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CEST DU GATEAU

LES POIRES _
CARAMELISEE

DE c‘s;z\me SANTOS LOPES
CHEFEE PATISSIERE AURQYAL
CHAMPAGNE HOTEL & SPA

de six mois au Royal Champagne Hotel & Spa. Enfant, elle ne

se voyait pas passer sa vie dans un bureau. Aprés un bac techno,
elle enchaine avec une formation hoteliére a 'école Ferrandi, sans
précisément étudier la patisserie. Mais, lorsqu’elle découvre le coté délicat,
la précision que demande le monde sucré, elle tombe sous le charme. Le
chef du Burgundy lui donne sa chance a 'hdtel Prince de Galles et elle reste
trois ans sous I'ceil bienveillant du patissier Nicolas Paciello.

‘Enfin, elle saisit I'opportunité de se retrouver en Champagne. Ici, elle a
tout de suite trouvé ses marques et affirmé son style. Elle pratique une
patisserie instinctive, met les fruits et le sucre naturel en avant. Chez elle,
rien n'est noté, souvent, et étonnamment, elle ne pese pas ses ingrédients.
« Linstant est éphémere, dit-elle. Ce que je souhaite, C’est apporter de
Pémotion. » Elle a la modestie de faire passer sa technicité au service de
cette fameuse émotion. On appelle cela du talent.

C laire Santos Lopes, la Parisienne, est arrivée il y a un peu plus

Textes et phiotos Sophie Menut Yovanovitch
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POUR 4 PERS.

® PREPARATION 40 MIN & CUISSON 15 MIN
® ASSEZ FACILE @ BON MARCHE

* 4 brioches nature individuelles * 100 g de
beurre *15 ¢l de creme épaisse * 1 gousse
de vanille * Fleur de sel.

POUR LE JUS: » 6 poires Conférence

*1/2 gousse de vanille » 25 g de beurre

* 75 cl de nectar de poire » 2 ¢. 3 soupe
d'huile d'olive » Poivre blanc.

POUR LA GARNITURE: * 4 poires Conférence

* 2 citrons jaunes * 25 g de beurre 4 ¢. 3 soupe
de miel » 1/2 gousse de vanille * Poivre blanc.

1. Préparez le jus de poire. Coupez les poires
en 4, dtez le ceeur et la queue en conservant
la peau. Coupez le tout en gros cubes. Faites
chauffer I'huile d'olive dans1 grande casserole

" et faites suer les poires jusqu ace quelles soient
trés dorées, env. 1012 min. Ajoutez la moitié d'1
gousse de vanilie et le beurre en fin de cuisson.
Poivrez avec 1 tour de moufin.
2. Egouttez les poires & travers une passoire
pour éliminer-le plus de gras possible.
3. Remettez-les dans la casserole et versez le
nectar de poire pour les recouvrir complétement.
‘Laissez réduire env. 15 min. & feu doux, en
mélangeant de temps en temps. Repassez le
contenu de la casserole a travers un tamis.
4. Préparez la garniture. Epépinez et coupez les
poires en 4. Faites chauffer le miel avec l'autre

_ moitié de la gousse de vanille et ajoutez les
quartiers de poire. Poivrez et laissez confire les
fruits. Au bout de 10 min, ajoutez 25 g de beurre et le
jus des citrons pour terminer la cuisson. Arrosez fes
fruits pour bien les imbiber, Laissez au chaud.
5. Faites fondre 100 g de beurre dans une poéle et,
lorsqu'il devient mousseux, ajoutez les brioches
tranchées. Laissez-les cuire jusqu'a ce que le beurre
devienne noisette et que la brioche colore.
Egouttez-les et posez-les sur du papier absorbant.
6. Fouettez a la main, la créme avec les grains
de la gousse de vanille fendue en 2 et grattée.
7. Réchauffez fe jus, les poires, la brioche.
Disposez harmonieusement tous les éléments
sur des assiettes plates. Versez un peu de jus
et servez le reste en sauciére.
NOTRE BON ACCORD : un champagne blanc
de noirs.
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RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE
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