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Le plus acidulé

'UNBISCUIT de Savole a la légereté
aérienne assorti 2 une créme frui-
téeacidulée. Avec cette bixche étoi-
lée, Hugo & Victor mise sur un
«simple » giteau roulé aux fra-
grances citronnées, agrémenté de
« perles craquantes », fins mor-
ceaux de riz soufflé Le tout enrichi
d'une marmelade de groseilles et
d'une créme au citron vert. Unma-
riage subtil d'agrumes et de fruits

rouges.

Pour embellir I'ensemble, de
minuscules meringues ainsi que
des étoiles en petits sablés. Une vé-
ritable ceuvre d'art, dessinée par la
styliste Agnes b. qui donne une
touche élégantea ce dessert.

& Hugo & Victor. 40, boulevard

Raspall (VilF) et 7, rue Gomboust
(). La biche étollée  19€
(2pers),45€ (4 pers)et65€
(6 pers.). En vente aussisur
Internet : www.hugovictor.com

LERAMENER INTACT 2 destination
sera un vrai challenge. Car il est
bien fragile cet Absolu de Lendtre
en habits de féte, 100 % chocolat.
Fragile, certes, mais qu'est ce qu'il
enjette avec ses six boules en effet

AVEC SON NOM aux consonances
slaves, jamais on ne croirait que la
recette de ce dessert plutot léger
nous vient... de Nouvelle-Zélan-
de ! La Pavlova doit son appella-
tion & une danseuse russe du Bol-
choi des années 1920. Sabase : un
savant assemblage de meringue
croustillante et de créme chantilly
etun appareil aux saveurs fruitées.

La Patisserie O Gateau a baptisé
«Mont-Blanc » saversionala cre-

Le plus spectaculaire

miroir en forme de tétes de rennes,
ses fines lamelles de chocolat sau-
poudrées de sucre glace et ses pe-
tits éléments de décoration !
Lamousse au chocolat noir est
crémeuse, le mi-cuit sur lequel re-

A La bche Paviova, chez O Gateau.
me de marrons. Ce métissage dé-
licat est idéal aprés un repas plan-
tureux. L'entreprise propose
également une alternative fruitée
aux ardmes de fraise et de citron
vert. Un choix cornélien.

010 Gateau, 135, rue des Pyrénées
{X0¢¢) et 7, rue des Précheurs ().
Labdche Paviova:de 33€3 36 €
(8 pers.). Renseignements
au01436770.23.

pose cetincroyable ensemble, phu-
6t savoureux. C'est bon, sans étre
inoubliable, mais on salue le design
de cette création qui fréle I'ceuvre
d‘art, D'olx son prix, élevé,

I Lendtre. Liste des points de ven-
te surlenotre.com, L'Absolu - de
42€(4pers)a84 € (8pers).

La creme des desserts de Noél

En panne d'inspiration pour finir en beauté votre repas de féte ? Voici nos six coups de cceur gourmands.
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Le plus géomeétrique

Le plus slave

COTE DECO, c'est un hommage du
chef Joél Veyssiere, de 'Hotel du
collectionneur, & l'architecture des
églises russes et aux couleurs gla-
oées du pays en hiver.

Baptisée Douceur du Grand
Nord, cette bliche aux allures féeri-
ques allie saveurs de pain d'épice et
d'agrumes. Sa base est composée
de palets de créme briilée al'oran-
geetd'unlitde croustillant riz souf-
flé Le tout surmonté d'une mousse
alavanille, figurant les ddmes en
forme de clochers a bulbes. Une
pure gourmandise aux parfums
denfance.

[0 Hétel du collectionneur.
Arcde Triomphe, 51-57,
rue de Courcelles (Vill).
Douceur duGrand Nord: 75 €
(10 parts). A commander o
72heures al'avance
au01583667.97.

-

A Douceur du Grand Nord, par Hotel du collectionneur.

probleme : comment découper
ce bijou sans I'abimer ?

Mission impossible... Il faut
se résoudre a décrocher le
croissant de lune enchanteur de

Le plus cosmique

AVECSONMANTEAU en choco-  son socle croustillant au choco-
lat blanc, I'astre semble scin-  lat etamandes. A I'intérieur du
tiller. Passé I'enchantement, croissant, lamousse & la vanille

de Madagascar dissimule un
ceceur coulant mangue, ananas
et yuzu, avecun de co-
riandre fraiche. Tout en délica-
tesse. Existe aussi au chocolat,
fagon forét noire revisitée.

0 Pierre Marcolini. 235, rue
Saint-Honoré (1), 52, rue

de Rivoll (1), 89, rue de Seine
(VI), 3, rue Scribe (IX*). Baches
Clalr de lune: 12 €(2 pers.),
45¢€(8pers).

< Baches
Clalr de lune,
de Plerre

CELUILA, on ne passera pas trois
heures a le découper. Allez hop, un
céne par personne ! Atout numeé-
ro 1: son jeu de texture savoureux
avec un praliné au pain d'épices
gourmand a souhait et une

uimauve a l'orange qui
(d') étonne dansun dessert de NoélL

Ce n'est pas léger-léger, maisla
portion, mesurée, permet de finir
le repas sans pavé dans l'estomac.
A noter : la maison décidément
portée sur la géométrie, a aussi

concu de jolis sapins en chocolat
dans lesquels triangles, boules et
rectangles fusionnent dans une
belle harmonie.

[ Jadis et gourmande. 46 bis,
avenue Frankiin-D.-Roosevelet
{VIIK), 27, rue Baissy-dAnglas
(Ville), 38, rue des Archives (IVe),
56, rue Salnt-Placide (VFF),

88, boulevard de Port-Royal ().
Cénesen chocolat: 450 €
la bouchée individuelle.

< Cones en chocolat, réalisés
par Jadis et gourmande.




