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Avec Pierre el Julie.
le mocoron foume rond.

Lo pêche de Julie, outeure
culinoire décomplexée
* I'expertise de Pierre,
empereur du mocoron = un
livre * dont on ne peut déià
plus se posser. Voici pourquoi.

l. Julie pose les quesfions pour nous
Comment doit-on cuire les
mocorons ? Grôce à Pierre, on
soit mointenont qu'i l  fout les poser
sur  du popier  su l fur isé,  les lo isser
< croûter > 20 minutes, puis les foire
cui re à I  Z0- l  80 'C ( th.  6) .  Enf in,
on les gornit quond ils sont froids
et on les loisse reposer ou frois.
2. On découvre
comment boosfer les myrfilles
Froîches, elles sont top I Congelées,
elles deviennent souvent fodosses.
Le truc de Pierre : leur oiouter
un troit de jus de citron ou de gin.
3. On soif enfin cuire
une pôre feuilletée
On lo foit refroidir ou réfrigéroteur
ei on ne l 'enfourne iomois
à moins de I 80 " C. Effet goronti I

;  A condi t ion de ne pos ouvr i r
i  '  

le  four  en cours de cuisson.

LE FILM
SUR WWW.YOUTUBE.COM,
TAPEZ ( PIERRE HERME,,
ET DÊCOUVREZ LE
MAKING OF DU LIVRE.

4. On redécouvre lo povlovo
Un desseri mythique totolement
coloriquement incorrect.
Une mégo-meringue couverte
de chontil lv et couronnée
de fruits ocidulés (pêches, fruiis de
lo Possion, fromboises...). Le truc
de Pierre pour une meringue
< crouslifondonte > : on séoore
les jounes d'æufs des bloncs
2 ou 3 iours ovont, puis on
monte les bloncs ovec le double
de leur poids en sucre,
un peu de Moïzeno et I c. à
cofé de ius de citron.
5. On opprend à choisir
lo bonne crème
Pour ovoi r  une combinoison
soveurJenue-fermeté porfoite,
on prend de lo crème froîche
entière l iquide ou royon frois.
6. On se lonce
dons les mélonges étonnonts
Chez Pierre, celo donne une

mousse ou chocolot oux olives
noires truffées. Quont à Julie,
elle ose les crèmes chocolot-
oronge-cordomome,
et on en redemonde. Lo lecon :
ne pos se loisser influencer
por le jugement des ouhes.
7. Et oussi...
Pour ovoir lo fomeuse recette
des mocorons chocolot
ou loit-fruit de lo Possion '

pour se loncer dons lo chorlotte
oux pommes ul t ro l ight  sons
æuf, sons crème, sons sucre eT
pourtont bonne (c'est Pierre
qui  l 'ossure l )  ;  pour  opprendre
à surcuire légèrement ses fonds
de torte et les gorder toulours
crousti l lonts... DANtETEGERKENs

*  .  Conf idences  sucrées  ,  (éd .  Agnès V iénot )

MARIE ZOTTO

LE RESTO DE LA SEMAINE:
LESFINESGUEULES
l 'équotion est simple : un bon chef + des bons
produits = un bon resto. Alors, pourquoi on ne voil
pos  ço  p lus  souvent  ?  Un endro i t  m ignon,  un
serveur sympo, une ordoise conon : ossietle de
lomoles bio from le sieur Joël Thiéboult,  peti ts
poireoux oux sordines ibériques, ondouil lette
pochée (de  chez  Th ie r ry  Don ie l l ,  to r to re  de
limousine (de chez Hugo Desnoyert ou pormeson,
ogneou confi t  oux ol ives, r iz ou loit ,  lor le oux pommes, etc. Le seul
problème, ovec lout ço, c'est qu'en sorlonl d,ici oucune chonce de rentrer
dons un 36 chez les créoteurs du quortier ! Env. 40 €,
t2, rvede fo Vrillière, Poris-I.'. Té1. : Ol 42 61 35 41.

I  Des  m i l l i e r s  de  rece t t es  pou r  vous  su r  ELLE . f r


