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Qui suis-je ?
En 2007, je partage ma première recette en vidéo sur Internet. Sans le savoir, ce sera aussi le 
premier « tuto cuisine » mis en ligne sur YouTube en France.
À l’époque, il n’y a pas de codes, pas de références, pas de créateurs culinaires sur la plateforme. 
Juste une envie : montrer que l’on peut cuisiner simplement, avec peu d’ingrédients, et surtout 
sans se compliquer la vie. Je me filme avec les moyens du bord en train de préparer un fondant 
au chocolat avec quatre ingrédients… et l’aventure Hervé Cuisine commence.
Très vite, les vidéos trouvent leur public. Une communauté se forme avec toujours la même 
attente : des recettes accessibles, fiables, que l’on peut reproduire à la maison sans stress et 
partager autour de soi. C’est cette ligne que je n’ai jamais quittée.
Au fil des années, j’ai publié plusieurs livres de cuisine, toujours construits autour de cette 
idée simple : donner envie de cuisiner, transmettre des bases solides et proposer des recettes 
qui fonctionnent vraiment au quotidien. Il y en a eu autour des desserts, des recettes pour 
l’apéritif, un spécial chocolat, des menus sains et pas chers, puis plus récemment un livre dédié 
à la cuisine à l’airfryer…
La pomme est un fruit que l’on connaît tous, que l’on a tous déjà mangé, souvent sans y prêter 
attention. Et pourtant, c’est l’un des ingrédients les plus intéressants en cuisine. Disponible toute 
l’année, riche en variétés, capable d’être croquante, fondante, sucrée ou acidulée, elle offre une 
palette de possibilités étonnantes. Mais, comme souvent avec les ingrédients du quotidien, on 
a tendance à tourner en rond : une tarte, un cake, une compote… et on s’arrête là.
Avec ce livre, j’ai voulu aller plus loin, vous montrer tout ce que l’on peut réellement faire avec 
des pommes : des recettes simples pour tous les jours, des desserts plus gourmands à partager, 
des idées rapides, mais aussi des préparations plus créatives.
Je dois vous l’avouer : travailler autour d’un seul ingrédient est un vrai défi. Cela oblige à être 
précis, à varier les textures, à tester, ajuster, recommencer… jusqu’à trouver le bon équilibre.
Je peux vous l’assurer : il n’y a aucune recette dans ce livre dont je ne suis pas totalement 
satisfait.
S’il peut vous donner envie de cuisiner davantage avec des pommes, de sortir des recettes 
classiques et de redécouvrir ce fruit autrement, alors le pari sera gagné !
Amicalement,
Suivez-moi sur les réseaux sociaux  
 
 
  @hervecuisine 
et sur mon blog hervecuisine.com
QUI SUIS-JE ?
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INTRODUCTION ET ASTUCES 
Pourquoi un livre sur la pomme ?
La pomme est tout bonnement le fruit le plus apprécié et consommé par les Français. 
Ce n’est pas un hasard. Elle est facile à trouver, disponible toute l’année, accessible 
à tous les budgets, et surtout incroyablement polyvalente. Derrière son apparente 
simplicité 
se 
cachent 
une 
multitude 
de 
variétés, 
chacune 
avec 
ses 
propres 
caractéristiques, offrant tantôt de la douceur, tantôt une pointe d’acidité, parfois du 
croquant, parfois du fondant.
En pâtisserie, la pomme est un fruit à part que j’utilise très souvent. Crue, elle amène 
fraîcheur et texture. Cuite, elle devient presque crémeuse et donne du fondant aux 
gâteaux. Râpée et crue, elle transforme un gâteau en un moelleux incomparable. 
Compotée, elle agit comme un véritable ingrédient technique : elle apporte du liant, 
du sucre naturel et permet d’alléger les recettes, tant en sucre qu’en matière grasse, 
sans jamais sacrifier la gourmandise. La pomme ne se contente pas d’être présente : 
elle joue un rôle actif dans la texture et l’équilibre des desserts.
Elle se caramélise facilement à la poêle ou au four, se marie aussi bien avec les épices 
qu’avec le chocolat, les fruits secs ou les produits laitiers, et s’adapte parfaitement aux 
alternatives végétales. C’est un fruit diététique par nature, gorgé d’eau et de vitamines, 
rassasiant et digeste, qui permet de créer des pâtisseries plus légères, mais toujours 
réconfortantes. Une alliée précieuse quand on souhaite se faire plaisir sans excès.
La pomme ne se limite pas au sucré. En version salée, elle apporte une touche 
sucrée-salée subtile ou une acidité bienvenue dans une salade, un plat chaud ou un 
accompagnement. Sans oublier son rôle de snack idéal : facile à transporter, prête à 
consommer, sans préparation.
Si la pomme est aussi présente dans nos cuisines, c’est parce qu’elle coche toutes 
les cases : elle est simple, généreuse, adaptable, et profondément ancrée dans nos 
habitudes. À ce titre, elle méritait largement un livre à elle seule ; si vous avez cet 
ouvrage entre les mains, vous avez dû penser la même chose.
Vous y trouverez 60 recettes avec des astuces et des conseils, qui explorent toutes 
les façons d’utiliser la pomme en pâtisserie : des tartes aux gâteaux du quotidien 
en passant par des entremets festifs, des desserts express, des snacks et des 
versions plus légères. Un panorama complet pour montrer à quel point ce fruit peut 
se réinventer, encore et encore.
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INTRODUCTION ET ASTUCES 
Comment utiliser ce livre ?
Ce livre a été conçu pour être ouvert à n’importe quelle page, selon votre envie du 
moment, le temps dont vous disposez ou les pommes que vous avez sous la main. 
Il n’y a pas de parcours imposé ni de recette « obligatoire » : vous pouvez piocher 
librement, adapter, remplacer, tester.
Les recettes sont organisées par catégories – tartes, cakes, gâteaux à partager, 
snacks, desserts rapides ou versions plus légères. Que vous cherchiez un dessert 
du dimanche, un goûter express, un gâteau d’anniversaire ou une recette équilibrée 
pour le quotidien, vous trouverez facilement votre bonheur.
Pour chaque recette, je recommande une ou plusieurs variétés de pommes, choisies 
pour leur goût, leur tenue à la cuisson ou la texture désirée. Mais, de vous à moi, 
les pommes sont interchangeables. Le résultat ne sera pas identique, certes – la 
texture pourra être un peu plus fondante, le dessert plus ou moins sucré ou acidulé 
– mais c’est cela qui fait la richesse de ce fruit. La pomme est très polyvalente, et 
s’adapte très bien à ce que vous avez sous la main.
Chaque recette a été pensée pour être réalisable dans une cuisine classique, avec 
des ingrédients simples et des étapes claires. Le niveau de difficulté et le coût sont 
indiqués pour vous guider, mais sans jamais être un frein : beaucoup de recettes 
peuvent être adaptées, simplifiées ou préparées à l’avance.
Tout au long du livre, vous trouverez également des astuces, des variantes et des 
suggestions pour ajuster les recettes selon vos goûts, les pommes disponibles ou vos 
contraintes alimentaires. N’hésitez pas à réduire le sucre, à utiliser une alternative 
végétale ou à jouer sur les textures : la pomme s’y prête particulièrement bien.
Ce livre se veut avant tout pratique et vivant. Il est là pour vous accompagner au 
quotidien, vous donner confiance et vous rappeler qu’en pâtisserie, il n’est pas 
nécessaire de compliquer les choses pour se régaler. L’essentiel est d’oser, de 
goûter et de se faire plaisir.
Maintenant que vous avez les clés en main, il ne vous reste plus qu’à choisir une 
recette… et quelques pommes.
12
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INTRODUCTION ET ASTUCES 
Les « grandes » familles de pommes
Toutes les pommes ne se ressemblent pas, c’est justement ce qui fait 
leur richesse. 
Selon la variété, une pomme peut être douce, acidulée, croquante ou fondante, 
et ces différences ont un impact direct sur le résultat final d’un dessert. Texture, 
équilibre sucre-acidité, tenue à la cuisson : tout se joue là.
On peut néanmoins regrouper les pommes en grandes familles, ce qui permet 
de s’y retrouver facilement, même sans connaître toutes les variétés.
LES POMMES DOUCES ET SUCRÉES
Peu acidulées, naturellement sucrées, elles apportent de la rondeur aux desserts 
et permettent souvent de réduire la quantité de sucre ajouté. À la cuisson, elles 
deviennent fondantes, voire très moelleuses.
On y retrouve par exemple la Golden, la Gala ou la Fuji, des variétés faciles 
à trouver en toutes saisons.
• Idéales pour : compotes, gâteaux moelleux, cakes, desserts légers
Golden
Gala
Fuji
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INTRODUCTION ET ASTUCES 
LES POMMES ACIDULÉES
Plus 
vives 
en 
bouche, 
elles 
équilibrent 
parfaitement 
les 
desserts 
sucrés 
et 
évitent 
les résultats trop plats ou trop doux. Elles ont 
généralement une meilleure tenue à la cuisson 
et apportent du caractère aux recettes.
Parmi elles, on peut citer la Granny Smith, la 
Canada (ou Canada grise), la Boskoop ou encore 
certaines Reines des Reinettes bien marquées.
• Idéales pour : tartes, pommes rôties, desserts 
caramélisés, associations avec le chocolat ou 
le caramel
LES POMMES « ÉQUILIBRÉES »
Ni trop sucrées ni trop acidulées, ce sont les plus 
polyvalentes. Elles conviennent à presque toutes 
les recettes et sont parfaites lorsque l’on ne veut 
pas se poser trop de questions. Elles tiennent 
bien à la cuisson tout en restant fondantes.
C’est le cas de variétés comme la Pink Lady, la 
Braeburn ou certaines Reines des Reinettes, 
plus douces.
• Idéales pour : tartes, gâteaux, snacks, desserts 
du quotidien
Boskoop
Granny Smith
Canada grise
Pink Lady
Braeburn
Reine 
des Reinettes
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INTRODUCTION ET ASTUCES 
Un mot sur le choix des pommes
Pour ma part, je privilégie autant que possible des pommes produites pas trop loin de chez moi, 
issues de l’agriculture biologique ou de vergers écoresponsables, engagés dans des démarches 
plus respectueuses de l’environnement. J’aime savoir d’où viennent les fruits que j’utilise, 
et accorder de l’importance à la qualité et à l’origine des pommes que je cuisine, surtout 
lorsqu’elles sont au cœur de la recette. Cela reste bien sûr un choix personnel : l’essentiel 
est de cuisiner avec de bonnes pommes, que l’on apprécie, et de se faire plaisir.
QUELLES POMMES POUR QUEL USAGE ?
Même si les pommes sont largement interchan-
geables, certaines variétés et textures donnent de 
meilleurs résultats selon les préparations. L’objectif 
n’est pas de figer des règles, mais de vous aider à com-
prendre pourquoi une recette fonctionne, et comment 
l’adapter avec les pommes que vous avez sous la main.
Pour les tartes et les tartelettes
Dans les tartes, on recherche des pommes qui restent 
fermes à la cuisson et conservent une belle tenue, 
tout en devenant fondantes. C’est ce qui permet 
d’obtenir des tranches nettes, une garniture équilibrée 
et une pâte croustillante.
C’est le cas, par exemple, de la tarte aux pommes de 
grand-mère à la crème fraîche, la tarte fine feuilletée, 
la tarte rustique aux pommes ou encore la tarte Tatin 
aux pommes caramélisées. Ces recettes fonctionnent 
particulièrement bien avec des pommes fermes à 
équilibrées, mais sont adaptables selon ce que vous 
avez.
Pour les cakes et les gâteaux moelleux
Dans les cakes et les gâteaux du quotidien, la pomme 
apporte avant tout du moelleux. Coupée finement 
ou râpée, elle joue un rôle essentiel dans la texture 
de la pâte.
On retrouve cette logique dans le cake aux pommes 
à l’ancienne, le cake pomme chocolat, le cake pomme 
amande ou encore le gâteau moelleux aux pommes. 
Ici, des pommes plus fondantes permettent d’obtenir 
des gâteaux tendres et réconfortants, parfaits pour 
le goûter.
Pour les desserts très fondants et crémeux
Certaines recettes utilisent la pomme comme un 
véritable ingrédient technique. Compotée, mixée ou 
tranchée très finement, elle apporte du liant, de 
l’onctuosité et une texture presque crémeuse.
C’est le cas du gâteau invisible aux pommes, du 
clafoutis léger aux pommes, du cheesecake basque 
aux pommes fondantes ou encore des desserts à 
la cuillère comme la crème au tofu soyeux et à la 
pomme. Dans ces recettes, la pomme devient presque 
la structure du dessert.
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