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10 ml (2 c. à thé) de gélatine. 125 ml (½ tasse) d'eau. 125 ml (½ tasse) de sucre. 60 ml (¼ tasse) de sirop de maïs incolore. 5 ml (1 c. à thé) d'extrait de vanille. 
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STYLISTE ACCESSOIRES SYLVAIN RIEL. STYLISTE CULINAIRE ANNE GAGNÉ



LA DENT sucrée
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Graham sept desserts, septième ciel NÉ DES EFFORTS D’UN PRÊCHEUR AMÉRICAIN QUI VOULAIT CONVERTIR SES SEMBLABLES À LA NOURRITURE SANTÉ, LE BISCUIT GRAHAM A TRAVERSÉ PRESQUE DEUX SIÈCLES POUR TROUVER SA VRAIE VOCATION : CRÉER DES DESSERTS DÉLICIEUX QUI SONT DE VRAIS PÉCHÉS DE GOURMANDISE. COMME TOUTES LES TEXTURES ET LES COMBINAISONS SONT PERMISES, ON NE SE PRIVE PAS DE LE REDÉCOUVRIR, EN MORCEAUX, EN CHAPELURE OU ENTIER. Photos Christian Lacroix
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L’évangile selon



GRAHAM



Le docteur et prêcheur Sylvester Graham est, en 1830, une sorte d’avant-gardiste doublé d’un illuminé. À une époque où le blé, par souci de conservation, est débarrassé de son germe, Graham, lui, croit aux vertus de la farine de blé entier. Guidé par la parole de Dieu, il se donne pour mission de changer les habitudes alimentaires des Américains, dont la nourriture serait trop riche. Vers 1830, il invente un biscuit destiné à réconforter l’âme autant que l’estomac et lui donne son nom. Plusieurs artisans auraient tenté de commercialiser le biscuit Graham, mais c’est seulement en 1898 que la compagnie National Biscuit Company (aujourd’hui Nabisco/Kraft) y parvient. Elle lance ensuite, en 1925, des biscuits Graham sucrés au miel, vendus sous le nom Honey Maid, devenu plus tard Petite abeille au Québec. Le succès est immédiat et ne se dément toujours pas aujourd’hui. Ironie du sort, à une époque où l’on se préoccupe plus que jamais de santé, les biscuits Graham sont faits désormais le plus souvent de sucre raffiné et de farine blanche. C’est Sylvester Graham qui doit se retourner dans sa tombe.
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barres à la noix de coco, aux pacanes et au chocolat
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UNE SAVEUR FÉTICHE DE RICARDO, LE CITRON, RÉUNIE À UN INGRÉDIENT COMFORT FOOD PAR EXCELLENCE, LES BISCUITS GRAHAM, ÇA DONNE LE DESSERT RÉCONFORT DE L’HIVER…



pouding étagé au citron et au Graham
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gâteau à thé aux pacanes et au Graham préparation 20 minutes cuisson 50 minutes refroidissement 3 heures portions 6 à 8



Crumble 125 ml 125 ml 60 ml 60 ml 



(½ tasse) de pacanes concassées (½ tasse) de chapelure de biscuits Graham (¼ tasse) de cassonade (¼ tasse) de beurre non salé, ramolli



Gâteau 250 ml (1 tasse) de farine tout usage non blanchie 5 ml (1 c. à thé) de poudre à pâte 60 ml (¼ tasse) beurre non salé, ramolli 150 ml ( tasse) de cassonade 1 œuf 125 ml (½ tasse) de crème sure



1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer et chemiser un moule à pain de 23 x 13 cm (9 x 5 po) de papier parchemin en le laissant dépasser sur deux côtés. Crumble 2 Dans un bol, mélanger les pacanes, la chapelure et la cassonade. Ajouter le beurre et mélanger jusqu’à ce que le crumble soit tout juste humecté. Réserver. Gâteau 3 Dans un bol, mélanger la farine et la poudre à pâte. Réserver. 4 Dans un autre bol, crémer le beurre avec la cassonade au batteur électrique. Ajouter l’œuf et battre jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Incorporer les ingrédients secs en alternant avec la crème sure. Verser la moitié de la pâte dans le moule. Parsemer avec la moitié du crumble. Couvrir avec le reste de la pâte et garnir de crumble. 5 Cuire au four environ 50 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dent inséré au centre du gâteau en ressorte propre. Laisser tiédir et démouler. Laisser refroidir sur une grille.
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pouding au caramel et crumble au Graham préparation 15 minutes cuisson 10 minutes refroidissement 6 heures portions 6 à 8



Pouding 60 ml 180 ml 125 ml 30 ml 2 375 ml 



(¼ tasse) d’eau (¾ tasse) de sucre (½ tasse) de crème 35 % (2 c. à soupe) de fécule de maïs jaunes d’œufs (1 ½ tasse) de lait



Crumble 180 ml (¾ tasse) de chapelure de biscuits Graham 60 ml (¼ tasse) de beurre non salé, fondu



Pouding 1 Dans une casserole, porter à ébullition l’eau et 125 ml (½ tasse) de sucre. Cuire sans remuer jusqu’à ce que le mélange prenne une couleur ambrée. Hors du feu, ajouter graduellement la crème. Attention aux éclaboussures. Porter de nouveau à ébullition en remuant jusqu’à ce que le caramel soit lisse et homogène. Réserver. 2 Dans un bol, mélanger le reste du sucre avec la fécule. Ajouter les jaunes d’œufs et bien mélanger à l’aide d’un fouet. Incorporer le lait. Verser la préparation dans la casserole avec le caramel. Porter à ébullition en remuant et en raclant le fond de la casserole. Laisser mijoter environ 30 secondes. 3 Verser dans un bol et couvrir d’une pellicule de plastique directement sur le pouding. Laisser tiédir et réfrigérer au moins 6 heures ou jusqu’à ce que le pouding soit bien froid. Crumble 4 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin. 5 Dans un bol, mélanger la chapelure avec le beurre. Presser le mélange avec les mains et le laisser tomber en morceaux sur la plaque. Cuire au four environ 8 minutes, en remuant à la mi-cuisson, ou jusqu’à ce que le crumble soit doré. Laisser refroidir complètement. 6 Au moment de servir, mélanger le pouding à l’aide d’un fouet pour l’alléger, puis le répartir dans six à huit coupes à dessert. Parsemer de crumble. Vous pouvez également garnir le pouding de crème chantilly avant de le parsemer de crumble.
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gâteau S’mores
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biscuits Graham maison préparation 40 minutes réfrigération 1 heure cuisson 12 minutes par fournée portions 60 biscuits, environ



250 ml (1 tasse) de farine de blé entier 250 ml (1 tasse) de farine tout usage non blanchie 125 ml (½ tasse) de son de blé 60 ml (¼ tasse) de germe de blé 5 ml (1 c. à thé) de poudre à pâte 2,5 ml (½ c. à thé) de bicarbonate de soude 2,5 ml (½ c. à thé) de sel 0,5 ml ( c. à thé) de cannelle moulue 90 ml (6 c. à soupe) de miel 60 ml (¼ tasse) de lait 2,5 ml (½ c. à thé) d’extrait de vanille 125 ml (½ tasse) de beurre non salé, ramolli 180 ml (¾ tasse) de cassonade



1 Dans un bol, mélanger les farines, le son et le germe de blé, la poudre à pâte, le bicarbonate, le sel et la cannelle. Réserver. 2 Dans un autre bol, mélanger le miel, le lait et la vanille. Réserver. 3 Dans un autre bol, crémer le beurre avec la cassonade au batteur électrique. À basse vitesse, incorporer les ingrédients secs en alternant avec le mélange de lait jusqu’à ce que la préparation soit homogène. Façonner trois disques avec les mains. Couvrir d’une pellicule de plastique et réfrigérer environ 1 heure. 4 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin.



tarte à la banane et à la crème Banana Cream Pie



5 Sur un plan de travail fariné, abaisser un morceau de pâte à la fois, en un carré d’environ 3 mm ( po) d’épaisseur. À l’aide d’un couteau ou d’une roulette à pizza, couper la pâte en carrés de 6 cm (2 ¼ po). À l’aide d’une spatule, déposer les carrés sur la plaque. 6 À l’aide d’une fourchette, piquer chaque carré à plusieurs reprises. Cuire au four environ 12 minutes ou jusqu’à ce que les biscuits soient dorés. Laisser refroidir. Répéter avec le reste de la pâte. Réutiliser les retailles.
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tarte à la banane et à la crème Banana Cream Pie photo p. 116 préparation 30 minutes cuisson 20 minutes réfrigération 3 h 30 portions 8



Croûte 310 ml (1 ¼ tasse) de chapelure de biscuits Graham 60 ml (¼ tasse) de beurre non salé, fondu 30 ml (2 c. à soupe) de sucre



Crème pâtissière 180 ml (¾ tasse) de sucre 30 ml (2 c. à soupe) de fécule de maïs 30 ml (2 c. à soupe) de farine tout usage non blanchie 125 ml (½ tasse) de crème 35 % 3 jaunes d’œufs 560 ml (2 ¼ tasses) de lait, chaud 30 ml (2 c. à soupe) de beurre non salé 5 ml (1 c. à thé) d’extrait de vanille



Crème fouettée



pouding étagé au citron et au Graham photo p. 109 préparation 30 minutes cuisson 10 minutes réfrigération 9 heures portions 8 à 10



Crème au citron 125 ml 30 ml 3 375 ml 1 30 ml 125 ml 



(½ tasse) de sucre (2 c. à soupe) de fécule de maïs jaunes d’œufs (1 ½ tasse) de lait citron, le zeste râpé seulement (2 c. à soupe) de beurre non salé (½ tasse) de jus de citron 



Crème chantilly 375 ml (1 ½ tasse) de crème 35 % 60 ml (¼ tasse) de sucre 2,5 ml (½ c. à thé) d’extrait de vanille 18 



biscuits Graham carrés



250 ml (1 tasse) de crème 35 % 45 ml (3 c. à soupe) de sucre



Crème au citron



2à3 



1 Dans une casserole, hors du feu, mélanger le sucre et la fécule. Ajouter les jaunes d’œufs et bien mélanger à l’aide d’un fouet. Incorporer le lait et le zeste de citron.



bananes mûres mais fermes, tranchées



Croûte 1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). 2 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. Presser le mélange dans le fond et sur les côtés d’un plat à tarte de 23 cm (9 po) de diamètre. Cuire au four environ 12 minutes ou jusqu’à ce que la croûte soit dorée. Laisser refroidir. Crème pâtissière 3 Dans une casserole, hors du feu, mélanger le sucre, la fécule et la farine. Ajouter la crème, les jaunes d’œufs et bien mélanger à l’aide d’un fouet. Incorporer le lait. 4 Porter à ébullition à feu moyen en remuant et en raclant le fond de la casserole. Laisser mijoter environ 30 secondes. Incorporer le beurre et la vanille. Verser dans un bol. Couvrir d’une pellicule de plastique directement sur la surface de la crème pâtissière. Réfrigérer jusqu’à ce que la préparation soit tempérée, soit environ 1 h 30. Crème fouettée 5 Dans un bol, fouetter la crème avec le sucre au batteur électrique jusqu’à l’obtention de pics fermes. Montage 6 Étaler le quart de la crème pâtissière dans le fond de la croûte. Y répartir la moitié des tranches de bananes. Couvrir avec la moitié du reste de la crème pâtissière. Ajouter le reste des bananes et de crème pâtissière. Garnir de crème fouettée. Réfrigérer au moins 2 heures. Conserver au réfrigérateur.
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2 Porter à ébullition à feu moyen en remuant et en raclant le fond de la casserole. Laisser mijoter environ 1 minute. Retirer du feu. Incorporer le beurre et le jus de citron. Verser dans un bol. Couvrir d’une pellicule de plastique directement sur la crème au citron. Laisser tiédir et réfrigérer jusqu’à ce que la préparation soit tempérée, soit environ 1 heure. Crème chantilly 3 Dans un bol, fouetter la crème, le sucre et la vanille au batteur électrique jusqu’à l’obtention de pics fermes. Réserver. Montage 4 Dans un plat de service carré de 20 cm (8 po), étaler le tiers de la crème au citron. Couvrir avec la moitié des biscuits. Y étaler le tiers de la crème au citron puis la moitié de la crème chantilly. Poursuivre ainsi avec les biscuits et le reste des ingrédients en terminant par la crème chantilly. Réfrigérer 8 heures ou toute une nuit.



PUB



gâteau S’mores



Montage



photo p. 114



8 Couper et retirer la calotte de chaque gâteau. Couper un gâteau en deux à l’horizontale. Réserver.



préparation 50 minutes cuisson 40 à 45 minutes attente 3 heures portions 10 à 12



Gâteau 375 ml 310 ml 15 ml 2,5 ml 4 375 ml 5 ml 180 ml 310 ml 



(1 ½ tasse) de farine tout usage non blanchie (1 ¼ tasse) de chapelure de biscuits Graham (1 c. à soupe) de poudre à pâte (½ c. à thé) de sel œufs (1 ½ tasse) de sucre (1 c. à thé) d’extrait de vanille (¾ tasse) d’huile de canola (1 ¼ tasse) de lait



9 Sur une assiette de présentation, déposer le gâteau non coupé. Garnir avec la moitié de la ganache. Y déposer une tranche de gâteau et couvrir du reste de la ganache. Couvrir avec la dernière tranche de gâteau. Réserver. Guimauve 10 Dans une casserole, saupoudrer la gélatine sur l’eau. Laisser gonfler 5 minutes. Ajouter le sucre et chauffer doucement jusqu’à ce que le sucre soit dissous et la gélatine fondue. 11 Verser dans un bol. Ajouter le sirop de maïs et la vanille puis fouetter au batteur électrique jusqu’à l’obtention de pics mous, soit environ 10 minutes. Verser immédiatement la guimauve sur le gâteau en la laissant couler sur les côtés. À l’aide d’un chalumeau de cuisine, griller la guimauve. Conserver sous cloche à la température ambiante.



Ganache 227 g (8 oz) de chocolat au lait, haché 180 ml (¾ tasse) de crème 35 %



Guimauve 10 ml 125 ml 125 ml 60 ml 5 ml 



(2 c. à thé) de gélatine (½ tasse) d’eau (½ tasse) de sucre (¼ tasse) de sirop de maïs incolore (1 c. à thé) d’extrait de vanille



Gâteau 1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer et tapisser le fond de deux moules à charnière de 20 cm (8 po) de diamètre. 2 Dans un bol, mélanger la farine, la chapelure, la poudre à pâte et le sel. Réserver. 3 Dans un autre bol, fouetter les œufs, le sucre et la vanille au batteur électrique jusqu’à ce qu’ils triplent de volume et forment un ruban, soit environ 10 minutes. Ajouter l’huile en un filet en fouettant. À basse vitesse, incorporer les ingrédients secs en alternant avec le lait jusqu’à ce que la pâte soit lisse et homogène.



barres à la noix de coco, aux pacanes et au chocolat photo p. 107 préparation 10 minutes cuisson 30 minutes refroidissement 2 heures rendement 18 barres



9 biscuits Graham carrés 60 ml (¼ tasse) de beurre salé, fondu 250 ml (1 tasse) de noix de coco râpée finement non sucrée 180 ml (¾ tasse) de pépites de chocolat noir ou au lait 180 ml (¾ tasse) de pacanes, concassées grossièrement 180 ml (¾ tasse) de lait concentré sucré



1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Tapisser un moule carré de 20 cm (8 po) de deux bandes de papier parchemin en les laissant dépasser de chaque côté. Réserver.



4 Répartir la pâte dans les moules et cuire au four de 40 à 45 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dent inséré au centre des gâteaux en ressorte propre. Laisser tiédir 15 minutes. Démouler et laisser refroidir complètement sur une grille.



2 Couvrir le fond du moule avec les biscuits. Les casser au besoin. Arroser les biscuits de beurre et y étaler la noix de coco en pressant légèrement. Parsemer de pépites de chocolat et de pacanes. Y verser le lait concentré sucré.



Ganache



3 Cuire au four environ 30 minutes ou jusqu’à ce que la garniture soit bien dorée. Laisser refroidir complètement. Démouler et couper en 18 barres.



5 Placer le chocolat dans un bol. Réserver. 6 Dans une petite casserole ou au micro-ondes, porter la crème à ébullition. Verser sur le chocolat. Laisser reposer 1 minute sans remuer. 7 À l’aide d’un fouet, mélanger jusqu’à ce que la préparation soit homogène. Laisser refroidir jusqu’à ce que la ganache soit tartinable, soit environ 3 heures, en remuant à quelques reprises. Réserver.
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Le reste de lait concentré sucré se congèle.
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