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Un restaurant peut-il jeter de l’argent par la fenêtre pour qu’il rentre par la porte ? 
Chez Laurent, un des meilleurs restaurants de Paris a osé…

Les grands magasins on tous une gamme de produits d’appel qu’ils 
vendent volontairement à perte. Dans notre propos, ce produit 
mystérieux est la  pomme de terre soufflée. La recette est simple : choisir un 
produit simple et enjôleur pour séduire le client et le vendre bien en 
dessous de son prix de revient. Le risque à court terme est de faire virer 
les compteurs du bilan au rouge mais la perspective de gagner la 
reconnaissance et la loyauté d’un client a vie en vaut  la chandelle…

Le cas d’école est donc la pomme de terre soufflée. La plupart des 
gastronomes en ont entendu parler mais rares sont ceux qui l’ont vue et 
dégustée. Elle relève en effet d’une fantaisie improbable! Une tranche 
ovale de la pomme de terre est soufflée jusqu'à ressembler a un pétale ou 
à un coquillage creux, selon votre imagination… je vous le disais c’est 
Alice au Pays des Merveilles. 

Lors d’une récente visite Chez Laurent, de loin l’un des restaurant de 
grande tradition le plus classe de Paris,  la pomme de terre soufflée s’invita à ma 
table sans s’annoncer… J’avais commandé le filet de bœuf. Présentée sur 
sa propre assiette en tranches élégamment rangées, elle garnissait 
également le contour de mon plat principal sur la gauche du filet de bœuf : 
une vraie procession de ces délicats feuilletés d’or mythiques du chef.

«  La raison pour laquelle vous les voyez si rarement commenta alors Philippe 
Bourguignon, le non moins mythique directeur de salle de Chez Laurent, est 
parce que, de nos jours, ce plat n’est pas du tout rentable pour un restaurant. Venez donc 
demain matin a la cuisine et nous vous montrerons comment nous les préparons »

La naissance de la  pomme soufflée est un chapitre mémorable du folklore 
gastronomique. : Une erreur de cuisson qui devint en fait un triomphe !

En 1832 la ligne de chemin de fer entre Paris et Saint Germain-en-Laye 
(25 kilomètres à l’ouest de la capitale) était inaugurée.  Un banquet était 
prévu à l’arrivée pour célébrer l’événement. Le train inaugural eu 
cependant du retard, ce qui contraria le programme des cérémonies.  Le 
chef cuisinier affairé à créer un repas à la hauteur de ce moment 
historique avait prévu les cuissons à la minute près. Désespéré, il se vit 
contraint de retirer les pommes de terre de l’huile bouillante en attente 
de nouvelles instructions.  A l’arrivée du train, il replongea ses pommes 
de terre, alors froides, dans un nouveau bain d’huile.

Euréka  ! Plutôt que d’avoir été avariées par ce retrait inopiné, les 
pommes de terre gonflèrent comme la poitrine d’un oiseau faisant le 
beau devant sa dulcinée. La pomme de terre soufflée était née !

La démonstration du lendemain dans les cuisines de Chez Laurent fut 
exemplaire dans son approche artisanale de la cuisson, assistée de 
méthodes technologiques modernes. Le jeune Chef Exécutif, Alain 
Pegouret avait sélectionné l’Agria, la variété de pomme de terre selon lui 
la plus sensible pour cette métamorphose. L’Agria apporte en effet de 
deux avantages spécifiques. Elle reste claire à la cuisson. : Pas de taches 
noires ou de nuances de brûlures. De plus, après un double plongeon 

dans un bain d’huile bouillant, sa 
texture est agréablement croustillant.

Les instructions de cuisson pour cette 
démonstration de cuisson étaient aussi 
précises que celles d’une chorégraphie 
de ballet. Le poids de chaque pomme de 
terre fixé à 270 grammes. Elle fut alors 
pelée et séchée a l’aide d’une serviette, 
surtout pas rincée a l’eau. Daniel Fradin, 
vétéran des cuisines du Laurent depuis 
plus de 2O ans et grand spécialiste de 
l’exigeante pomme soufflée, avait déjà 
préparé ses pommes de terre en ovales 
parfaits a l’aide d’un moule à gâteau de cette forme.  Il ajusta alors sa 
mandoline pour réduire chaque ovale en 7 ou 8 tranches uniformes. 

Fradin lança alors 60 tranches au fond d’un large bain d’huile 
bouillonnant à une température contrôlée par thermostat à 140 degrés. 
La température précise de l’huile est primordiale. Il commença alors à 
créer un lent tourbillon dans l’huile chaude pendant 4 à 5 minutes. A 
l’instant même ou les fines tranches commencèrent à gonfler, il les 
transféra sur du papier à cuisson pour refroidir en plaçant une planche 
de bois par-dessus, en attente du traitement suivant.  

Une commande arriva alors de la salle. Les pommes de terre furent alors 
replongées dans un second bain d’huile, chauffé cette fois à 190 degrés.  
C’est alors que la magie de la cuisson se dévoila. Un nouveau 
gonflement. Un séchage rapide de chaque tranche a l’éponge, une 
saupoudrée de sel et l’envoi en salle…

Cela ne rate jamais  : Immédiatement après ce premier envoi arrivent 
immanquablement plusieurs commandes …  ! Quel est le revers de la 
médaille de ce succès pour le restaurant  ?  La popularité du plat est 
proportionnelle avec un déficit d’une certaine colonne au bilan du au 
temps et aux ressources nécessaires à sa préparation. Le fruit de cet effort, 
cependant, est la loyauté acquise de clients ravis et leur gratitude et 
remerciements envers Laurent pour l’élaboration de ce chef d’œuvre.

Pour compléter le tableau, en cette saison des asperges, un des plats les 
plus exquis qui m’ait été servi (ainsi que la beauté de sa composition sur 
l’assiette) est bien celui des Asperges Balai du Chef Alain Pegouret.  Sa 
conception parait aussi simple qu’une création de Dior, Chanel ou YSL…

Pour sa realisaton, Pegouret a demandé à son fournisseur de lui trouver 
une variété d’asperge verte aussi proche que possible de l’asperge sauvage. 
Son maraîcher lui a donc suggéré la Balai, du Luberon en Provence. 

Son œuvre se compose de fines branches d’asperges vertes autour d’un 
jaune d’œuf cuit mollet. Cette véritable gloire du restaurant Chez 
Laurent n’est servie qu’au printemps. C’est la un des délices de la saison 
nouvelle…
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L’extravagance intelligente d’un plat…


