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sablés? Les recettes sont aussi nom-

breuses quhasardeuses. Parfols ce som

les prop artions qui manquent, parfolsles
auteurs des recettes préconisent des

conditions de cuisson trés personnelles,
voire incohérentes.

Un esprit sclemifique chasse les
adjectifs: que signifie «bon»? 1l fautune
consistance sableuse, friable, mais {1 faut
surtout beaucoup de goilt, 3 partirdes
ingrédients classiques que sont ks farine,
les ceufs, le beurre et le sucre... sans
oublierla semp itemelle pincée de sel qui
favorise lalibération des s odo-
rants en méme temps qu'elle renforce la
composante sapide du godit.

Concentrons-nous d’abord sur la
consistance. L nce qui consiste 3
faire une boule de pdte 3 partir de farine
et deau, puis 3 procéder 3 une <lixivia-
tion» (on malaxe la pdte dans de I'ean)
conduit, comme I'a montré le chimiste
strashourgeois Johannes Kesselmeyer
en 1759, & comprendre que la farine est
faite d’amidon et de «gluten» (un
mélange de protéines). Cette demire
matidre est A l'origine de la cohésion de
la pdte, I'eauassurant un pontage des pro-
téines, qui forment alors un réseau (un
filet ridimensionnel) oliles gramsd'ami-
don sont enchissés. Une telle matiére
serait redoutablement dure, 3 'opposé
des frisbles sablés que nous visons.

Certes, le sucre aidera A défaire le
réseau. On observe en effet que si Fon
ajoute du sucre glace 3 une boule faite de
farine et d’eau, la pdte perd en quelques
instants sa consistance et se met i couler,
parce que le sucre a capté I'eau de pontage
des protéines, produisant unsiropol sont
suspendusles grains d’amidon. Reste que

96 / Poun LA sopecE -3/ ocTORNS 200
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La précuisson des ingrédients - farine, beurre,
ceuf et sucre - exalte le gotit de ces biscuits
et leur confére une agréable consistance.

'on aimerait réduire 1a contribution du
gluten, ce que onpeut faire facllement si
I'ontorréfie ement la farine Cette
opération est réalisable sous le gril, ou
dans une casserdle, A sec, et I'on obtient
alors une déliciense farine torréfibe,
débarrassée d'une partie de ses protéines,
qui fera des consistances parfaitement
frisbles quand on ajoutera sucre, ceuf et
beurre. Sans rque cette farine tor-
réfiée aun goilt qui peut aller jusqu'i res-
sembler 3 celui du chocolat.

Et nous en arrivons done maintenant
i ks question du gofit:comment en donner
beaucoup aux sablés? Certes, le beurre a
du godit, mais pourquol ne pas lui en don-
ner davantage, en le culsant préalable-
ment, pour faire un <beurre noisettes?
Cette fis, ce sont les protéines du beurre
qui bruniront, engendrant le godit de noi-
settes grillées qui s'sjoutera 3 celud de la
farine torréfide. Le sucre? Cuisons-le
aussi, pour en faire du caramel, qui ajou-

tera une note gustative puissante.

DE 'HYDROGENE SULFURE
Reste Foeuf, domt 1] est bon de savolr
que, fortement chauffé, il libére de I'hy-
drogéne sulfuré (H,S), comme le montre
Iexpérience (non comestible) qui
consiste 3 placer au-dessus d'un ceuf qui
cuit unpapier imbibé d'une solution inco-
lore d'acétate de plomb: Fapparition
d'une couleur nofre révele ce gaz qui, 3
forte concentration, est toxique et nau-
séabond, mais qui, 3 plus faible concen-
tration, apporte de trés agréables notes

d’ceuf cult. Bref, nous diviserons l'eeuf de
ks recette en deux moit¥és: I'une sera for-
tement chauffe, avant d'é&re broyée et
ajoutée au mélange de farine torréfide,
sucre caramélisé et beurre nojsette, tan-
dis que Fautre moitié contribuerad ha
consistance des sablés, encoagulant dou-
cement lors de leur culsson.

Et nous aurons ainsi, grice 3 Panalyse
sclentifique, des sablésbien friables avec

beaucoup de golit m

LA RECETTE

@ Dans une casserole, chaufter 250 g
de tarme et 50 gde d’'amande
fusgu'a coloration blonde ou brune
(selon 1e gont).

© Dans une autre casserole, catre

150 g de beurre jusqu'a l'apparit ion
d'une couleur Wonde et d'une odeur

de noisette.

© Dans une troisiéme casserole,
chauffer 100 g de sucre avec une
cufllerée a soupe d’eau fusqu'a coloration
légére de caramsl.

© Falre cufre un blanc d'ceut sur le plat,
jusqu'a produire une puissante odear
d'o=ut cutt.

@
précédentes ont refroidl, les mélanger
intimement, puis ajouter ke jaune d'ceut
etunetorte pincée de sel.

© Mettre au froid pendant une heure,
puls étaler surune plaque a patisserie
et aétafller a Temporte-piace.

@ Cuire a four chaud (210 °C} pendant
12 mimates
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