Réunion du Groupe d'étude des précisions culinaires
19 avril 2010

Theéme : les madeleines

1. Points divers :

Jean-Marie Lehn : cours et séminaires

QOdile Renauin : infusions, macérations, décoction

Programme : ceux de Seconde sont fixés. Une place a la gastronomie moléculaire.
Atliers suisse

4 mai : Académie chocolat et Coupe des jeunes chocolatiers

Pierre Gagnaire honoris causa @ Namur

22 mai, cuisine note a note aux Rencontres franco-japonaises

10, 11, 13 : repas chez Pierre Gagnaire

2. Possibilités de théme pour le prochain séminaire :
Différence entre sauce réduite rapidement ou lentement. Différence?

Pourquoi met on du sucre dans 1'eau ou 1'on fait regonfler des raisins secs (c’est une
recommandation de Madame Saint Ange, p. 897

Croute a la créme pour timbale, Madame Saint Ange, p. 1051 ; extraite d'un cahier familial de
provenance alsacienne, cette recette procure une crotite exquise, dont la pate rappelle celle dune
brioche mousseline. C'est la facon usitée en Alsace de travailler la pate qui procure cette 1égereté
toute particuliere, sans I'emploi d'aucune levure. A volonté, on met dans cette crolite une
fricassée de poulet, ou des champignons, ou une compote de fruits : elle sert a toutes fins.
Proportions, pour six personnes : 100 g de beurre frais, 5 cuillerées a bouche de créme légere ;
également 5 cuillerée a bouche de fine farine de gruau bien séche (100 g au total) , 6 oeufs frais
moyens, une pincée de sel, une cuillerée de fine chapelure. Un moule a charlotte mesurant
environ un litre et quart de capacité. A défaut une petite casserole de ces dimensions peut le
remplacer. le moule ne doit étre plein qu'aux trois quarts, la pate se développant a la cuisson.
Ordre du travail : tamisez la farine. Beurrez le moule et saupoudrez en l'intérieur avec de la
chapelure. Prenez une terrine de faience de moyenne grandeur pour y pouvoir battre a 'aise la
pate. A l'aide d'une large cuiller de bois, travaillez y d'abord le beurre (v. beurre en pommade).
Lorsqu'il est parfaitement lisse, ajoutez y une cuillerée seulement de creme. Travaillez jusqu'a ce
qu'elle soit absolument confondue avec le beurre. Cette premiére cuillere est la plus longue a
délayer. Ajoutez le sel. Ajoutez ensuite un jaune d'oeuf. Battez pour bien mélanger. Apres quoi,
ajoutez une cuillerée de farine. Délayez en battant la pate. Reprenez alors 1'ordre du début :
cuillerée de créme, jaune d'oeuf, cuillerée de farine. Chaque ¢lément étant parfaitement mélangé



avant que s'ajoute 1'élément suivant, et le mélange s'effectuant par le travail vigoureux de la
cuiller, qui doit soulever la pate assez haut : cela pour faire absorber de I'air a la pate, qui
acquiert ainsi plus de 1égereté. Battez ensuite les blancs en neige ferme (v; blancs d'oeuf) et
incorporez les a la pate avec les précautions indiquées. Versez la pate d'une seule coulée dans le
moule ; frappez 1égerement le fond du moule sur la table pour tasser la pate. Mettez tout de suite
au four, directement dans le bas. La cuisson. Four de bonne chaleur, se produisant surtout du
bas, afin de favoriser la poussée de | pate. Si la chaleur d'en haut est plus forte, la surface de la
pate fait tout de suite croite, et l'intérieur se tasse en une sorte de masse humide ne se
rapprochant en rien du type de notre gateau. Pour éviter la formation trop rapide de cette crofte,
couvrir le moule au bout d'une dizaine de minutes d'un papier beurré ou mouillé. Pour le reste
observer tous les soins prescrits pour les patisseries. Comptez une heure et quart au moins de
cuisson. La pate doit monter dans une proportion tres sensible. On reconnait que le point de
cuisson est atteint, quand le gateau, ayant cessé de monter, prend I'apparence et la consistance
d'une brioche bien cuite. Le tour doit présenter une coloration brun doré et une résistance partout
égales, ce dont on s'assure en passant la lame d'un couteau entre le gateau et le moule. Il est
préférable de fagonner le gateau en timbale avant de la démouler. Il présente plus de solidité ,
étant ainsi maintenu par le moule. C'est immédiatement au sortir du four que vous procédez.
Avec la pointe d'un petit couteau de cuisine, tracez un cercle sur la surface du gateau, a trois
centimetres au moins du bord : cela vous permet d'enlever, ainsi qu'un couvercle, la crotite
supérieure. Ensuite, a I'aide du manche d'une petite cuiller d'argent, creusez avec précaution
l'intérieur, en laissant au fond et tout autour une épaisseur de pate d'environ trois centimétres (la
pate qu'on enléve de l'intérieur, et qui rappelle assez celle d'une brioche, se fait doucement
sécher au four ; émiettée ensuite, elle est trés bonne ans un potage). Démoulez ensuite la crotte.
Tenez la a 1'étuve ou a I'entrée du four, ainsi que son couvercle renversé, pour qu'elle soit encore
chaude au moment d'y verser fricassée ou compote, juste a I'instant de servir. Pour servir la
crolite est posée sur un plat et couverte de son couvercle. On peut, pour la facilité¢ du service,
détailler tout de suite en morceaux la partie supérieure du tour et le couvercle ;le reste et le fond
sont coupés ensuite, pour repasser le plat une seconde fois. » Cette recette est étrange.
L’analyser et en chercher des généralisations. Observer notamment au microscope.

Madame Saint Ange, dans La bonne cuisine de Madame Saint Ange, p.710, conseille de remuer
les fondues avec une cuiller en bois, et de soulever celle-ci plutot que tourner en rond. Quand
obtient-on des fils quand on fait une fondue? Pourquoi Madame Saint Ange indique-t-elle qu’il
la remuer avec une cuiller en bois ? Pourquoi doit on plutot soulever que tourner en rond ?

Madame Saint Ange dit que la fondue "tourne" a trop vive chaleur ; cela ne m'est jamais arrivé.
Est-ce possible? Par manque d’eau?

On choisit finalement la réduction des sauces.

3. Travail sur les madeleines

Par Alexie Carriere, Nicolas Coupier, Eloise Li : il y a un document attaché.

4. Du massage :

Chocolat couverture noire barry : 64 %, sucre, 1écithine, émulions (pistole), beurre de cacao,
sucre, etc, poudre de lait



Cacao pate, masse, Valrhona (feves de cacao s échées, torréfiées, broyées).

Alcool : cointreau 60% et cognac, 58%

On prend 213 ou 211 g de chocolat

Pistole: la premiére goutte ne fait rien, mais la deuxiéme fait masser. 5 g a fait masser.
On remet la casserole sur le feu, pour voir ce qui passerait.

On ajoute 100 g d'eau (200 g de chocolat) : s'assombrit, mais pas lisse.

Le cacao pate fond plus vite.

Une goutte, ca va. Deux gouttes aussi, Ca masse a la quatrieme goutte : 9 g

On obtient le méme effet avec 18 g.

Si on ajoute toute 1'eau, on ne récupere pas;
On ajoute alors encore plus d'eau. L'émulsion est cassée.

Effet sucre : tester des chocolats riches en sucre.
Meécanisme : 1écithine, on ajoute quantité d'eau, et viscosité terrible.
Pistoles 210, 100 g de Cointreau : Une goutte ne fait rien, deux gouttes rien, trois gouttes, rien,

Epaissita 5 g.
10 g pour le massage



