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J’ai 
rencontré 
Stan 
à 
l’occasion 
d’une 
dégustation 
pour 
Très 
Très 
Bon*, 
et 
j’ai 
tout 
de 
suite 
senti 
son 
lien 
très 
singulier 
à 
la 
pâtisserie. 
Un 
gâteau 
lui 
rappelait, 
avec 
beau-
coup d’émotion, une recette de sa grand-mère, et sa réaction m’a marquée. Derrière les 
images très léchées de Stan, il y avait donc un regard et une quête : proposer une pâtis-
serie qui séduit et qui émeut.
Sa direction artistique est immédiatement reconnaissable. Chaque pâtisserie est trai-
tée 
comme 
un 
objet 
précieux. 
Les 
plans 
se 
resserrent 
jusqu’à 
l’abstraction, 
le 
jeu 
de 
clair-obscur rend les textures presque palpables. On ne regarde pas un Paris-Brest, mais 
une architecture. Un bijou. La délicieuse alchimie du sucré.
Et pourtant, il est autodidacte. Il a appris par l’échec et le recommencement. Pas d’école, 
pas de brigade, mais des centaines d’essais dans sa mini-cuisine. C’est un vrai passion-
né qui, à force d’essayer, refaire, tenter, doser, expérimenter, a atteint seul le niveau des 
plus grands.
Avec son sens de la composition et son instinct esthétique, il aurait pu se contenter 
de faire les pâtisseries les plus désirables d’Instagram. Mais il exige autant du goût que 
du regard. Son flan, sa tarte au citron ou encore son tiramisu peuvent se mesurer sans 
rougir aux plus grands pâtissiers de l’époque.
Ce livre est l’aboutissement de ses multiples talents, mais c’est aussi un livre à part. Ce 
n’est pas celui d’un professionnel qui confie ses recettes à une brigade pour les tester et 
les valider. C’est celui de quelqu’un qui a tout essayé lui-même, dans sa cuisine, encore 
et encore, jusqu’à comprendre vraiment. Pourquoi un biscuit cuiller qui sort du four ne 
tiendra pas dans un tiramisu. Pourquoi il faut cuire à blanc une pâte sucrée. Ce sont des 
détails qu’on n’apprend pas dans les écoles, on les découvre en ratant. Il nous offre donc 
non seulement des recettes de pâtisseries exceptionnelles, mais aussi des conseils, des 
anecdotes, un vrai guide pour pâtisser comme un pro.
C’est précisément pour ça qu’on peut faire confiance à ces recettes les yeux fermés. Sui-
vez-les avec soin, et vous éblouirez les gens que vous aimez.
Valentine Oudard
Journaliste chroniqueuse de Très Très Bon
*Très Très Bon est une émission télévisée 
présentée par François-Régis Gaudry 
et diffusée sur Paris Première.
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Depuis que je suis tout petit, je considère la cuisine comme la pièce centrale d’une mai-
son. On y passe, on y goûte, on s’y réfugie pour échapper à la cohue extérieure, et finale-
ment, on y reste. Les parfums se dégagent dans une ambiance chaleureuse, où ceux qui 
œuvrent avec dévotion à leurs préparations confrontent leurs expériences culinaires ou 
se racontent des anecdotes, des blagues. Tout peut se passer dans une cuisine.
C’est là que la magie opère. Je ne compte pas mes heures en cuisine quand je prépare 
un dîner pour ma famille, mes amis ou la personne que j’aime. C’est parce que je porte 
beaucoup d’affection à mes proches que je porte beaucoup d’attention à mes recettes. 
Je ne cherche pas à faire quelque chose de bon, ou de très bon. Quitte à paraître préten-
tieux, ce que je recherche, ce sont des exclamations de plaisir. Rien ne m’enchante plus 
que d’entendre : « C’est le meilleur […] que j’aie mangé ! » Quelle joie !
C’est à 6 ans que j’ai commencé à jouer du fouet. Ma grand-mère Otie me montrait com-
ment faire des crêpes, mon père m’apprenait à monter des blancs en neige – et, en bon 
pédagogue, il me faisait rigoler en retournant le saladier au-dessus de sa tête pour me 
montrer qu’ils étaient fermes (trop, d’ailleurs, mais je l’ai appris 25 ans plus tard). J’ou-
vrais mes premiers livres de recettes et me confrontais aux secrets jalousement gardés 
de certains chefs. Si un jour j’écrivais un livre, je me promettais de tout dire.
Adolescent, j’ai hésité à entrer en CAP cuisine. Après seulement deux stages en condi-
tions réelles, je ne voulais pas cuisiner pour des inconnus. Je voulais cuisiner par amour, 
et non pas me couper de ceux que j’affectionne à cause d’un emploi du temps surchargé.
Ma mère s’est installée en Provence et m’a enseigné une cuisine simple mais raffinée. 
Son tartare de saumon (ma recette fétiche pour un date, je le reconnais) est, je crois, un 
de mes plats préférés. Nous faisions les marchés en explorant les richesses d’un terroir 
d’excellence, et elle me montrait quelques astuces.
Peu à peu, j’ai de plus en plus cuisiné en solitaire. Habitant seul dans mon 20 m
2
, j’ai 
agrandi mon espace cuisine pour y installer un four, des placards, un plan de travail. 
introduction
Tout le monde ne peut pas jouer la numéro 2 de Rachmaninov, 
ni peindre le Saint Jérôme du Caravage. 
Mais tout le monde peut faire un excellent gâteau.
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C’était 
mon 
terrain 
de 
jeu, 
la 
moitié 
de 
mon 
appartement 
est 
devenue 
une 
cuisine. 
Le dimanche soir, au traditionnel repas de famille, mon père ouvrait une bouteille de 
primitivo ou un petit côtes-du-rhône. Même si nous tombions sur une mauvaise bou-
teille, 
elle 
y 
passait, 
car 
nous 
aimions 
nous 
enivrer 
en 
cuisinant. 
Et 
pour 
les 
grandes 
occasions, les frangins ramenaient quelque chose de bon. La cuisine devenait un lieu 
de concert. Les pommes de terre crépitaient, le ventilateur du four soufflait à tout va, 
les ustensiles s’entrechoquaient, jusqu’au moment – enfin – de dire « à table ! » (en pré-
voyant toujours 3 minutes de marge pour les retardataires). Nous servions les entrées, 
établissions une tactique de roulement de dernière minute pour dresser le plat princi-
pal. « Chaud ! Chaud ! »
Ça y est ! Nous étions enfin tous réunis. Je m’asseyais, espérant secrètement qu’aucun 
sujet politique ne serait évoqué – je préfère les vieilles histoires que l’on connaît déjà, 
ou les derniers potins familiaux. Fromages, et le dessert où j’étais attendu au tournant. 
Parfois j’étais content de moi, parfois il m’arrivait de rater et de m’exaspérer. « C’est très 
bon, arrête ! » me disaient-ils.
Mais comme je le mentionnais, je ne veux pas que ce soit très bon. Cela reviendrait à 
dire à un proche qu’on l’aime beaucoup. Alors que simplement dire « je t’aime » a une 
portée beaucoup plus significative. Donc, comme Maxime Frédéric, ce que je vous pro-
pose ici, ce sont des recettes faites avec amour.
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La farine
En pâtisserie, les deux grandes farines sont la T45 et la T55. Ce qui les différencie est 
principalement ce que l’on appelle le « taux de cendre », c’est ce qui détermine l’utilisa-
tion de l’une ou de l’autre. Plus le taux est bas, plus la farine est blanche. Inversement, 
les farines au taux plus élevé sont plus complètes.
La T45 est un peu la farine tout usage, qui donne du moelleux aux gâteaux. La T55 est 
un peu plus cassante, et servira plutôt aux gâteaux secs. Nous préciserons laquelle uti-
liser à chaque recette.
Il y a une troisième farine, moins connue et pourtant très utilisée en pâtisserie : la T45 
de gruau. Avec un taux de protéines plus élevé que la farine classique (12-13 %), elle est 
appelée « farine de force ». Certaines marques indiquent même la force par un nombre 
précédé d’un W. Elle développe mieux le gluten, ce qui rend les pâtes plus élastiques. 
Elle sert essentiellement pour la fameuse pâte levée feuilletée et pour les brioches.
Les matières 
 
premières
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