BOULETTES 
(source Larousse)
 
n.f. Préparation à base d’ingrédients hachés, que l’on roule pour façonner en boule.
 
n.f. Bêtise.
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Avant-propos
Toute ma vie, j’ai mangé des boulettes. Des boulettes de viande à la sauce tomate surtout, que je réclamais inlassablement à ma grand-mère maternelle, Pouny, chez qui je déjeunais tous les mercredis midi jusqu’à mon entrée en fac de droit. Des boulettes à la farine de matza dans un bouillon de poule aussi, lors des fêtes juives ou pour soigner les rhumes hivernaux. Ces recettes apparaissent d’ailleurs dans les premières pages du précieux carnet de recettes familiales qu’elle m’a offert vers l’âge de dix ans. Boulettes refaites inlassablement depuis pour des amis ou mes enfants, et ce constat, à chaque fois : elles font l’unanimité.
 
Pourtant, en dépit de l’apparente simplicité de la recette, en discutant, je me suis rendu compte que nombreux sont ceux qui peinent à obtenir des boulettes parfaites : elles ne se tiennent pas, éclatent à la cuisson, sont trop sèches… Autant de petits défauts pourtant tellement faciles à éviter en suivant quelques recommandations de base et en optant pour les bons modes de cuisson.
 
Pour toutes ces raisons, j’ai choisi de proposer ici les boulettes de mes rêves. Des boulettes juteuses, gourmandes, en sauce ou croustillantes, à savourer en plat principal ou à picorer à l’apéritif, à partager autour d’une table conviviale ou sur le pouce, en sandwich…
 
J’ai invité des chef(fe)s et ami(e)s à me suivre dans cette aventure, pour qu’ils partagent eux aussi leur vision de la boulette idéale. L’occasion de plonger dans d’autres traditions familiales et dans les recettes d’autres grands-mères que les miennes. Je me suis lancée dans leur réalisation, guidée à distance sur les textures et les gestes... tout ce savoir-faire, cette transmission intrafamiliale. Un immense merci pour leur confiance à toutes et tous.
Déborah


Les boulettes dans l’histoire et les livres
Il est très compliqué de dater précisément l’invention de la boulette, et elle n’apparaît pas dans les grands livres de cuisine classique français. La boulette pendant longtemps est en effet restée cantonnée aux repas de pauvres, c’est une recette purement ménagère, avec des restes, dans laquelle on utilise peu de matière noble, et que l’on va étoffer avec du pain, des œufs, des herbes ou des légumes… C’est une recette de femmes dont les grands chefs ne se sont pas emparés. D’ailleurs, pour tout le monde, la meilleure boulette, c’est celle de sa grand-mère ou de sa maman.
 
Quelques livres contemporains ont un apport historique, comme J’aime les Keftédès aux Éditions Robert Morel en 1970, L’Éloge de la Boulette de Michèle Stroun en 2000 chez l’éditeur suisse Métropolis et enfin Le Petit Traité de la boulette de Pierre-Brice Lebrun au Sureau en 2010, mais la plupart des ouvrages dédiés à la question sont avant tout des compilations de recettes inspirées des différentes cuisines du monde.
[image: ]
En effet, si la France n’est pas le pays de la boulette, on la retrouve en revanche dans le monde entier : les boulettes seront des polpettes en Italie, des albondigas en Espagne, des keftas au Maroc, des falafels au Liban, sans oublier les köttbullars en Suède, les bakso en Asie du sud-est, les takoyakis au Japon, les meatballs aux États-Unis, les accras ou dombré aux Antilles… En Méditerranée orientale (Turquie notamment), on appellera kebab les boulettes enfilées sur une pique à brochette et grillées sur les braises, alors que le terme köfte (kufte signifié « broyé » en persan) désignera des boulettes grillées ou cuites à la poêle, ou même dans un liquide.
 
La boulette se tient toute seule, et est la plus ronde possible. On la différencie des quenelles (base de panade pochée dans un bouillon), des croquettes (à base de béchamel épaisse dans laquelle on ajoute des ingrédients, que l’on pane à l’anglaise et que l’on fait frire) ou encore des cromesquis (idem mais trempés dans une pâte à frire).
 
Cette rondeur a un côté rassurant, gourmand, réconfortant même. La boulette, c’est de l’amour ! Tout le monde se rappelle la boulette de La Belle et le clochard dans la fameuse scène des spaghettis.
[image: ]
Francis Ford Coppola n’a pas hésité à rendre hommage à sa maman en donnant dans Le Parrain sa recette de pâtes à la bolognaise et aux boulettes, en avouant que si le film était raté, au moins les spectateurs auraient cette recette.
[image: ]
On retrouve aussi la boulette dans la célèbre série Friends, dont un des protagonistes, Joey Tribbiani, n’hésite pas à risquer sa vie pour protéger « le meilleur sandwich au monde », fait de boulettes, de fromage fondu (melted cheese) et de sauce marinara.
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Des enseignes dédiées à la boulette ont même ouvert ces dernières années, qu’il s’agisse de Balls, Boulettes chef sandwich ou encore des Trois B à Paris ou de Balls & Glory à Bruxelles.
 
Tout roule donc pour la boulette qui dispose de tous les attributs pour devenir le succès de vos repas : une recette facile, avec des ingrédients simples et frais, qui se prépare rapidement, peut se congeler, et constitue un vrai plat de partage !


Classification géante
Je veux manger végétarien
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Boulettes de betterave et haricots noirs
Boulettes de sarrasin et champignons
Boulettes de tofu aux noisettes
Boulettes poireaux-mozzarella
Boulettes purée de pommes de terre, cheddar et chapelure

J’aime les saveurs asiatiques
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Boulettes de bœuf, coriandre, gingembre
Boulettes de porc au riz gluant
Boulettes de porc aux champignons noirs
Boulettes poulet-sésame

Je veux une boulette de la mer pas trop iodée
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Boulettes de crevettes et maïs
Boulettes de poisson à l’aigre-douce
Boulettes de poulpe façon takoyaki
Boulettes haddock-choux de Bruxelles

J’aime les légumes d’été
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Boulettes d’aubergine au gouda au cumin
Gnudis (raviolis nus)
Kolokithokeftedes de Natacha Free the Pickle

J’ai du curry dans mon placard
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Boulettes d’agneau au curry d’herbes de Fabrice Mury
Boulettes de poulet et cacahuètes d’Anne Rolland

J’ai envie de comparer les  boulettes à la sauce tomate
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Boulettes Pouny à la sauce tomate
Boulettes de viande 2.0
Boulettes de veau à la tomate de François-Régis Gaudry
Boulettes de veau au fonio de Krotoum Konaté
Boulettes éco-responsables de Stéphanie Biteau

Ça existe des boulettes véganes ?
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Boulettes de légumes à l’asiatique de Julie Bastin et Sofia
Boulettes de potimarron au curry rouge par Hinda Tobni
Boulettes patate douce, haricots noirs et maïs
Falafels de pois chiches germés
Les boulettes fermentées de Thien Uyen Do

J’aime les saveurs (vraiment) marines !
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Boulettes de poisson vapeur de Delphine Brunet 
Boulettes de sardines つみれ tsumiré de Chihiro Masui
Gefilte fish
Tajine de boulettes de sardines de Hanane et Souad Dibi

J’ai plein de restes à réutiliser
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Arancini aux petits pois et à la mozzarella
Boulettes de haricots blancs et gésiers
Boulettes de lapin, moutarde et épinards 
Recette de la « petite viande » de Liliane et Sylvie Amar

J’aime les accords terre/mer
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Boulettes bœuf-anchois
Boulettes crépinette d’agneau et huître de Thomas Benady
Boulettes d’araignée de mer et de cochon de Stéphane Houlbert
Boulettes de volaille, escargot et ail des ours de Jean-Michel Carrette 

J’ai envie de charcuterie !
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Boulettes de viandes et chouriço de Mélanie et Adrien d’Amorizade
Boulettes « Fingle » d’agneau et merguez de Michel-Antoine Daumas
Les croquettes
Miniboulettes au romarin et à la crème d’Émilie Greenberg

Je veux que mes boulettes
me fassent voyager loin
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Boulettes de farine de matza
Coxinhas de Vó Janda et Juliana Allin 
Mafé de boulettes de bœuf d’Alexandre Bella Ola 
Paniyaram de Beena Paradin Migotto
Roumazave malgache de Géraldine et Gérard Martens 
Yuvarlakia

Je veux une sauce à la crème
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Boulettes de saumon sauce crème à l’aneth
Boulettes de veau à la crème et au cidre d’Ange Lelievre

Je suis fana de coriandre !
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Boulettes de poulet aux herbes et aux graines d’Anne Etorre
Boulettes de restes de pot-au-feu d’Antoine Viollette 
Tajine de keftas aux pommes de terre

Spécial apéro !
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Boulettes de riz fourrées aux légumes du soleil
Boulettes de morue façon accras

J’aime les boulettes très très viande !
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Boulets de Liège de Sandrine Goeyvaerts
Boulettes de foies de volaille
Köttbullar d’Eva et Elvira Masson
Scotch eggs

J’ai envie de sucré-salé
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Albondigas à la sauce aux amandes
Boulettes à la viande de chèvre de Pierre Coulon et son équipe de La Laiterie de Paris
Koufteh berendji de Fereydoun et Rochane Garajedagui 
Polpette di Nonna Rosa d’Alba Pezone



Que faut-il pour faire de bonnes boulettes ?
Une bonne boulette, c’est une combinaison d’ingrédients qui apportent du moelleux, de l’humidité et de la tenue.
Une matière première principale
Elle est diverse : viande, volaille, poisson, légumes, céréales ou légumineuses…
 
La viande : il est important de choisir des morceaux pas trop secs. Pour le poulet par exemple, on obtient d’excellents résultats avec un haut de cuisse, plus gras que le blanc.
 
Mélanger la viande hachée avec une farce rend la boulette plus goûteuse, moelleuse, plus « professionnelle ». Il est bien évidemment possible d’acheter une farce toute prête chez son boucher, ils en proposent de plein de sortes, avec une seule viande ou au contraire un mélange. Mais avec un simple hachoir à viandes, il est possible de créer ses propres mélanges (voir « Faire sa propre farce »).
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Les poissons : il est inutile d’acheter les meilleurs morceaux (comme les dos), vous pouvez demander au poissonnier des chutes.
 
Les légumes : pour les légumes racines cuits, attention à ce que les « purées » ne soient pas trop humides. N’hésitez pas à cuire les légumes au four plutôt qu’à l’eau, ils donneront une meilleure tenue à la boulette.
 
Les céréales et légumineuses : ces ingrédients gagneront à être cuits à l’avance, puis refroidis. Leur index glycémique sera plus bas et il sera plus facile de les façonner en boulettes.
[image: ]

Du liant
L’autre point important de la boulette est l’ingrédient qui apporte humidité et consistance, le liant : il s’agit le plus souvent de mie de pain ou de chapelure, parfois réhydratés dans du lait ou du bouillon. Mais on trouve aussi des recettes avec des céréales (notamment du riz cuit), des flocons (qui absorbent puis restituent l’humidité). Voir « Fabriquer sa propre chapelure ».
 
Pour certaines recettes, il faudra aussi ajouter un œuf ou du fromage (de la ricotta, par exemple), des légumes (épinards hachés, carottes râpées, etc.).

Un assaisonnement
En matière d’assaisonnement, il ne faut pas lésiner : sel et poivre bien sûr, mais aussi fines herbes, épices… Il n’est pas étonnant de trouver un bouquet entier d’herbes dans les ingrédients, essayez et vous verrez la différence.
[image: ]

Un cœur
Pour les boulettes farcies, il faut prévoir un cœur, que l’on pourra/devra congeler ou pas, et qui donnera un résultat fondant et goûteux. Parfois, il s’agit simplement d’un morceau de fromage, parfois d’une préparation plus complexe (type béchamel épaisse garnie pour obtenir un résultat façon cromesqui) ou même un œuf mollet (scotch egg).
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Fabriquer sa propre farce
Ce qui caractérise la farce c’est sa mâche, souvent très fine (grilles de 5 mm ou même de 3,5 mm), sa teneur en gras (souvent dans le mélange de morceaux maigres à 10 % avec des morceaux à 30 ou même 50 % de graisse) et son assaisonnement (12 g de sel et 2 ou 3 g de poivre par kilo de viande, ainsi parfois que d’autres épices : gingembre, muscade, piment, cumin...). Il est donc possible de la faire soi-même, avec un hachoir à viandes, ce qui permet d’obtenir exactement la texture et l’assaisonnement souhaités.
 
La chair se congèle très bien et pourra alors se conserver 3 mois. En revanche, fraîche, elle doit être utilisée sous 24 heures grand maximum, l’idéal étant de la confectionner quelques heures seulement avant son utilisation (juste le temps pour les saveurs de bien se mélanger).
Chair à saucisse maison
700 g d’épaule de porc
300 g de gorge de porc
16 g de sel fin
3 g de poivre
50 g de persil plat
50 g d’échalote
2 gousses d’ail

Chair moitié porc, moitié veau
500 g d’épaule de veau
500 g de lard fumé
15 g de sel
3 g de poivre
 
Passez tous les ingrédients au hachoir muni d’une grille fine (5 ou 3,5 mm selon la texture souhaitée). Ajustez l’assaisonnement selon votre goût.






 
   [image: ]

Fabriquer sa propre chapelure
Il est tellement facile et économique de fabriquer soi-même sa propre chapelure qu’on aurait tort de s’en priver. En outre, cela permet de l’aromatiser, et de choisir sa mouture, plus ou moins fine, d’être éventuellement sans gluten… et d’éviter les additifs souvent présents dans celles du commerce.
 
Le plus simple est de partir de restes de pain : couper le pain en tranches, les disposer sur une plaque et les faire sécher 24 heures.
Les pains aux céréales ou à base de farines complètes donnent de très bons résultats. Si vous voulez obtenir de la chapelure panko, il faudra utiliser un pain à la mie blanche assez filante (type pavé), et l’écroûter. Cela fonctionnera aussi avec du pain de mie mais le résultat sera un peu plus sucré.
La recette
Mixer le pain dur au blender, avec un mixeur muni de l’hélice métallique ou même au petit robot manuel que l’on actionne avec une ficelle. La seule difficulté est de doser le mixage pour ne pas se retrouver avec une poudre trop fine. Je conseille donc d’y aller petit à petit, en arrêtant fréquemment la lame et en secouant le bol. Surtout, ne mettez pas trop de pain d’un coup.

Pour aromatiser
Les chapelures peuvent être aromatisées. Soit à l’avance (il suffit de mélanger une chapelure avec des herbes séchées, de l’ail ou de l’oignon séché par exemple, ou bien encore avec des épices), soit au dernier moment si l’ajout risque d’apporter trop d’humidité et de moisir (fromage râpé, tomates séchées…).
Vous pouvez aussi faire sécher le condiment avec le pain, au four, pendant 2 heures à 100 °C. Cela fonctionne très bien avec les zestes d’agrumes, les herbes fraîches, le jambon sec...
On peut aussi agrémenter la chapelure avec des oléagineux (noix, noisettes, pignons, amandes...) qui apporteront du croquant supplémentaire.

Variantes
Vous pouvez fabriquer de la chapelure à base de corn flakes, de biscottes, de pains suédois, de crackers...
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Technique & façonnage
Plusieurs techniques pour portionner et obtenir des boulettes de même taille sont possibles, qui dépendent de la consistance de l’appareil à boulettes, et du goût de chacun. Mais la boulette est avant tout le royaume de la main, ne serait-ce que pour les rouler et les fariner.
 
 
À la main : les bases de viande se portionnent bien à la main, et c’est le meilleur moyen de bien mélanger les différentes viandes/chairs. Il est parfois nécessaire d’humidifier ses mains pour éviter que la préparation ne colle trop. Avec l’habitude, vous parviendrez à prendre la même quantité à chaque fois.
 
Attention à ne pas trop les serrer, même si elles ne sont pas parfaitement rondes, il vaut mieux une forme un peu inégale plutôt qu’une boulette parfaitement ronde mais qui sera trop compacte.
 
Attention aussi à un travers fréquent qui consiste à augmenter sans s’en rendre compte la taille des boulettes au fur et à mesure. J’ai pris l’habitude de placer un film sur ma balance et de peser les boulettes. Ce qui me permet de rester dans une fourchette de 5 g autour d’un poids de référence.
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Avec un papier film : parfois la préparation est trop hétérogène, ou bien on veut inclure un cœur à l’intérieur de la boulette, et le meilleur moyen d’y parvenir est alors d’utiliser un papier film. On place sur celui-ci la préparation, l’éventuelle garniture du cœur, puis on resserre le film pour former la boulette et on l’entortille pour que la forme prenne bien.
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