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Au-delÃ  des accords bien connus abricot-romarin ou chocolat-menthe, utiliser les aromatiques en
pÃ¢tisserie change tout. OphÃ©lie BarÃ¨s, diplÃ´mÃ©e de Ferrandi et Ã©lue cheffe pÃ¢tissiÃ¨re de
lâ€™annÃ©e par le magazine Le Chef en 2014, en a fait sa signature et nous apprend Ã  les utiliser en
pÃ¢tisserie. Premier livre de pÃ¢tisserie consacrÃ© au sujet. Menthe, basilic, hysope, thym, romarin,
tagÃ¨te, verveineâ€¦ toutes ces herbes associÃ©es au chocolat, aux fruits, frais ou secs, apportent
fraÃ®cheur, finesse, mais surtout gourmandise.                                             
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OphÃ©lie BarÃ¨s propose dans ce livre 60 recettes avec une ou plusieurs aromatiques : des
gÃ¢teaux, des tartes, des viennoiseries, des entremets, des desserts crÃ©meux (et mÃªme un mochi,
conÃ§u en collaboration avec Mathilda Motte de la Maison du Mochi). Au coeur mÃªme de la
prÃ©paration, en glaÃ§age ou en  Â» twist Â« , les aromatiques subliment, soulignent ou renforcent les
goÃ»ts.
PrÃ©cise sans jamais Ãªtre prÃ©cieuse, la pÃ¢tisserie dâ€™OphÃ©lie BarÃ¨s est Ã  la fois
intemporelle et moderne, simple et raffinÃ©e. Elle sÃ©duira tous les pÃ¢tissiers, dÃ©butants et
amateurs plus aguerris.

OphÃ©lie BarÃ¨s a fait de lâ€™utilisation des aromatiques en pÃ¢tisserie sa signature. GÃ¢teau
moelleux Ã  la figue parfumÃ© Ã  lâ€™hysope, sablÃ©s noisette & romarin, tartelettes chocolat-yuzu &
basilic, cheesecake rhubarbe & mÃ©lisse, crÃ¨me glacÃ©e au thym. Elle nous offre 60 recettes
Ã©laborÃ©es avec des aromatiques classiques ou plus originales qui, associÃ©es notamment au
chocolat ou aux fruits frais ou secs, apportent fraÃ®cheur, finesse et surtout gourmandise.

Sommaire

PrÃ©face de Christophe Michalak
Pourquoi les herbes aromatiques en pÃ¢tisserie ?

GÃ¢teaux & biscuits

GÃ¢teau fondant au citron & Ã  la menthe
Baba cassis & menthe
Carrot cake Ã  la coriandre
GÃ¢teau moelleux Ã  la figue parfumÃ© Ã  lâ€™hysope
Cake chocolat, crÃ¨me Ã  la menthe
Beignet Ã  la vanille & au persil
Madeleines au romarin, confiture de framboises
SablÃ©s noisette & romarin
SablÃ©s citron & basilic

Tartes

Tartelettes framboise & romarin
Tarte melon-framboise & verveine
Tartelettes chocolat-yuzu & basilic
Tarte aux fraises & crÃ¨me brÃ»lÃ©e au basilic
Tarte citron & menthe
Tartelettes feuilletÃ©es abricot & romarin
Tarte tatin Ã  la sauge

Desserts fruitÃ©s

PressÃ© de pomme au thym
Rolls fleuris fruits rouges & verveine
Soupe de fruits rouges Ã  la tagÃ¨te & foccacia
Pavlova ananas & coriandre
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Granola verveine & abricots rÃ´tis
PÃªches pochÃ©es & sablÃ©s Ã  la verveine
Cerises poÃªlÃ©es & crÃªpes Ã  lâ€™huile de basilic
TaboulÃ© sucrÃ© aux herbes & agrumesâ€ƒ

Choux & viennoiseries

Chouquettes aux trois herbes
Choux pomme & mÃ©lisse
Ã‰clairs chocolat & thym
Saint-honorÃ© framboise & estragon
Chaussons au citron & thym citron
Brioche aux herbes faÃ§on Â«â€¯Babkaâ€¯Â»

Desserts de fÃªtes desserts Ã  lâ€™assiette

Charlotte fruits rouges & verveine
BÃ»che poire-marron & persil
Entremets pamplemousse-menthe
Cheesecake rhubarbe & mÃ©lisse
FraÃ®cheur de kiwi, fromage blanc & herbes
Croustillant Ã  la fraise, rafraÃ®chi au citron & Ã  la menthe

Desserts crÃ©meux

Flan parisien Ã  la verveine
Å’ufs en neige Ã  la tagÃ¨te
CrÃ¨mes brÃ»lÃ©es au basilic
Mango sticky rice Ã  la coriandre
Panna cotta verveine & concombre
Mousse au chocolat & livÃ¨che cristallisÃ©e
Mochis abricot & sauge
Petits pots chocolat & romarin

Sorbets & crÃ¨mes glacÃ©es

Vacherin fraise & basilic
Sorbet citron & mentheâ€ƒ
Sorbet pomme-framboise & thym citron
Sorbet pamplemousse & menthe
Sorbet orange & tagÃ¨te
Sorbet aux herbes
CrÃ¨me glacÃ©e yaourt grec-agrumes & romarin
Cornettos glacÃ©s coriandre & clÃ©mentine
SoufflÃ© au chocolat & crÃ¨me glacÃ©e au thym

Boissons & twists
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Virgin mojito pastÃ¨que & menthe
Citronnade Ã  la menthe
Smoothie pomme, ananas & sauge
Smoothie fraise, banane & basilic
Sirop au thym
Tonic aux herbes & gingembre
Jus pomme & shiso rouge
Infusion de mÃ©lisse
Huile dâ€™herbes
Huile dâ€™olive au romarin
Vinaigrette framboise & menthe
Beurre aux herbes
Amandes au romarin Ã  picorer
PÃ¢tes de fruit abricot & thym
Truffes chocolat & menthe

Les incontournables
LA PÃ‚TE SUCRÃ‰E
LA PÃ‚TE A CHOUX
LA PÃ‚TE FEUILLETÃ‰E

Aromatiques : les accords qui fonctionnent
MatÃ©riel & ingrÃ©dients spÃ©cifiques

DiplÃ´mÃ©e de Ferrandi, Ã©lue cheffe pÃ¢tissiÃ¨re de lâ€™annÃ©e et laurÃ©ate de lâ€™Ã©mission
Â« Qui sera le prochain pÃ¢tissier ? Â» en 2014, OphÃ©lie BarÃ¨s a travaillÃ© aux cÃ´tÃ©s des plus
grands (Y. AllÃ©no, C. Lesecq, C. Michalak, C. Heitzlerâ€¦) et dans les plus beaux palaces (Le
Meurice, Le Ritzâ€¦). Elle a ouvert sa premiÃ¨re boutique Ã  AsniÃ¨res-sur-Seine, Â« Encore Â», pour
laquelle La Liste lui a dÃ©cernÃ© le prix Â« Talent de lâ€™annÃ©e 2023 Â».
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