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Comment un collectionneur a Uceil
aiguisé compose sa cuisine comme une
ceuvre d’art.

CARNET bpE
RECETTES

«Enjoué, pasdupedesartificesetdesmensongesdesalon,
dun humour vif, volontiers piquant, toujours courtois,
Daniel Guerlain fait partie, avec son épouse Florence,
du paysage de l'art. Chacun a un vrai tempérament,
mais ils vont toujours par deux. Ces inséparables ont un
franc appétit pour les voyages et leurs découvertes, du
studio del'artiste a I'assiette du gastronome, du parterre
de l'opéra aux biennales de Venise. Ils composent leurs
rencontres, comme leurs déjeuners parfaits, autour dun
service signé par un artiste -Pierre Paulin, Jean-Michel
Alberola, Claude Viallat, John M. Armleder ou Lee Ufan -
et les sets pop pleins d'humour de Gaetano Pesce.

A Paris, la cuisine de Daniel Guerlain est son royaume,
son laboratoire précis, joli, rangé, outillé. La dominante
est claire, pastel, du vert, du blanc, du mauve, des
poissons cuits mais pas trop, des légumes souverains
dont il savoure aussi la couleur, des betteraves
violettes aux carottes les plus pales. « Cuisiner, c'est
composer, assembler pour I'ceil et pour le palais », dit ce
perfectionniste. A chaque voyage avec Florence, Daniel
Guerlain conjugue le tout, le musée et la bonne chere, la
découverte et les retrouvailles.

Cet art de vivre, si francais, crée des menus complexes,
partout ou ils vont, des formules qui leur ressemblent. »
Extrait du texte de Valérie Duponchelle

« Comment un collectionneur a l'ceil aiguisé, compose sa cuisine
comme une ceuvre d'art »
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RECETTES

de Daniel Guerlain
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€ ne souhaite pas étre assimilé & un chef, czr je respecte trop le métier de chacun
' ine, j'aime la faire le mieux ble un mais sans
prétention. Jaime recevoir en compagnie de Florence, jaime la convivialité, la chaleur
de l'amitié autour d'un bon repas
Pour moi, rien nest difficile a réussir en matiére culinaire, il faut la passion, la générosité
; = o "
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S etle souci de faire plaisir aux invités. Jajouterais la régle de v g
M pére Pierre Francois Pascal Guerlain parfumeur vinaigrier  « Faites de bons produits, ne cédez
%, jamais sur la qualité. Pour le reste ayez des i | It >
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A partir de 13, tout devient simple : le geste estample, les sauces ne doivent pas étre « chétives »,
& é rai iventé laviande fondante, les vinaigrettes
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alhuile dolive généreuses
Le marché est un moment important, car c'est la que l'imagination commence a se mettre
en éveil et que les plats se préparent. Je ne sais jamais avant d'y aller ce queje cuisinerai pour
mes amis ; c'est aprés que jélabore mes menus.

Et puis, quand tout est prét, c’est mon inspiration qui améne le petit filet d'huile en plus, le
i i i onctueuses.

QRO

Sijiaime déguster les desserts, je naime pas les faire car Céest trop délicat
Pour miaccompagner jai demands & notre petite-niece franco-américaine Cécile Monks la
fille de Valérie la niéce de Florence et de Brian Monks Elle a un tour de main et de la patience
que je n'ai pas pour la ptisserie.

Certaines recettes sont faciles  réaliser et peuvent constituer un trés bon diner ou déjeuner,
dautres, plus plus de ... Mais, dans tous les cas, je
voudrais, par ce camet, amener teurs d : oudienlever
un peu plus quiil nest écrit, de remplacer un produit par un autre, d'oser tout simplement

QIR

“TARTARE DE BETTERAVE CUITE
AUX CEUFS DE BROCHETS ET (EUFS
DE HOMARDS BLEUS

POUR 4 PERSONNES Eplucher les betteraves et les couper en tous petits cubes, mettre dans un
—_ bol et mélanger avec une cuillére & soupe de vinaigre balsamique,
2 betteraves cuites 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive, sel, poivre.

L mini chou-fleur Sur chaque assiette faire un cercle d'environ 10 cm de diameétre et 2 cm
1 boite d'ceufs de brochets fumés d'épaisseur de betteraves.

1boite d'ceufs de homards bleus Faire une quenelle du quart de la boite d'ceufs de brochets et la poser au
1 cuillere 3 soupe de vinaigre centre sur la betterave.

balsamique

Parsemer quelques zestes de citron vert sur ces ceufs et quelques gouttes
duméme citron.

2 cuilieres a soupe d'huile dolive
1cuillere 3 dessert de vinaigre de cidre
2 cuilléres a soupe d'huile de noix
selet poivre

1pot de capres

1citron vert

Retirer les feuilles du chou-fleur, le laver sous leau du robinet, lessuyer et
en émincer le tiers dans un bol.

\jouter une pincée de sel, poivre, llere a d tde vinaigs )
2 cuilléres a dessert d'huile de noix et bien mélanger avec le contenu de la
boite d'ceufs de homards.

Disposer ce mélange autour de la betterave.

Ajouter quelques capres.
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= LOTTE ET BOUDIN BLANC
EN POT-AU-FEU

POUR 4 PERSONNES
1lotte d'1 kg, désossée (garder Uos)
4boudins blancs natures,

Pour e bouillon

(os de la lotte

1pied de veau

1poireau

2 carottes

Loignon blanc

1/4 de celeri-branche

1citron bio

ficeler 2 feuilles de laurier,

e 1/4 d'une botte de thym,

Lbranche destragon

1bouteille de vin blanc sec

6 graines de geniévre

6 clous de girofle & piquer dans oignon
1pincée de sel et poivre, Icuillére

a cafeé de quatre-épices.

Le bouillon

Dans une grande marmite mettre le pied de veau, I'0s de la lotte et les
légumes préalablement lavés et coupés en gros morceaux, le citron coupé
en rondelles avec la peau, les graines de geniévre, loignon piqué de clous
de girofle, le sel, le poivre et a cuillére de quatre-épices, le bouquet garni,
le vin blanc, y ajouter 1,5 litre d'eau ou de thé.

Faire chauffer a plein feu au départ et réduire a feu doux aprés la premiére
ébullition

Laisser cuire pendant 2 heures.

Puis retirer tous les ingrédients, garder le pied de veau pour en retirer la
chair afin de la mixer avec une louche de bouillon.

Mettre d é du bouillon et é 34,
Dansl: é pocher d gr b
pendant 10 minutes & feu doux et ajouter les boudins pendant encore
10 minutes.

Retirer a lotte et les boudins, les mettre dans un plat de service et recouvrir
avec le bouillon du pied de veau.

Servir avec des légumes-racines cuits & la vapeur (cerfeuil, persil, panais,
crosnes, navets, céleri-rave, poireaux et carottes).

LAy

et/ JOUES DE VEAU A LA

MARMELADE D'ORANGES AMERES

POUR 6 PERSONNES

6 joues de veau
1 pot de marmelade d‘oranges améres
huile d'olive.

Le bouillon
1 bouteille de vin blanc sec,

11421 de thé Earl Grey, 2 cuilléres
 soupe de fond de veau, 1 cube de
bouillon de volaille, 1 oignon piqué de
6 clous de girofle, 1 grosse carotte,
2cuilléres a café de gingembre en
poudre, 3 cuilléres a soupe de
marmelade,1 pied de veau préparé
par le boucher

800g de petites pleurotes

racines de persil, cerfeul, panais,
crosne.

Mettre tous les ingrédients du bouillon dans une marmite, ajouter le thé,
mettre & feu fort jusqu'a la premiére ébullition, réduire.

temps fai ir les joues d un peu d'huile
dolive, es faire dorer quelques minutes et les incorporer au bouillon.
Laisser cuire a couvert et a feu doux pendant 1 heure 30.

A terme, retirer les joues dans un plat creux et y mettre une louche de jus,
couvrir avec du papier aluminium et mettre au four 4 70 °C.

Retirer les légumes, prendre le pied de veau, en extraire toute la chair
gélatineuse et la mixer avec une louche du bouillon.

Réduire le bouillon de moitié & feu fort, avec la chair mixée du pied et
3 cuilléres a soupe de marmelade.

Dans un plat creux mettre les joues et recouvrir du bouillon, ajouter des
légumes-racines (persil, cerfeuil, panais..) préalablement cuits  la vapeur.

Servir a coté une poélée de pleurotes caramélisées avec 1 cuillére a soupe
de marmelade.
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CUPCAKE A LA CAROTTE

AU GLACAGE GINGEMBRE

RECETTE POUR 15 CUPCAKES
130 g de farine

8gde levure chimique

1pincée de sel

1/2 cuiliére  café de cannelle

200 g de sucre

180 mi d'hile de tournesol

2ceufs

130 g de carotte fraichement rapée

40 g de mangue coupée trés finement.
Glacage

70 g de St Moret

35 g de beurre 3 température ambiante

Préchauffer le four 2 180 °C et placer dans un moule 4 muffin 12 caissettes
a cupcake en papier.

Tamiser dans un bol la farine, la levure, le sel, la cannelle puis mélanger.
Dans le bol d'un mixeur électrique mélanger Uhuile, le sucre et les ceufs

Ajouter petit a petit le mé apées etlamangue
trés finement coupée.

Verserlap 1 chacun
aux 3/4.

Faites cuire les cupcakes environ 25 a 30 minutes.
Pour le glagage

Battre le St Moret et le beurre & température ambiante jusqu'a ce que le
mélange soit trés onctueux.

Ajouter le sucre glace et le gingembre puis mixer le tout

10 g de gingembre frais.
135 g de sucre glace

Napper chaqy glagage pu mettre é pour
quiils durcissent.

es
DESSERTS

de Cécile Monks

& suis née aux Etats-Unis puis jai grandi en France, en passant quelques années en
Belgique. Depuis que je suis petite la cuisine a toujours fait partie de notre famille.
Pour toutes les occasions dans ces différents pays, il y avait toujours des moments
chaleureux autour de la préparation des repas. Cette ambiance dans la cuisine, avec
ses odeurs, le matériel et ses couleurs m'a toujours attirée.
Achague Noélje faisais des P élavec m: icaine. C'est
elle qui m'a transmis cet amour et cette connaissance de la patisserie. En Belgique notre
nounou nous faisait des gaufres dont je n'ai toujours pas oublié lodeur. Puis il y avait les
vacances chez Florence et Daniel aux Mesnuls, avec cette belle cuisine dans laquelle je passais
des heures a regarder Daniel planifier et préparer les repas. Jaimais dresser les jolies tables
avec Florence et trention pour les dé

le plaisir de déguster.. la magie qui sopérait en cuisine

Cresttout naturellement queai souhaité moi aussi participer en faisant des gateaux 4 chaque
occasion que jadore partager avec ma famille et mes amis. Jaime mélanger les différentes
facons de faire de la patisserie, avec quelques petites touches ameéricaines ici et 3 tout en
restant trés inspirée par la patisserie frangaise.

Achaque dessert ¢ P le plaisir de e partager. J'étais si heureuse
etsi fiére lorsqu'un jour Dariiel ma proposé de participer a la réalisation d'un livre de cuisine
avec lui
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PAIN D'EPICES

POUR 8 PERSONNES
250 g de miel fondu

80 g de sucre en poudre

250 g de farine

15achet de levure chimique

1cuillére 3 café dianis vert

Lcuillére a café de cannelle en poudre
1cuillére  café de muscade rapée
1cuillére a café de gingembre en
poudre

2 pincées de quatre-épices

2 ceufs

10 cl de lait

Préchauffer le four 160 °C.
Faire fondre 250 g de miel dans une casserole ou au micro-onde.

Dans un grand bol, mélanger la farine, le sucre, la levure et les épices. Ajouter
le miel chaud et mélanger immédiatement avec une cuillére en bois.
Ajouter les ceufs battus et mélanger. Ajouter ensuite le lait 4 température
ambiante petit a petit en mélangeant continuellement.

Pour a

individuelles ou un moule a cake.

Beurrer et fariner le moule & cupcake et y verser la préparation. Enfourner
pendant 30 a 40 minutes.

Pour un moule 4 cake classique, beurrer et fariner le moule, y verser la
préparation, enfoumer et laisser cuire pendant 1 heure a 1 heure 15,

Mon fiére pourrait fe manger en entier & lui tout seul.

GATEAU POUR DE

GRANDES OCCASIONS

POUR 12 PERSONNES

Prévoir 4 moules a manqué de 24 cm.

Gateau  a vanille :
320 g de farine

1cuiliére & soupe de levure chimique
1pincée desel

270 g de sucre en poudre

170 g de beurre mou

15 mi drextrait de vanille

3 ceufs

300 mi de tait

Gateau au chocolat
190 g de farine

260 g de sucre en poudre

65 g de cacao en poudre
1pincée desel

110 g de beurre

120 mi de lait

120 m! de café chaud (le gateau
naura pas le gott de cafel)
Lcuiliére a cafe d'extrait de vanille
2 ceufs a temperature ambiante.

Cedessert é de pl gateaux préparés dans d les d
24 cm qui sont assemblés sur 4 étages alternant vanille et chocolat afin
d'obtenir un effet de damier

Préparation des gateaux 4 a vanille
Préchauffer le four 4 175 °C et beurrer deux moules a gateau.
Dans un bol, tamiser la farine, la levure chimique et le sel puis mélanger.
Dans un grand bol ou dans le bol du mixeur, mixer le sucre en poudre et le
beurre jusqua obtention d'une consistance crémeuse. Ajouter lextrait de
vanille et les ceufs et mixer. Incorporer petit a petit la farine puis le lait.
Verser le mélange dans les deux moules a gateau préalablement beurrés.
Faire cuire pendant 30 a 35 minutes, tester la cuisson en piquant le milieu
du gateau avec un couteau qui doit ressortir sec.
Laisser refroidir pendant 1 heure avant de le démouler et le mettre au
élateur pendant 153 20 minut faciliter a

Préparation des gateaux au chocolat
Préchauffer le four a 180 °C et beurrer deux moules 3 gateau

Dans un grand bol ou dans le bol du mixeur, ajouter la farine tamisée, le
sucre, le cacao en poudre, la levure etle sel puis mélanger. Couper le beurre
en petits morceaux, ajouter au mélange et mixer jusqu’a obtenir une
consistance de crumble trés fin.

¥ ajouter le café chaud, le lait et lextrait de vanille et mixer jusqua obtenir

un mélange bien lisse.

¥ ajouter les 2 ceufs tout en continuant a mixer.

Verser le mélange dans les deux moules a gateau préalablement beurrés.

Faire cuire pendant 30 a 35 minutes, tester la cuisson en piquant le milieu
u ga un doit ressortir sec. 1he t

deles démouler et t é pendant15 a

faciliter lassemblage.
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Daniel Guerlain et Cécile Monks

Photographies Luc Castel

Petit-fils de Jacques Guerlain, le créateur de L’Heure Bleue, Shalimar
et de tant d'autres merveilleux parfums, Daniel Guerlain est, comme
les hommes de la famille, un homme passionné.

Architecte paysagiste, il a dessiné les jardins de la Fondation qu'il
a créée avec sa femme Florence aux Mesnuls, fief de la famille
Guerlain depuis de longues années.

Bon vivant il aime faire la cuisine pour ses amis.
C'est ainsi qu'est né ce troisieme carnet de recettes.
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