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D’abord, oser prendre son temps...

Contempler ce rocher, détailler ce palet, réver d'autres Antilles... Puis risquer une main plus franche pour affirmer
les sens. On devine la ganache, on espere un éclat, un zeste se dessine...

Ne pas céder a I'affolement. Le moment est choisi pour humer ce Sichuan ou cueillir une rose — question d'inspiration.
Livrer enfin l'ultime bataille dans un dernier regard, avant que la bouche ne céde. Le plaisir détrone le désir, c'est
la liesse au palais. Lacidité du fruit joue avec 'amertume du chocolat, l'onctuosité exalte le croquant, les épices
méme ajoutent a la féte.

Laisser alors les aromes s'évanouir lentement et profiter des derniers parfums. Un autre chocolat suivra plus tard,

et avec lui de nouveaux bonheurs.

Nehmen Sie sich zuerst
einen Moment Zeit...

Betrachten Sie die Praline, ihre vollendete
Form, lassen Sie die Gedanken
schweifen... Beriihren Sie die Praline
dann sanft mit den Fingern und spiiren
Sie, wie sie Ihre Sinne anregt. Stellen Sie
sich die Fiillung vor, malen Sie sich den
knackigen Biss aus, erahnen Sie bereits
den Geschmack auf Ihrer Zunge...

Aber Uberstiirzen Sie nichts. Die Zeit
muss reif sein, den Sichuan-Pfeffer zu
sptiren oder eine Rose zu pfliicken — eine
Frage der Inspiration.

Gonnen Sie sich noch einen letzten
Blick, bevor Sie klein beigeben. Der
Genuss verdrangt das Verlangen, was
nun folgt, ist eine wahre Freude am
Gaumen. Fruchtige Saure spielt mit
bitterer Schokolade, die Komposition ist
aufregend cremig und knackig zugleich
und die verschiedenen Aromen verbinden
sich zu einem Fest fir die Sinne.

Lassen Sie den Geschmack langsam auf
der Zunge zergehen und genieBen Sie
den Nachklang. Spater wird eine weitere
Praline folgen und mit ihr ein neuer
Gliicksmoment.

First, dare to take
time out...

Contemplate the chocolate rocher,
ponder over the palet, dream of another
Antilles...

Then, let your fingers hover lingeringly

as you imagine the ganache, hope for a
crunchy sensation — the tang is on the tip
of your tongue...

But don't rush it. The time is ripe to
breathe in the Sichuan or select a rose —
in the inspiration of the moment.

At last, with a final glance, you enter the
fray as your taste buds surrender.
Pleasure takes over from desire in a
jubilant explosion of taste. Tangy fruit
counters bitter chocolate, smoothness
and crunchiness combine and spices join
in the festival of savours.

Now let the aromas gently fade away and
savour the last, lingering scents. Another
chocolate will follow soon with a new
share of happiness.
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Nos chocolats s'accommodent fort bien
d'un bon café ou d'un thé, mais aussi
d'un vin en accord, d'un cigare de choix
ou d'un alcool fort.

N'hésitez pas a nous demander conseil.

Nos bonbons chocolat sont délicats.

lls contiennent de la créeme et du beurre.

Il convient de les conserver & 'abri

de la chaleur et de I'humidité.

Nous vous recommandons de les déguster
dans les trois semaines.

Nos bonbons chocolat |
sont disponibles au poids,
ou en boite prestige

N A Boite kouglof 150 g, praliné feuilleté,
a partir de 230 g.

ganache framboise, ganache au
‘ Gewurztraminer et praliné a l'orange.
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Membre de I'association

Relais Desserts International
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Strasbourg

18, rue du Vieux Marché
aux Poissons

Epice et chocolat

5, rue du Temple Neuf
Colmar

6, place de I'Ecole

Labus dalcool est dangereux
pour la santé, veuillez consommer
avec modération.

Fumer nuit gravement a la sante.
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Knusprige M: Haselnuss mit Butter
T42F74R
T-EVKTFVRDTIAT TR

ROCHER LAIT
Praliné aux amandes
Almond praline
Mandel-Nougat-Praline

PALET CAFE
Chocolat au lait 40%

PRALINE AU BEURRE SALE

Praliné amande a I'ancienne
aux éclats de cafe au beurre salé

40% milk chocolate with coffee Traditional almond praline with

bean chips * 40 % Milchschokolade salted butter + Traditionelle Mandel-

ToEXEAYTSUR mit V mit Butter
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Weiche Caramel Fiillung
FrIA0
Fr500

KOUGELHOPF
Ganache au vin
(Gewurztraminer)
Ganache with Gewurztraminer
Ganache mit Wein
(Gewiirztraminer)
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Weiche Limonen Fiillung mit Basilikum
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SAFRAN

Ganache au safran
Saffron ganache
Safran ganache
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Ganache mit Cognac
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A=ryORRHF Y2

PALET OR
Ganache ameére classique
Classic bitter ganache
Klassische Bitter-Ganache-

tillung
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Ganache mit Ingwer
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PALET 70%
Chocolat 70% aux éclats
de féves de cacao
70% dark chocolate with cocoa bean
chips + Dunkle Schokolade 70 %
mit Kakaobohnensplittern

7SL70%
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Vanilla ganache * Vanille ganache
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VENEZUELA
PURE ORIGINE

Ganache Venezuela
Venezuela ganache
REXISEHMAADF3aL—FEAVE
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BLANC NOIR
””””””””””””””””” WHITE DARK
Carte chocolats, 6 pages 3 volets RIA b ey
format fermé 185x185 mm
CEUR PALET BLANC BALSAMICO CANNELLE CASSIS PALET EXTREME
Ganache & la framboise Chocolat blanc Ganache au vinaigre balsamique Ganache 2 la cannelle Intérieur tendre au cassis Chocolat 85%
Raspberry ganache ala fleur de sel et au sésame Ganache with a hint of balsamic Cinnamon flavoured ganache Blackcurrant soft centre 859 dark chocolate
Himbeer-Ganache White chocolate with fleur de sel vinegar » Ganache mit Balsamico- Zimt-Ganache Weiche Fiillung mit Schwarze Dunkle Schokolade 85 %
o= and sesame seeds + WeiBe Schokolade Essig FEVD Johannisbeere N IHARV—A
TSUKO—ZEREAF v 2 mit Fleur de Sel und Sesam svHa SHEVERAF L SR HHA/H—80%FaaL—h
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TAA KN ESEAIRTA R F A~
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FEUILLETINE MERVEILLE CARAMEL CITRON VERT BASILIC COGNAC GINGER VANILLE SICHUAN
Praliné amande feuilletine Gianduja noisette au beurre Caramel tendre Intérieur tendre citron vert basilic Ganache au Cognac Ganache au Gingembre Ganache 4 la vanille Ganache au poivre de Sichuan
Crunchy almond praline Hazelnut gianduja with butter Soft caramel Lime soft centre with basil Cognac flavoured ganache Ginger ganache de Bourbon Sichuan pepper ganache

Ganache mit Sichuan-Pfeffer
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Ganache au thé Earl Grey
Earl Grey tea ganache
Ganache mit Earl Grey Tee

7
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«Tartes folles»,

livre de recettes, 116 pages,
220 x280 mm, Editions

La Nuée bleue

La Nuée Bleue
Place des Victoires

AUTOMNE

TARTE EGLANTINE
A LA VANILLE

Trés joli mariage entre I'lle Bourbon et mon Alsace natale,
encore meilleur avec une confiture d’églantine maison.
Le contraste de couleurs et 'opposition d’aromes
forment un ensemble harmonieux.

Préparation - Etaler la pate sucrée 4 une épaisseur de
2 a 3 mm. Foncer un cercle  tarte de 22 cm de dia-
métre et d’'une hauteur de 2 cm. Entailler la pate avec
un petit couteau en formant des croisillons.

Précuisson et cuisson - Préchauffer le four a 170° et
précuire pendant 10 min. Garnir le fond de tarte avec
la créme d’amande, puis terminer la cuisson pendant
15 min. Il faut que la péte soit bien cuite et que la creme
d’amande reste moelleuse.

Crémeux a la vanille « Faire tremper la gélatine dans
de I'eau froide. Fendre la gousse de vanille en deux et
gratter les grains. Mettre les gousses et les grains dans
la créme et le lait, avec les beurres et 25 g de sucre. Faire

bouillir et laisser infuser pendant 5 min. Blanchir les
ceufs avec le reste du sucre, sans mousser. Délayer avec
un peu de lait chaud. Verser le tout dans une casserole
et cuire a la nappe (83°). Retirer la vanille. Egoutter la
gélatine trempée et ajouter au crémeux. Mixer afin de
lisser 'ensemble. Laisser refroidir a 50° avant de couler
sur le fond de tarte.

Finition « Apres refroidissement du fond de tarte, gar-
niravec 100 g de confiture d’églantine. Couler ensuite
le crémeux et lisser si besoin. Mettre au réfrigérateur
pendant une heure, puis décorer avec le restant de
confiture par touches de couleur.

Cette tarte se déguste sortie du réfrigérateur.

Pour six personnes

350 g de pate sucrée
{voir p. 102)

115 g de créme d'amande
[voir p. 105}

150 g de confiture
d‘églantine

Crémeux @ la vanille Vin conseillé

1 gousse de vanille Pinot gris Sélection de grains
40 ml de creme fleurette nobles, Rolly Gassmann
65 ml de lait frais enfier
100 g de beurre

15 g de beurre demi-sel
45 g de sucre semoule
85 g d'ceuf

1 feuille de gélatine
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Tartes

Thierry Mulhaupt

folles

La Nuée Bleue
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PRINTEMPS

TARTE AUX FRAISES

Une tarte aux fraises particuliérement originale:

notes de cannelle d

une richesse extréme,

des

de couleur rubis.

La pate me vient d’une recette de Gérard Bannwarth,
de la patisserie Jacques @ Mulhouse.

Nappage & la fraise - Mélanger le sucre avec a pec-
tine. Verser sous forme de pluie sur la pulpe et le jus
de citron tiéde en mélangeant au fouet. Porter le tout
i ébullition dans une casserole. Ce nappage sutilise:
450" environ.

Préparation- Etaler la pite i une épaisseur d'environ

Précuisson et cuisson - Préchauffer le four & 170° et
précuire pendant 10 min. Garnir le fond de tarte avec
la créme damande, puis terminer la cuisson pendant
15 min. I faut que la pte soit ien cuite et que la créme
d'amande reste moelleuse. Décercler et débarrasser
sur une grille

detarte,d

d'une hauteur de 2 cm. Entailler la pite avec un petit
couteau en formant des croisillons,

ser une couche de nappage fraise surle fond de tarte.
Disposer lesfraises coupées en deux avec la coupe vers
le bas, puis napper & noueau.

Cette farte se déguste tempérée.

Pour six personnes.
400 g de pae congres
Sablse bt p. 103

300 g de foises

H

Noppage 4 la ol Vin consalllé
100 ml de puipe de frase  Champagne s

1005 de svere semoule Jocavesson Dizy - Teres
10.g de us de ciron

1 de pectine

wveR

TARTE AU CITRON VERT

ET AU

BASILIC

Voici «la» tarte folle par excellence de la Maison Thierry

un

de tonalité verte et vive. C'est aussi la tarte la plus vendue
et la plus copiée. A vous de jouer maintenant!

243 mm. Foncer un cercle & tarte de 22 cm de dia-
mtre et d'une hauteur de 2 cm. Entaillr la pite avec
un petit couteau en formant des croisillons.

Ajouter le basilic trés finement haché (presque une
pite), mixer et laisser refroidir & 50° avant de couler
surle fond de tarte

170° 15

le fond de créme et mettre au réfri-

420 min. L

Créme au citron vert et au basilic- Faire bouillir
e beurre avec le jus de citron ver et 65 g de sucre
etle zeste. Blanchir les ceufs ave le reste de sucre.

érateur pendant 3 heures. Décorer avec des feuilles
de basilic, des morceaux de citron contits et e huile
dolive au basilc

Pour six personnes.
350 de pate sucree.
ol . 102)

Feuiles de basiic
Lulienne de citons veris
Confis faculal)

Crame ou ciron vert Vin conseille
i

of au basilic Rising vendangas frcives
g e e st

110.g de jus de ciron verl
130 g de suce semoule
1 zeste de clron vert

Hulle dalive au basiic 120 g daut
miver 100 ml dhuile avec.
une vingiine da feulles  &9,9¢ feuiles
de basiic conserver de bosiic fois
u efigerateu
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JE CREE DES «TARTES FOLLES »
POUR DES CLIENTS
QUI AIMENT ME SUIVRE
DANS MES PETITS DELIRES.
UNE TARTE DIFFERENTE
CHAQUE WEEK-END!
EXCLUSIVE ET EPHEMERE!
VOICI UNE SELECTION
DE CES TARTES FOLLES,
CERTAINES ETONNANTES,
D’AUTRES RASSURANTES.
JE VOUS SOUHAITE
DE LES REALISER
AVEC AUTANT DE PLAISIR

_ QUE J'AI EU
A LES IMAGINER.

THIERRY MULHAUPT

PRINTEMPS

TARTE A LA RHUBARBE
MERINGUEE

Je prends le parti de ne pas éplucher la rhubarbe
afin de lui garder tout son goot et toutes ses vitamines.
Son acidité est largement compensée
par la douceur de la meringue.

Royale- Blanchir Ieuf avec le sucre et la Maizena
Ajouter le it et Ia créme, puislisser le mélange.

Préparation- Etaler I pite & une épaisseur de 2 &
oncer un cercle beurré de 22 em de diamétre
et d'une hauteur de 2 cm. Laisser un petit rebord de
pitedenviron 4 mm. Piquer l fond i lade d une four-
chette et lisser reoser pendant une heure au réfrigéra-
teur. Poser l tartesur une plaque recouverte de papier
cuisson. Chemiser |'intérieur de la tarte d'un papier
cuisson de 28 cm de diamétre. Remplir de noyaux
«spécial précuisson-.
Précuisson et cuisson- Préchauffer le four & 180°,
Précuire le fond de tarte pendant 15 min. Retirer les
noyaux et le papier. Laver la rhubarbe et retier les

extrémités des tiges, sansles éplucher. Couper des mor-
ceaux de 1 cm environ. Répartir la poudre d'amandes
surle fond de tarte, et garnir avec la thubarbe. Verser
1a royale et remettre au four pendant 35 min 4 150°

Meringue- Mélanger les blancs avec le sucre et mon-
ter au fouet a Laide dun batteur. I faut que les blancs
‘montés soient assez fermes. A Taide d'une poche et
dtune doulle unie de 14 mm de diamétre, pocher la
meringue en forme de marguerite sur e dessus de la
tarte. Saupoudrer de sucre glace et remettre au four &
180° pendant 154 20 min. Aprés cuisson, décercler et
débarrasser sur une grille

Cette tarte se déguste tempérée.

Pour six personnes
350 g de pote bisee

vt p. 103

350.0.400 g de thubarbe
15 g de paudre damandes
blonche

30g do sucre glace.

e —
s R entonges e,
togdomcnsomae  SodeTsec e
0 oo

o st

Vidéo tour de main

Meringue
120 g de blanc desut
120 g de sucre semoue.

TARTE AUX FRUITS
ROUGES

Finir une tarte aux fruits rouges, c’est un peu comme
mettre la derniére touche & un tableau.
Les couleurs chaudes des jardins d‘été sont une palette
extraordinaire pour se laisser aller @ une séance
de peinture gourmande.

4 mm. Foncer un cercle  tarte de 22 cm de diamétre et
dune hauteur de 2 cm. Entailler la pate avec un petit
couteau en formant des croisillons.

Précuisson et cuisson - Préchauffer e four 3 170° et

de confiture de framboises. Disposer soigneusement
deux rangées de framboises sur a confiture. Placer les
fraises coupées en quatre au milieu de la tarte. Ajou-
ter quelques autres fruits rouges et noirs du moment.
. N irée yaime s

I
Ia créme d'amande, puis terminer la cuisson pendant
15 min. I faut que la pte soit bien cuite et que la créme.
damande reste moelleuse. Décercler et débarrasser
sur une grill.

d'une quenelle de glace  la pistache.

Pour six personnes.
200 g do pate congres
Sablée ot p. 103

250 g g ceme damande
o p. 105)

50g de confive

de framboises

250 g de frombolses Vin conseille
150 g de fiases Chompagne rosé, Lady Rose,
doutes fus ouges OV LY

ol nois groselles, mores,
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TARTE JARDIN
DES FLEURS

Visuellement, cette tarte fait toujours beaucoup d'effet,
et on trouve aujourd’hui bon nombre de fleurs
comestibles sur les marchés. Gustativement,
elle a toute la fraicheur d’un beau dessert de printemps.
Idéal pour un godter sous la tonnelle.

p:
Détailler d

diamtre. Poser dans un cercle de 22 cm de diamétre
et d'une hauteur de 2 cm, préalablement beurré.
Cuisson- Préchauffer e four & 150° et cuire pendant
30435 min. Décercler et débarrasser sur une grille.
Créme mascarpone style mojito - Hacher finement
la menthe avecle sucre afin d'obtenir une pte. Ajouter

j
etre assez ferme.

Finition et présentation - Aprés refroidissement du
fond, garnir e dessus de I tarte avec I gelée de rose.
Alaide d'une poche et d'une douille  saint-honoré,
pocher la créme en forme de fleu sur le dessus de la
tarte. Garnir de fruits rouges et de pétales de fleurs

350 g de sable brelon

ot recete page 1041

70 g de gelee de rose

200 g ce fuis rouges

au choix

Patales de flaurs
sibles

style moiito Un moifo ou un
6 de feuilles de menihe  Gewurzraminer grand cru
froche st v

20 de sucre semale
Zeste 1 ciron ver

100 ml de ceme furetie
110 g de mascarpone

20 de jus de citon ver!
25 ml de thum blanc

QUELQUES RECOMMANDATIONS
AVANT DE COMMENCER

Les matidres premicres
D'une maniére générale je vous recommande d'acheter
les meilleures matiéres premieres possible:le meilleur
beurre, la meilleure créme, le meilleur chocolat, la
meilleure farine, des ceufs frais pondus par des poules
bien nourries, des fruits mars et goteux. Comme le
disait le célébre gastronome Curnonsky (1872-1956):
«On ne peut faire du bon quavec du trés bon .

Pesees ef autres mesures
Pourla réalisation de ces recettes,je vous conseille de
vous munir d'une balance précise au gramme prés.Je
vous recommande de peser précisément tous les ingré-
dients exprimés en grammes. De méme, il convient
de mesurer les liquides lorsquils sont exprimés en
millilitres (m)

Pour les ceufs, ai pris le parti de les exprimer en
‘grammes, comme nous le faisons dans nos laboratoires.
Tl convient donc de casser les eufs et de peser le blanc
etfoulejaune. En effet, on peut trouver sur les marchés
des eufs de tailles différentes: leur poids varie en géné-
ral de 50475 grammes, Cet écart (jusqu'a 50 %) peut
occasionner de grandes différences dans s recettes,

La farine : quelques notions importantes.

Par opposition, pour des recettes comme des pites
sablées ou des biscuits, cst une autre composante
de la farine qui jouera un role important: I'amidon.
On recherchera Ia capacité d’hydratation offerte par
s farines faibles (et non pas I'élasticité, qui n'est pas
souhaitable pour ce genre de pite).

propose.

ingeé-

o
appellation «type 45».

Mes tours de main en vidéo

adire les résidus denveloppe de grain de blé quelle
contient), la «force» dune farine dépend de la qualité
g Les

vidéo
expliquant une technique patissiére. Pour y avoir accés,
il suffit e scanner, avec un téléphone

la réalisation de pites levees, pites i choux ou autres
ecettes qui requitrent de la force, de I'élastcité et de

Iatenue lors de la fermentation.

Ces vidéos
peuvent aussi tre visionnées sur lesite
internet www.mulhaupt.fr

LES BASES

PATE FE

UILLETEE_

METHODE INVERSEE

Détrempe - Faire dissoudre le sel dans l'eau. Faire
fondre le beurre. Délayer le beurre avec Ieau salée
et ajouter 4 la farine. Pétrir pendant 1 min. Former
un carré de 18 cm de coté. Réserver la pte au frigo

Beurre de tourage- Melanger la farine au beurre
tempére, former un carré de 18 cm de coté. Réserver
Ia pite au réfrigérateur pendant 1h.

Tourage- Afin de faciliter le travail je recommande

détaler la pite sur une surface froide dans une cuisine
bien fraiche. A laide d i

Avant utilisation, donner un tour simple: allonger le
piton dans le sens inverse du pli précédent jusqu's
1854 cm, replier un tiers vers le milieu et refermer
en pliant en deux. Votre péte est préte 4 étre utilisée.
Cette pite se garde ne semaine au éfrigérateur. Vous
‘pouver.également en congeler des morceaux; il convient
alors deles filmer.

en uvre- Fralr Ia pite en fleurant réguliére-
ment. La pite feuileée s éale entre 1,5 ¢t 3 mm selon
les tilisaions.

le beurre & 18x54 cm; allonger la pite & 18x36 cm.
Poser la pite sur le beurre, replier un tiers de beurre
vers le milieu sur a pite, puis refermer en pliant en
deux. Donner un tour double. Allonger le piton dans
e sens inverse du pli précédent jusqua 18 72 cm.
Plier les deux quarts extérieurs vers les deux quarts
intérieurs, puis replier en deux. Laisser reposer au
éfrigérateur pendant 40 min.

Donner un deuxiéme tour double en répétant la méme.
opération. Réserver au réfiigérateur pendant 40 min.
A ce stade, la pite peut se garder plus
réfrigérateur.

1

Datrempe Vidéo tour de main
500 g de forne forte ovrcati recen N

o foutage de la pote feuletée.
12.g.de sel 5

Beurre de fourage
500 g de beurre
150 g de forne forte

01
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LES TARTES

Tarte Tatin

Pour 6 personnes Préparation de la tarte

Beurrer un moule 2 manqué de 20 cm de diametre avec un beurre

Pour la tarte . N .

1500 g de pommes golden pommade. Faire fondre le sucre 4 sec dans une casserole (couvrir
40 g de sucre semoule le fond de la casserole avec un peu de sucre), faire chauffer a
40 g de beurre feu doux jusqu’a ce qu'il commence a fondre. Remuer avec une

Autres ingrédients

spatule en bois et ajouter du sucre au fur et 4 mesure. Lorsque

225 g de pate feuilletée (voirp. 33)  toutle sucre est/fondu, ajuster la couleur de la cuisson et verser

150 g de sucre semoule (caramel) dans le moule. Eplucher, couper en deux et évider les pommes.
20 g de beurre (moule) Les disposer dans le moule en forme de rosace en les tassant.

Avant cuisson, les pommes dépassent tres largement du moule.
Vin conseillé Saupoudrer avec les 40 g de sucre, couper le beurre en dés et
Sauternes chateau-rieussec. répartir sur le dessus des pommes.

Cuisson de latarte » Préchauffer le four a 170 °C et cuire pen-
dant 2 h a 2 h 15; aprés cuisson, laisser reposer 30 min avant

démoulage.

Fond de pate feuilletée

Etaler la pate feuilletée 2 1,5 2 2 mm d’épaisseur. Détailler un

disque de 22 cm de diametre.

Cuisson du fond » Préchauffer le four 2 170 °C et cuire pendant

20425 min.

Démouler la Tatin en la retournant sur le fond de pite feuilletée.

Servir aussitot.

A déguster tiede avec une glace i la vanille.

75

Par Michel Loetscher

Thlerry Mulhaupt a été élevé dans Fodeur du bon pain
etlamour du travail bien fait, chez ses parents René et

Thierry Mulhaupt, le gott du bonheur

Tlsuitun eycle au CFA et fait deuxans dapprentissage chez
M. Christmann  Guebwiller: « Au CFA, on voulait nous

ienne qui tenaient la .

Merxheim, dans le département du Haut-R hin, situé
entre la voie ferrée Bale-Strasbourg (1840) et le cours
paisible de la Lauch, «fait partie de larrondissement de
Guebwiller depui i inistrative lors de
Tannexion prussienne au xix¢ siécle», rappelle Ihistorien
duvillage, Denis Dubich?.

D'emblée, dans ce lieu consacré, Thierry savait ce qu'il

i faire des additions et des multiplications,
ce qui était frustrant car favais un bon niveau en mathéma-
tiques. Mais enfin, jétais 12 pour le métier. Tout de suite,
Jai eu envie de faire des choses différentes.»

Sa jeune inspiration brile les étapes: il remporte le
concours du meilleur apprenti d’Alsace en 1980 et celui
du meilleur apprenti de France année suivante, tout en
faisant ~ final de«mi

~unCAl

. 1» Ilse coule
avec bonheur dansle bon vieux moule familial qu'il élargic
graducllement 4 la mesure de son appétit du monde et de
inspiratic i ité. Jadis, les
fhiseurs

Enseptembre 1981, il «monte d Paris» avec savalise en
bois et fait ses armes chez Malitourne. Immédiatement, le
jeune apprenti connait Iépreuve du feu et se retrouve en

paina chanter» ? En deux décennics, Thierry Mulhaupta
donné un nouveau souffle au métier en lui faisant épouser
la forme de délectables imprévus.

Le godt de soi et les lauriers d'une vocation

La boulangerie familiale des Mulhaupt jouit dune excel-
lente réputation déja, René faisait le meilleur kouglof
alaronde et la maison passait les modes avec élégance en
les ignorant. Etablis dans la profession depuis cing géné-
rations, les Mulhaupt sont venus en 1771 dela petite ville
allemande de Geisslingen®. C'est 13, au pied dune colline
el X - -

etque se trouve le gisement vital dun talent affermi dans
une subtile maturation des saveurs.

Au collége de Rouffach, le jeune Thierry se retrouve,
en classe de troisiéme, face & un choix implacable: «Mes
professeurs me poussaient i aller en seconde C ~ la sec-
tion scientifique dalors. Mais je voulais étre patissier!».

1. Michel Loetscher est lauteur de plusieurs beau livres sur des
Hans) et Les Plus Beans No

«Q @ 1 brale

ve brasetje do duction.» Faire face

A une situation d’urgence fait partie des apprentissages
dunj de province...

Dans sa chambre de bonne, il fait boullir e linge dans
les gamelles de la piisserie et repasse ses pantalons ainsi
que son perele lui avait appris : en les glissant pour la nuit
entre le drap et le matelas. Aprés son travail, il suitles
cours du soir de icole des beaux-arts e laville de Paris.
De surcroit, il prend, tout au long de ses quatre années
apprentissage chez les plus grands pitissiers, des cours
particuliers chez un artiste peintre afin de maitriser le

i volumes et de:

En 1982, il remporte Barcelonele concours du meilleur
jeune pitissier du monde. La méme année, en novembre,
il participe au 400 anniversaire e la Tour d’Argent en
présentantune pitce arti i ing minutesen
salle: « Les gens présents — dontJacques Martin et Pancien
président de la République Valéry Giscard d'Estaing —
avaient le droit de payer 1700 francs juste pour étre du
repas d'anniversaire

3.
primerie Maury, 2007.
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itcte (o Plac 2009). Il galement public En ps. il poursuit sa formation de mars 1982
Place Scaniiss 2009, aavril 1983 chez Dalloyau. Puis il effectue son service
I i il iment du génie

de air de Toul. La pluie douce de consécrations continue
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Mon kouglof

Pour un moule  kouglof
'un diamétre de 22 cm

300 g defarineforte
35 g de sucre semoule
bgde:el

15 g de levure boulangere
125 g desufs

mldelai

200 g de beurre

75 de raisins sulanin:
Kirsch (facultatif) pour faire
gonflerles raisins

Autres ingrédients

e (moule)
20 g de sucre glace (décor)

15 g d'amandes entiéres (moule)

Vin conseillé
Pour un apéritif alsacien:
gewuratraminer grand cru
Firstentum de chez Albert Mann.

Procédé

Délayer le lnit avec la levure et mélanger a 100 g de farine afin
de faire un petit levain. Réserver dans une terrine recouverte
d'un linge humide. Laisser pousser ce levain pendant 1 h dans
une ambiance bien chaude 4 25 °C environ. Dans la terrine du
levain, ajouterle sucre, le sel, les ceufs et le reste de farine. Pétrir
Ta pite pendant 103 15 min. Incorporer le beurre tempéré et périr
i nouveau jusqua ce quelle soit lisse (5 min environ). Ajouter
ensuite les raisins et mélanger. Le pétrissage peut
faire dans un petit batceur. Laisser pointer la pite pendant 1h
enlacouvrantd'un torchon humide. Faire tremper les amandes
dans de leau pendant 5 min puis faire égoutter. Beurrer le moule
akouglof et disposer une amande dans chacune des cannelures

s bien se

dumoule. Fagonner la pite en forme de boule en la faisant rouler
entre les deux mains et poser dans le moule. Bien appuyer la pite
dansle fond. Laisser pousser votre kouglof pendant 1 h dans une
ambiance i 23 °C et assez humide. Il faut que la pite double de
volume. Metere au four.

Cuisson
Préchauffer le four & 180 °C et cuire pendant 50 4 55 min.
Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Les aprés-desserts

Pate a choux

Les verrines et ;
desserts a |'assiette-

Les ARt DsseRrs

Financiers

185 g de poudre damande
n

325 g debeurre
35 g de pulpe diabricot

Vin conseillé
Pinot gris clos Jebsal
de chez Zind-Humbrecht,

I}

Procédé
Faire bouillir e lait, I'eau, le sucre, le sel et le beurre dans une
patule,

casserole. Hors du feu, incorporer Ia farine tamisée & Ia
lisser et sécher la pite pendant 2 3 min & feu doux. Hors du feu,
incorporer les ceufs progressivement. Lisser afin d'obtenir une
pite bien homogene. La pite i choux doit étre pochée lorsqu'elle
est encore tiéde. Pocher aussitot les formes souhaitées sur une
plaque recouverte d'un papier cuisson. Pour obtenir de
il convient de dresser des bitonnets de 40 g et d'une longueur
de 12 em environ. Bien espacer sur plaque car la pite triple de
volume 3 la cuisson.

éclairs,

Cuisson
Pour des réchauffer le four & 180 °C et cuire pendant
25430 min. Ne pas utiliser la chaleur tournante ou la ventilation

du four.

»

Procédé

Dans une casserole, faire bouillir le beurre jusqu’a ce qu'il ait
une couleur noisette. Tamiser le sucre et la farine. Dans une
terrine, mélanger la poudre d'amande, le sucre glace, la farine
etle blanc d'ceuf. Ajouter le beurre noisette encore tiede puis
la pulpe d'abricot et lisser au fouet. Réserver au réfrigérateur
pendant 12 h. A Taide d'une poche et d’une douille de 10 mm,
garnir des moules de cuisson souples en forme de pompons d’un
diamétre de 30 mm. Chaque financier doit faire 10 g environ.

Cuisson

Préchauffer le four 210 °C et cuire pendant 8 2 10 min.
Démouler apres cuisson.

Peut se déguster tiede.

LES VERRINES £ DESSERTS A LASSIETTE

Créme caramel

Pour 8 personnes

Caramel
150 q de sucre semoule

Appareil s créme caramel
500 mi de lait

1 gousse de vanille

500 mi de créme fleurette
350 gdceus

225 g de sucre semovle

Vin conseillé
Vieux sauternes chateau-guiraud,

Caramel 5 Faire fondre le sucre i sec dans une casserole.
Couvrirle fond de a casserole avec un peu de sucre. Faire cha
fer  feu doux jusqua ce quil commence & fondre. Remuer avec

une spatule en bois et ajouter le sucre au fur et d mesure. Lorsque
toutle sucre est fondu, ajuster la couleur de la cuisson. Répartir
dans les verrines de cuisson denviron 9 cm de diamétre. Laisser
refroidir.

Appareil a créme caramel 5 Fendre la gousse de vanille en
deux et gratter les grains. Mettre la gousse et les grains dans
le lait. Faire bouillir et laisser infuser pendant 5 min. Ajouter
ensuite la créme. Battre les ceufs avec le sucre (blanchir sans
mousser). Mélanger les deus préparations. Retirer la gousse de

vanille. Réserver.

Cuisson et finition
Verser Pappareil A creme caramel dans les verrines sur le cara-
e

‘mel. Cuire au bain-marie (avec de I'eau 2 mi-hauteur) dans un
four 180 °C pendant 45 min. Aprés cuisson, laisser refroidir.
Démouler avant de servir.
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