
Suite au premier défi du Club Fou de Pâtisserie, l’idée est de continuer à proposer une activité exclusive aux
membres du Club, pour se dépasser, créer du lien et nous faire vivre « dans la vraie vie » des expériences
pâtissières.

Pour ce défi, nous allons devoir nous surpasser et revisiter des classiques de la pâtisserie française. C’est une
invitation à la créativité, à l’audace et au dépassement de soi.

C’est quoi, le défi du Club ?

LE DÉFI D’AVRIL

Ouvert du 6 avril au 4 mai 2026

Pour ce nouveau défi d’avril, le Club fou de Pâtisserie voyage dans le temps. Nous allons en effet devoir
revisiter le Concorde, ce classique de la pâtisserie française inventée à la fin des années 1960 par Gaston
Lenôtre. 

Petite difficulté supplémentaire ce mois-ci : la revisite ne suffira pas, il faudra aussi refaire le gâteau original
dans une version la plus proche possible de celle de Lenôtre.

Défi #2 – Le Concorde



1.Une photo principale du dessert fini + une photo de coupe
2. Une courte description du concept (5 à 10 lignes) expliquant ta revisite
3.Optionnel mais apprécié : un croquis, une note d’intention ou une inspiration visuelle

Tout cela doit être envoyé à l’adresse club@foudepatisserie.fr

Pour valider ta participation, tu dois fournir :

“Pour prendre du plaisir dans ce défi, il faut vraiment ouvrir les vannes de sa créativité et accorder beaucoup
d’importance à l’identité visuelle et gustative du gâteau. On ne va pas être dégusté, donc il faut s’adapter aussi
à cette contrainte. 

Je vous encourage à vous poser ces questions avant de commencer :
Qu’est-ce qui fait vraiment un Concorde ?
Qu’ai-je envie d’en dire aujourd’hui ?
Qu’est-ce que je garde, qu’est-ce que je casse, et pourquoi ?
Est-ce qu’il y a des techniques que j’ai envie d’explorer ou de montrer que je maîtrise ?
Comment je peux faire la différence visuellement, sans sacrifier le goût ?
Quels sont les goûts avec lesquels je vais pouvoir faire saliver les gens sur une simple description ? 

Le conseil d’Elsa, organisatrice des défis du Club

LE DÉFI D’AVRIL

Ouvert du 6 avril au 4 mai 2026

Proposer une relecture personnelle, contemporaine ou audacieuse du célèbre Concorde

Comment garder l’identité de ce gâteau à la fois simple et complexe (il ne s’agit que de meringue et de mousse
au chocolat finalement) tout en proposant une version adaptée aux goûts et à l’esthétique de 2026 ?

La consigne du défi

Notre gâteau doit être le plus proche possible de la version de Lenôtre ! Pas de copeaux de chocolats dans sa
version à lui, tout le gâteau est constitué de meringue et de mousse.
Fiez-vous à la version de la recette qu’on vous donne avec les consignes du défi.

Les fondamentaux à respecter pour la reproduction du gâteau
d’époque

Nos créations doivent impérativement inclure :
De la meringue française au chocolat à l’intérieur ET à l’extérieur du gâteau
De la mousse au chocolat

Contrairement au Paris-Brest du précédant défi, le Concorde n’a pas été beaucoup revisité. Quel twist visuel
et/ou gustatif allez-vous lui donner pour le faire voyager dans le temps ?

Les fondamentaux à respecter pour la revisite
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