufs (soit 12)
690g  Couverture noire

{Pur Caraibes - Valrhona)
160g  Beurre doux
720¢  Blancs d'ceufs isoit 24)
440g  Sucre semoule

Procédé Dans un batteur, monter les
jaunes d'ceufs, ajouter la couverture
fondue avec le beurre a 45°, détendre
avec la moitié des blancs montés et ser-
rés avec le sucre semoule, Verser sur les
blancs restants, mélanger délicatement.
Ftaler sur plaques avec papier cuisson,
cuire dans un four a sole a 200-210°,
clé fermée, pendant 8 a 10 minutes.

I _.l"_ :

sabayon lacl? jivara

0 Ingrédients
environ 6 entremets

175g  Eau
50 Poudre de lail (3 0 % de M. G.)
200 Jaunes d'oeufs (soit 10)
20¢g Sucre semoule
5g Glucose
5 Feuilles de gélatine
trempées el pressées (soil 10 g)
440¢  Couverture lactée (Jivara - Valrhona)
500 g Créme liquide fouettée (@ 35 % de M. G.)

Procédé Dans la cuve d'un batteur, ver-
ser 'eau avec la poudre de lait, les jaunes
d'ceufs, le sucre et le glucose. Placer la
cuve au bain-marie et pocher le sabayon a
85°. Refroidir aussitot en vitesse moyenne,
jusqu’a l'obtention d'une température de
35-40°. Prélever 1/3 du sabayon, ajouter
la gélatine fondue et mélanger le tout.
Incorporer la couverture fondue dans le
sabayon a laide d'une maryse, puis la
créme fouettée ; dresser aussito.

|
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® les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

sicilien

Montage Chemiser un cercle de 4 cm
de hauteur et de 18 cm de diamétre
avec un rhodoid. Déposer dans le fond
un disque de biscuit chocolat sans farine
(voir p. 48) de 16 cm de diamétre, dres-
ser une fine couche de bavaroise Pur
Caraibes, parsemer des brisures de nou-
gatine a la pistache (voir p. 52). Disposer
un disque de biscuit génoise chocolat
(voir p. 48), démouler et appliquer une
créme brilée a la pistache. Finir de garnir
le cercle avec la bavaroise Pur Caraibes,
bloquer au grand froid.

Finition et présentation Décercler
I'entremets, le napper entiérement avec
du glacage chocolat Pur Caraibes (voir
p. 48). Décor : au choix.

Vin conseillé Passito di Pantelleria.
Un grand vin liquoreux sicilien, au bou-
quet de fruits confits et de roses séchées,

créme brilee d Ia pistache

Ingrédients
environ & entremets

500¢g  Lail entier

1 Gousse de vanille fendue et graltée
40 g Fate de pistache pure

50g Pite de pistache naturelle colorde
250g  Jaunes d'ceufs (soit 12)

180¢g  Sucre semoule

500g  Créme liquide (2 35 % de M. G.)

Procédé Chauffer le lait a 85°, ajouter
et infuser la vanille pendant 3 minutes,
puis verser petit a petit sur les pates de
pistache afin d'éviter la formation de
grumeaux.

Mélanger les jaunes d'ceuls avec le sucre
(sans blanchir le mélange) et délayer avec
la créme liquide.

Versez le lait «a la pistache» tempéré sur
la deuxieme masse, mixer le tout, cou-
ler la creme dans des flexipans ronds de
16 cm de diamétre, puis cuire dans un
four ventilé a 100° pendant 45 & 60
minutes ; bloquer au grand froid.
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navaroise Pur Caraibes

. Ingrédients

environ 6 enlremaets

900 g  Lait entier
400g  Jaunes d'oeufs (soit 20)
400g  Sucre semoule
7 Feuilles de gélatine
trempées el pressées (soil 14 g)
1,120 kg Couverture noire (Pur Caraibes - Valrhona)
1,bkg  Créme liquide fouettée (3 35 % de M. G.)

Procédé Identique a la bavaroise au
chocolat (voir p. 52).




plegance

Montage Chemiser un cercle de 4 cm
de hauteur et de 18 cm de diamétre
avec un rhodoid, puis monter par
couches : un disque de biscuit sacher au
chocolat (voir p. 48) de 16 cm de dia-
meétre, une fine couche de créme bava-
roise lactée au caramel, un disque de
crémeuyx a la vanille et au basilic. Finir
de garnir et lisser le cercle avec la creme
bavaroise lactée au caramel, bloquer au
grand froid.

Finition et présentation Pulvériser
I'entremets au pistolet chocolat lait ;
décercler. Décor : a l'aide d'un cornet,
réaliser des motifs en glagage chocolat
Pur Caraibes (voir p. 48), feuilles de
basilic, rose en chocolat blanc.

Vin conseillé Vin cuit de Provence.
Préférez une cuvée sans exces de sucre
et appréciez les arémes de caramel et
de raisins cuits si originaux.

les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme @

crémeux d 1a vanille ef
all basilic «grand vert»

Ingrédients
environ 7 entremets

90g  Lait enfier
kg  Créme liguide (335 % de M. G)
1 Gousse de vanille fendue et grattée
5g Feuilles de basilic «grand verts
345  Jaunes d'ceuis (soit 17)
40g  Sucre semoule
4 Feuilles de gélatine

trempées et pressées (soil 8 g)
Procédé Porter a ébullition le lait et |a
creme avec la gousse de vanille ; hors du
feu, ajouter et laisser infuser les feuilles
de basilic hachées grossierement pendant
3 minutes environ.,
Chinoiser sur les jaunes d'ceufs mélan-
gés avec le sucre (mais pas blanchis).
Cuire le tout a la nappe (84-86°) ; verser
aussitot la créme anglaise obtenue dans
une bassine inox froide, ajouter la géla-
tine puis mixer. Couler le crémeux dans
des flexipans ronds de 16 cm de dia-
meétre ; bloquer et réserver au grand froid.

P
TGN, A

créme bavaroise lactae
dl caramel

Ingrédients
environ 7 entremets

135¢  Sucre semoule
255¢  Crime liquide (3 35 % de M. G.)
160g  Jaunes d'ceufs (soit 9)
bg Feuilles de gélatine
trempées el pressées (soit 12 g)
580g  Couverture lactée (Barry-Callebaut)
950 ¢  Créme liquide fouettée (a 35 % de M. G.)

Procédé Cuire |e sucre a sec jusqu’au
caramel brun, décuire avec la créeme
liquide tiédie, verser sur les jaunes d'ceufs
et cuire comme une créme anglaise.
Hors du feu, ajouter la gélatine puis la
couverture, tout en remuant a l'aide
d’un fouet, en partant du centre vers
extérieur, afin de créer une émulsion,
Laisser refroidir I"appareil a 40-42°,
incorporer 1/3 de la créme fouettée a
"aide d’une maryse, puis ajouter la
crieme fouettée restante ; dresser aussitot.
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[arfelefte brefonne

Procédé Ftaler la pite  sablé breton
{voir p. 52) sur 4 a 5 mm d’épaisseur,
détailler des disques de 7 cm de dia-
metre et les cuire dans un four a sole a
155-165°,

Finition et présentation Au centre
d'un sablé, démouler un déme de créme
brilée a la vanille, puis napper avec un
nappage neutre, Disposer des framboises
fraiches.

Décor : morceaux de gousse de vanille
séches, cachet maison.

Vin conseillé Pommeau de Normandie.
Une gourmandise a redécouvrir, aux
ardbmes enjoleurs de Calvados et de
pommes.

créme brilee d |2 vanille

‘ Ingrédients

435¢  Lait entier

435g  Créme liquide (3 35 % de M. G.)

2 Gousses de vanille fendues et grattées
220g  Jaunes d’ceufs (soit 11)

160 g Sucre semoule

Procédé La veille, chauffer le lait et la
creme liquide avec les gousses de
vanille a 60-65°. Verser sur les jaunes
mélangés avec le sucre et laisser infuser
pendant 12 heures. Retirer les gousses
de vanille, mixer I"appareil puis couler
dans des flexipans en forme de ddmes
de 3 a 4 cm diamétre. Cuire dans un
four ventilé a 100° pendant 40 minutes
environ ; bloguer au grand froid.

[arfelefre cifron

Finition et présentation A |'aide
d'une pache, garnir un fond de tartelette
Ccuit en pate sucrée (voir p. 52) avec de
la créme aux citrons en formant un déme.
Couvrir le dome de zestes de citrons et
napper avec un nappage neutre,

Vin conseillé Muscat du Cap Corse.
Finesse et expression tendre pour équili-
brer I'alliance.
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Creme aux citrons

‘ Ingrédients

250 g  Pulpe de citron jaune
250 Pulpe de citron vert
780g  Sucre semoule

Jog Zestes de citrons frais
650 g  CEufs entiers (soit 13)
9758  Beurre doux

Procédé Porter les pulpes de citrons a
ébullition avec le sucre et les zestes.
Verser une partie de ce mélange sur les

N=1/3

ceufs, puis mélanger le tout, cuire a la
nappe (84-86°), pendant 1 & 2 minutes,
Refroidir I'appareil a 41-42°, ajouter en
une seule fois le beurre tempéré et coupé
en petits morceaux ; mixer, réserver au
froid pendant une nuit.

A savoir |l est possible de conserver
cette creme au froid pendant 3 a 4 jours.



@ les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

m ﬂ Eﬂ[n"ﬂ [ E de litchis, recouvrir d'un second maca-

ron. Décor : pétale de rose rouge natu-

a Iﬂ ['SE fmses relle, paillettes or alimentaire (en bombe).
des hois ef lifchis ~ mousseline  Ia rose

’ Ingrédients

Montage et présentation Surun environ 45 macarons

macar}?" rose wcn:jr P. 52|J|, légerement 500  Créme patissiére

Elm:ruc c;tr_- | avec du co ?T'm ruu&& bg Essence naturelle de roses
resser de la mGHESfJIIﬂE a la rose, dis- 20¢ Eau florale de roses

poser autour des fraises des bois, garnir 125g  Beurre doux

Procédé Identique a la mousseline
a la pistache, remplacer les pites de
pistache par les essences de roses.

macaronaae
nisfache
T

Montage et présentation 5Sur un
macaron vert (voir p. 52), dresser de la
mousseline a la pistache, disposer autour
des framboises fraiches, recouvrir d'un
second macaron parsemé de pistaches
hachées et en poudre (avant la cuisson).
Décor : framboise, groseilles, pétale de
rose.

mousseline d la pistache

Ingrédients
environ 45 macarons

500g  Créme patissiire

2g Extrait naturel de vanille liguide
50g Pite de pistache pure

g Pite de pistache naturelle colorée
130g  Beurre doux en pommade

Procédé Dans un batteur, mélanger la
créeme patissiére avec la vanille et les
pétes de pistache, ajouter le beurre en
pommade, monter le tout a grande
vitesse. Si nécessaire, chauffer la cuve
a I'aide d'un chalumeau ou d'un déca-
peur thermique pour lisser la créme.
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@ les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

prioche cassis violefte

Procédé Abaisser de la pate a brioche
bien froide au laminoir & 3 mm en formant
un rectangle d'environ (40 x 60 cm).
Passer |"abaisse obtenue au grand froid
pendant 10 a 15 minutes environ.
Ecraser légérement et dorer le bas de
'abaisse, puis étaler sur toute la surface
restante I'appareil cassis violette (envi-
ron 450 g par plaque). Procéder comme
pour des pains aux raisins, rouler de haut
en bas, en serrant [égérement, passer le
boudin obtenu au grand froid pendant
10 a 15 minutes environ.,

A laide d’un couteau scie, découper |
des tranches de 2 cm d'épaisseur envi-
ron, les déposer sur une plaque, dorer
une premiére fois et laisser pousser dans
une chambre de pousse. Dorer une deu-
xieme fois, cuire dans un four ventilé a

190-200° pendant 10 a 15 minutes
environ ; la brioche doit étre de couleur
blonde, la napper de sirop dés la sortie
du four.

A savoir En passant une premiére fois
I"abaisse au grand froid pendant 5 a 10
minutes, puis en renouvelant |'opération
avant de détailler, cela permet d'obtenir
un résultat plus net et d'éviter tout rétré-
cissement et déformation des brioches,

pdle d brioche

’ Ingrédients environ
2 plaques (de 40 x 60 cm)

0g Sel
145 g

Sucre semoule
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170g  Eau (23 +1/3)
450g  (Eufs (s0il 9)
850g  Farine T35
150g  Farine de gruau

g Poudre de lait (@ 0 % de M. G.)
10g Améliorant (facultatif)

g Levure de boulanger

Al g Beurre

Procédé Réaliser un pré-mélange
avec le sel, le sucre, les 2/3 de 'eau et
la moitié des coufs.

Dans la cuve d'un batteur, verser les
farines, la poudre de lait et I'améliorant.
Pétrir en vitesse lente pendant 1 a 2
minutes en incorporant le «pré-mélanges,
ajouter la levure diluée avec I'eau res-
tante et pétrir en vitesse moyenne pen-
dant 8 a 12 minutes environ.

Lorsque la pdte se décolle de la cuve,
réduire la vitesse, ajouter les ceufs res-
tants en une seule fois (pour assouplir la
pate). Laisser en vitesse lente le temps
de l'incorporation puis pétrir en vitesse
moyenne jusqu’a ce que la pite se
décolle a nouveau de la cuve.
Incorporer le beurre en prélevant 1/3 de
la pate, puis remettre le tout dans la
cuve et mélanger en vitesse lente pen-
dant 4 a 5 minutes environ.

Laisser pointer la pdte & couvert pen-
dant 40 minutes a 1 heure 30 selon la
lempérature.

Rabattre la pite a la main ou au batteur
en vitesse lente, passer au grand froid
pendant 30 a 40 minutes. Utiliser la pate
aussitot ou stocker des patons de 3 kilos
filmés, au grand froid pendant 2 a 4 jours.

appareil cassis violette

Ingrédients environ
2 plaques (de 40 x 60 cm)

Pate d’amande (a 65 %)
Pulpe de cassis

600 g
510 ¢
12g Essence naturelle de violette

Procédé Dans un batteur avec la feuille,
détendre petit a pelit la pate d’amande
avec la pulpe de cassis, (racler la cuve
régulierement a "aide d'une maryse pour
éviter d'obtenir une masse avec des gru-
meaux). Ajouter ['essence naturelle de
violette, réserver.



cahes au cltron

’ Ingrédients environ 4 cakes

30g  CEufs (soil 6)

490g¢  Sucre semoule

Wg  Emulsifiant pour cake

2M0g  Créme liquide (2 35 % de M. G.)

40 g Zestes de citrons frais

380g  Farine tamisée

140g  Beurre fondu en pommade (a 35-40°)

Procédé Dans un batteur, démarrer une
émulsion en fouettant sans faire monter
les ceufs avec le sucre et I'émulsifiant.
Tiédir la créme liquide & 40° avec les
zestes de citron, verser dans |'appareil,
ajouter la farine en pluie, puis le beurre
en pommade.,

Dresser environ 400 g d'appareil dans
des moules a cakes beurrés. Cuire dans
un four & sole a 160-170° pendant 40
minutes environ.

les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

Finition et présentation Démouler,
imbiber un cake avec du sirop citron, soit
en le plongeant rapidement, soit avec un
pinceau.

Sirop cifron

‘ Ingrédients environ 4 cakes

1litre  Eau

00g  Sucre

50 g Zestes de citron
80 g Jus de citron

Procédé (la veille) Porter ['eau a
ébullition avec le sucre, ajouter les
zestes, refroidir, ajouter le jus de citron,
réserver.
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® les recettes de la Maison Pillon, par Cyril Prud’homme

[arre chocolat

Procédé Etaler de la pite sucrée
chocolat au laminoir sur une épaisseur
de 3 mm. Détailler un disque de 16 cm
de diamétre, cuire sur une plaque dans
un four a 165/170° pendant 9 a 10
minutes,

Meontage Dans un cercle de 18 cm de
diamétre chemisé avec une bande de
rhodoid, déposer un disque de pite
sucrée chocolat cuit, puis un disque de
biscuit chocolat sans farine (voir p. 48)
de 16 cm de diametre. Couler environ
370 g de ganache chocolat Pur Caraibes
et laisser cristalliser au froid pendant 2
ou 3 heures.

Finition et présentation Décercler
la tarte, la glacer entiérement avec du
glacage chocolat Pur Caraibes (voir
page 48).

Décor : éventails en chocolat, feuille
d'or, cachet maison.

Vin conseillé Banyuls Grand Cru.
Accord maintes fois consacré ! Choisir
une cuvée «Hors d'Ages.

pafe sucrée chocolal

’ Ingrédients

500g  Beurre doux

675g  Farine T35

175g  Sucre glace amylacé (a 3 %)
125¢  Poudre d'amande

100g  Poudre de cacao

FER Sucre semoule

175 ¢ (Eufs (soit 3,5)

25¢ Créme liquide (3 35 % de M. G.)

Procédé |dentique a la pite sucrée
(voir p. 52), ajouter le cacao aux dif-
férentes poudres et la créme liquide
dux ceuts,
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ganache chocolal
Pur Caraibes

‘ Ingrédients environ 6 tartes

1kg Créme liquide (3 35 % de M. G.)

150g  Sucre inverti (Trimoline)

900g  Couverture noire (Pur Caraibes - Valrhona)
350g  Beurre doux

Procédé Porter la créme a ébullition
avec le sucre inverti, refroidir 3 80°, verser
sur la couverture fondue a 35° et mixer
a l'aide d'un mixeur plongeant (Robot-
Coupe). A 40-44°, ajouter en une fois e
beurre tempéré et coupé en petits dés,
Mixer a nouveau pendant quelques
minutes ; couler aussitot dans les cercles.



® les recettes de la Maison Pillon, par Cuyril Prud’homme

[arfe pistache grioffe

Procédé Abaisser de la pate sucrée
(voir p. 52), foncer un cercle de 20 cm
de diametre, dresser un fond de créme
frangipane & la pistache a l'aide d'une
poche & douille (n® 12). Disposer des
griottes égouttées et fiénﬂy‘au[ées
recouvrir de créme frangipanc a la pis-
tache, parsemer grossiérement sur le
dessus des petits morceaux de streusel
amande pistache (voir p. 52). Cuire
dans un four a sole a 175-185°, clé
ouverte, pendant 15 a 20 minutes.

Finition et présentation Décercler
la tarte froide, parsemer sur le dessus un
mélange de poudre de pistaches et de
pistaches hachées, saupoudrer légére-
ment du sucre glace (ou du codineige).
Décor : griottes a queues dénoyautées,
cachet maison.

Boisson conseillée Creme de griottes.
Servez trés fraiche ou sur glace pilée.

i laison ‘u.'l._.“ —

.””uﬂ. "IJ-"".# f"""". ‘

[ i,.

CrEme frangipane
d 1a pistache

‘ Ingrédients

60 g Pate de pistache pure

250g  Beurre doux

250g  Sucre glace

175¢  Poudre d"amande

75¢ Poudre de pistache

5 Poudre & créme

150¢  CEufs (soit 3)

3158  Creme patissiere

Procédé Dans un batteur, détendre la
pate de pistache avec le beurre puis tra-
vailler en pommade en vitesse lente, a
'aide de la feuille. Ajouter le sucre glace
et les poudres, incorporer progressive-
ment les ceufs sans faire monter la créme,
puis ajouter la créme patissiére préalable-
ment assouplie au fouet, réserver au froid.
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® les recettes de la Maison Pillon, par Curil Prud’homme

Chocolafs

paler vanille

Ingrédients
environ 240 chocolats

825  Créeme liguide (a 35 % de M. G.)

90 ¢ Sucre inverti

3 Gousses de vanille fendues el gratiées
640 g  Couverture noire (Caraque - Valrhona)
bdl g Couverture noire (Extra-hitter)

60 g Cacao pure pale

190g  Beurre doux

Q5 Couverlure noire (pour enrobage)

Procédé Faire bouillir la créme liquide avec
le sucre inverti et les gousses de vanille, laisser
infuser pendant 6 a 8 minutes et redonner un
bouillon. Retirer les gousses, verser le tout sur
les couvertures et la pite de cacao hachées
finement, remuer a l'aide d'un fouet. Ajouter le
beurre coupé en petits morceaux et tempéré,
Couler dans deux cadres (de 36 x 36 cm) et de
8 mm de hauteur, laisser cristalliser.

Finition et présentation A l'aide d'une
guitare, détailler des carrés, les enrober de
couverture noire et appliquer un rhodoid.

millefeuille

Procédé Dans 2 cadres (de 36 x 36 cm) et
de 4 mm de hauteur, couler les 2/3 du praliné
a la cannelle, laisser cristalliser. Déposer un
second cadre de mémes dimensions sur le
premier, couler la ganache ivoire a la pistache
encore liquide sur la premiére couche de pra-
liné, laisser cristalliser. Déposer un troisieme
cadre de 2 mm de hauteur, puis couler le pra-
liné restant sur la ganache ivoire a la pistache,
laisser cristalliser a nouveau.

Finition et présentation A l'aide d'une
guitare, détailler des rectangles, les enrober
de couverture noire et appliquer un rhodoid.

praling d la cannelle

‘ Ingrédients
environ 250 chocolats
990g  Praliné amande noisette (60/40)
Jg Cannelle (de Ceylan) en poudre
150 g  Beurre de cacao
255g  Couverture lactée (Jivara - Valrhona)
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Procédé Mélanger le praliné avec la cannelle,
ajouter le beurre de cacao fondu ; obtenir une
masse a 22-24°, Incorporer la couverture mise
au point ; couler aussitot.

ganache ivoire d la pistache

’ Ingrédients
environ 250 chocolats

320g  Crime liguide (a 35 % de M. G.)
140g  Pile de pistache pure

35g Sucre inverti

670 g  Couverlure ivoire

150g  Beurre doux

Procédé Chauifer la créme avec la péte de
pistache et le sucre inverti, verser sur la cou-
verture hachée finement, remuer a I'aide d'un
fouet. Incorporer le beurre coupé en petits mor-
ceaux et tempéré. A 24-26°, couler aussitat.

acidule d la mire

Ingrédients
environ 400 chocolats

810g  Creme liquide (1 35 % de M. G.)
130g  Sucre inverti

dog Thé a la miire

810g  Pulpe de mire sauvage

1,130 kg Couverture noire (Carague - Valrhona)
B10g  Couverture noire (Manjari - Valrhona)
155¢  Beurre doux

130g  Créme de mire

Qs Couverture noire (pour enrobage)

Procédé Chauffer a 80° la créme avec le
sucre inverti, ajouter et laisser infuser le thé
pendant 1 minute 30. Chinoiser et ajuster a
940 g avec de la creme liquide. Ajouter la
pulpe de miire, porter le tout a ébullition,
verser sur les couvertures hachées finement,
Remuer a I'aide d'un fouet, incorporer le
beurre en petits morceaux et tempéré, puis la
creme de mire. Couler dans deux cadres (de
36 x 36 cm) et de 1,2 cm de hauteur ; laisser
cristalliser.

Finition et présentation A |'aide d'une
guitare, détailler des rectangles, les enrober
de couverture noire. Décor : 3 traits a la four-
chette. we




® chocolats

noiserine

’ Ingrédients

environ 250 chocolats

1,740 kg Praliné noisette (3 60 %)

1,160 kg Praliné amande (3 60 %)

350g  Beurre de cacao

50 g Beurre doux

400g  Couverture lactée (Jivara - Valrhona)

05 Couverture noire (pour enrobage), noiseties

Procédé Mélanger les deux pralinés, ajouter
le beurre de cacao, ajouter le beurre tempéré
et coupé en petits morceaux ; obtenir une
masse a 22-24°. Incorporer la couverture mise
au point, couler aussitdt dans deux cadres (de
36 x 36 x 1 cm) ; laisser cristalliser.

Finition et présentation A l'aide d'une
guitare, détailler des carrés, coller une noisette
sur chaque chocolat, les enrober de couverture

noire.
' -'i-.' o
- .-..'. r i

ganache lactae
dll miel de chene

‘ Ingrédients

environ 300 chocolats

300g  Miel de chéne

g Eau

565g  Créme liquide (3 35 % de M. G.)

1,740 kg Couverture lactée (Equatariale - Valrhona)
3J00g  Beurre doux

Qs Couverture noire (pour enrobage)

Procédé Cuire le miel a 120° décuire avec
I'eau et la créme préalablement chauffés. Ver-
ser le tout sur la couverture finement hachée
et remuer a I'aide d'un fouet. Ajouter le beurre
tempéré et coupé en petits morceaux, mélanger
délicatement jusqu’a compléte incorporation.
Couler la ganache au miel dans 2 cadres (de
36 x 36 x 1 cm) et laisser cristalliser.

Finition et présentation A |'aide d'une gui-
tare, détailler des carrés, les enrober de cou-
verture noire, Décor : 1 trait a la fourchette.
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