Lorigine des gateaux et de la pate feuilletsy en France -

Au XII° siecle les fabricants d’hosties se tillérent un vif succes et obtinrent |5 i ;
cuire les hosties crogquantes méme aux jours de féte. Les fabricants de pﬁtcs‘{mgm )pem’ﬁ"“fm G figo,
des tartes et des pétés savoureux bien aimés, | , ‘ ‘ Prparaica Sirgy
En 1533 gréce 4 Catherine de Médicis, épouse de Henri 11, les métiers liés 4 I préparation de glieay Vi
beaucoup de succks. Un grand nombre de patissiers et cuisiniers gui accompagnaient la reine mm :.
Paris ety créérent une pate croquante 2 base d’amandes. Aprés quoi, I'usage de deux ingrédients ¢] ﬁﬂcmm: 1,}
le sucre et les amandes, se diffusa, : , o
On dit que la pite feuilletée, en frangais, “millefeuille” aurait é1é créée 4 Paris
accepté le pari de préparer un giteau fait de mille couches superposées.,
Méme s’il 4 perdu son pari, le résultat obtenu n’za pas cessé de s’améliorer. o f el
On raconte que Napoléon a développé un golt pour cette excellente patisserie durant sa campagne de Russie
et il lui aurait donné son nom, le “ millefeuille Napoléon ”. ) :
On raconte zussi que Napoléon aurait mangé tellement de millefeuilles avant la bataille de Waterloo quegs -
serait pour cela qu’il I'aurait perdue. iy
L'ant de la préparation du fevilletage est une tradition qui se perpétue depuis plus d’un siécle. La préparaion
prcénd trois jours car chaque couche de pate feuilletée est aplatie puis malaxée et aplatie et ainsi six foisde

suite. Un millefeville est upe alternance de couches de pite et de créme Pafi“ié”-..f
Les meilleurs millefeuilles auraient 4 peu prés mille couches fines.

par un jeune cuisinier qui gy
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