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27e M.O.F. PÂTISSERIE-CONFISERIE 2020-2023 

LES BUFFETS COMMENTÉS DES 2 M.O.F. PÂTISSIERS 2023
GABRIEL LE QUANG (HÔTEL DU CAP-EDEN-ROC)
PIERRE-HENRI ROULLARD (MAISON HAWECKER)

P. 14-21

RECETTES CENTRALES

TARTES ET SAVEURS 
FRUITÉES 

P. 41-60

REPORTAGES

THIERRY & LAURENCE GAUGLER, MULHOUSE 
LE PÉCHÉ MIGNON, ANNECY

JEANNE LECOURT, PARIS
ALEXANDRE DUFEU, DUBAÏ 

P. 22-36

ACTUALITÉ DES CHEFS

DISPARITION

Léna Thiam,  
nouvelle Chef Pâtissière 
du Drugstore 
Sous la houlette du Chef Éric 
Frechon, Léna Thiam dirige 
désormais la pâtisserie au 
restaurant Le Drugstore. 
Elle a tout appris aux côtés 
de Fabrice Le Bourdat avant 
d’entrer au Drugstore, 
où la pâtisserie qu’elle préfère 
réaliser est le millefeuille, 
mais pas que.

La Framboise 
Léna Thiam : « J’avais envie d’un dessert 
frais, agréable et peu sucré pour la fin de 
repas. En réalité, j’ai eu rapidement une 
idée précise de ce que je voulais faire, 
en matière de visuel et d’association 
de parfums. J’ai alors pensé à un mille-
feuille à la framboise, mais sans feuil-
letage. En me creusant les méninges, 
j ’ai  pensé à réaliser une gavotte. 
Le premier test a été le bon, j’ai eu de la 
chance ! C’est une gavotte à la framboise 
avec une crème mascarpone au basilic 
et des framboises fraîches, recouverte 

d’un confit framboise-gingembre, d’une 
sauce framboise-basilic (faite avec le jus 
des framboises, du sucre et des feuilles 
de basilic cuites au four) et d’une huile 
au basilic. Le tout est servi avec un sorbet 
framboise-basilic. 

La gavotte est une purée de framboise 
chauffée puis versée sur du blanc d’œuf, 
de la framboise et un peu de farine. 
Je fais épaissir ce mélange, puis le verse 
sur une plaque qui part au four à 130 °C 

(pour conserver la couleur). On y trouve 
l’acidité de la framboise, sa fraîcheur 
et sa touche sucrée complétées par 
la rondeur, la douceur et l’abondance 
du mascarpone. C’est un dessert qui a un 
côté régressif avec le souvenir gustatif 
de la Paille d’Or à la Framboise de LU. »

L’éclair au chocolat 
L. T. : « Je suis en réalité très tradition-
nelle : j’essaie en général de faire des 
pâtisseries classiques, mais avec un twist 

moderne. À partir de ce constat, j’ai voulu 
reprendre l’éclair que nous connaissons, 
en le faisant tout chocolat pour les grands 
amateurs. C’est une pâte à choux au 
chocolat fourrée d’un crémeux chocolat. 
Par-dessus, on trouve un craquelin 
et une chantilly chocolat. Le tout décoré 
d’une petite plaque en chocolat. Tout est 
fait avec le chocolat noir Caraïbe 66 % 
de Valrhona. Un dessert plutôt gourmand, 
avec le sucré du chocolat et la douceur 
de la crème. »

Jérémy Viale, 35 ans, 
Champion de France 
de pizza dessert 2023 
Le 17e Championnat de France de la 
pizza, le Parizza 2023, s’est déroulé les 
12 et 13 avril derniers au salon profes-
sionnel Sandwich & Snack Show à Paris. 

Les participants ont été départagés 
par un jury d’experts entre épreuves 
techniques et créatives : rapidité, pizza 
la plus large, pizza qualité, pizza acroba-
tique, pizza a due, etc. La nouveauté de 
cette 17e édition était l’épreuve de pizza 
dessert, remportée par Jérémy Viale.
Passionné par son sujet, il a participé 
à plusieurs concours et a notamment 
remporté le Championnat d’Europe 

de la pizza en 2018, ainsi que les 
Championnats de France et du Monde 
à Parme l’année suivante, en duo. 
En 2022, il obtient le titre de Champion 
de France teglia et de Champion du 
Monde sans gluten. Enfin, il est récom-
pensé du prix de Champion de France 
de la pizza dessert en 2023.
Il a imaginé une création à base de 
crème pâtissière vanille et miel, ainsi 

que d’une tuile en forme de ruche 
d’abeille garnie de citron, de gel 
citron-basilic et de gel citron, cédrat 
confit. Le tout est agrémenté d’une 
glace miel, ricotta et citron réalisée 
en collaboration avec le Chef Benoît 
Charvet. Une création audacieuse 
qui lui a permis de remporter de titre 
de Champion de France de pizza 
dessert 2023.

Nina Métayer 
et le Comptoir 
Français du Thé 
pour des recettes de 
thés et d’infusions 
La maison de thé strasbour-
geoise et la Chef Pâtissière 
inventent un moment « Thé et 
Pâtissier » avec quatre créations 
: trois thés et une infusion pour 
revisiter l’expérience du tea time. 
Nommées « Délicatesse », ces 
quatre créations ont été conçues 
à partir d’huiles essentielles de 
citron de Syracuse ou du café 
Yirgacheffe d’Éthiopie.
La première recette au thé vert 
s’appelle « Délicatesse proven-
çale » et est à base d’abricot 

et de thym IGP de Provence. Elle est proposée dès ce mois de mai, à savourer 
froide ou chaude. À partir de 10 € la poche de 10 litres de thé glacé.

Hommage 
à Claude Gelé, 
disparu dans 
sa 100e année 
J’ai appris hier la disparition 
d’un être cher… qui fut et restera 
l’inspiration de toute une vie. 
Monsieur Claude Gelé, par deux 
fois Meilleur Ouvrier de France : 
Pâtissier en 1958 et Glacier sept 
ans plus tard.
Il vivait à Barret, très petit lieu-dit près de Barbezieux-Sant-Hilaire, 
en Charente. Ces dernières années, nous ne manquions jamais de nous voir 
pour nous remémorer des épisodes de nos vies passées à transmettre. Il a été 
mon professeur à Angoulême au centre de formation de la CIFOP. J’avais 
16 ans ! Il y a donc cinquante ans. J’essayais maladroitement de reproduire 
ses poissons en sucre soufflé… Certains comprendront mieux mes goûts 
pour les fonds marins en sucre… 99 ans et quelques mois… on devait 
se revoir début avril… J’irais me recueillir chez lui en souvenir d’un homme 
remarquable qui a dû marquer plus d’un professionnel dans sa très longue vie 
de Pâtissier. Il avait une passion pour la peinture et nous faisions des exer-
cices au pinceau cacao. Ma passion pour l’écriture gothique… c’est encore lui !
En cours, il me disait que j’étais imbuvable… En réalité, nous nous admirions 
l’un l’autre pour plein de raisons, comme un prof et son élève. 
Claude, je pensais à chacun de mes passages qu’un jour tu partirais… 
c’est chose faite, merci pour l’exemple unique que tu as laissé.
Que ce passage te ramène vers ceux qui ont ponctué ta vie. 
Mes condoléances à ceux qui restent…

Didier Stephan
Meilleur Ouvrier de France Glacier 1997
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Mousse fraise lyophilisée
Lait entier ..................................................................125 g
Masse gélatine ......................................................26 g 
Chocolat blanc ..................................................175 g
Crème fleurette ...............................................250 g
Fraise lyophilisée en poudre  
Soc Chef .......................................................................25 g

Faire bouillir le lait, ajouter la masse 
gélatine. Verser sur le chocolat blanc 
et la fraise lyophilisée.  
À 40ºC incorporer la crème fleurette 
foisonnée.

Compote de fraise 
Purée de fraise .................................................225 g
Jus de citron..............................................................45 g
Sucre ....................................................................................90 g
Pectine NH Soc Chef ..................................9 g
Fraises coupées en dés.....................180 g

Chauffer la purée de fraise à 40ºC 
ajouter le sucre mélangé à la 
pectine. Porter à ébullition, ajouter 
les dés de fraise. 

Biscuit amande citron vert
Amande en poudre ....................................160 g
Sucre ................................................................................135 g
Œufs entiers ........................................................240 g 
Beurre ..................................................................................70 g
Blancs d´œufs ........................................................55 g
Zeste de citron vert ........................................10 g
Sucre .....................................................................................35 g

Émulsionner au robot coupe la 
poudre d´amande, le sucre et les 
œufs. Incorporer le beurre fondu 
à 50ºC. Battre les blancs en neige 
avec le sucre. 

Mélanger la préparation amande. 
Cuire en plaque à 180ºC pendant 
10 minutes.

Crème au citron vert 
Crème fleurette ...............................................500 g
Jaunes d´œufs..................................................240 g
Sucre ................................................................................120 g
Pectine X58 Soc Chef ...............................6 g
Zeste de citron vert ............................................5 g

Chauffer la crème fleurette à 40ºC 
avec le zeste.
Ajouter la pectine mélangée au 
sucre. Verser sur les jaunes d´œufs. 
Poursuivre la cuisson à 82ºC. Mixer. 

Perles de fraises 
Purée de fraise .................................................400 g
Sucre .....................................................................................50 g
Agar Agar Soc Chef .......................................4 g

Mélanger la purée de fraise avec 
l´agar agar et le sucre. Porter à 
ébullition. À l’aide d´un biberon, 
doser les perles de fraises dans un 
bain d´huile froide.
Rincer ensuite les perles à l´eau 
pour enlever l´excès d´huile.

Finition 
Dans un cadre 30 x 20 x 3 mettre 
par couche le biscuit, la crème 
citron vert, la compote de fraise et 
la mousse fraise lyophilisée. Bloquer 
au froid. Réaliser une cagette en 
chocolat, mettre l´entremets à 
l´intérieur. Couvrir de belles fraises 
et de perles de fraises.

www.socchef.com  |  info@socchef.com  |   socchef_gourmet

Eric Ortuño
Chef Pâtissier · Directeur de la Formation
Fondateur Associé de l’Atelier Barcelona
Relais Desserts International

Cagette de fraise
Recette élaborée par 
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