
DES QUENELLES 
QUI GONFLENT BIEN
Quelles sont les meilleures conditions pour faire  
gonfler les quenelles ? Pour le savoir, il suffit 
de se rappeler que le mécanisme de leur gonflement 
est le même que celui des soufflés.

gonfler, de penser aux soufflés : 
nous savons que leur gonflement 
résulte de l’évaporation de l’eau 
présente dans la préparation. 

D’où des règles simples : avoir 
de l’eau dans la préparation (le blanc 

d’œuf en apporte 90 %, par exemple, 
mais la crème en contient aussi) ; cuire 

plutôt dans un plat qui conduit bien la 
chaleur, pour que cette dernière arrive 
par la base, de sorte que la vapeur soit 
plutôt formée dans la masse ; chauffer à 
température assez forte pour que l’éva-
poration se fasse avant que la structure 
ne soit figée par la coagulation ; servir 
chaud, afin que la vapeur n’ait pas le 
temps de recondenser, lors du refroidis-
sement. En un mot, pensons « soufflés » 
pour faire gonfler ! n

L
es solutions imaginées 
pour faire gonfler les 
quenelles sont innom-
brables : cuissons dans 
une sauce légère ou, au 
contraire, dans une sauce 

épaisse ; pochage préalable dans 
l’eau, puis cuisson dans un four, en 
plat à gratin ; ingrédients et ustensiles 
très froids ; présence de crème, ou de 
crème fouettée, ou de panade (de la 
farine empesée, avec eau et beurre) addi-
tionnée d’œufs… Tout y passe et nos amis 
cuisiniers mettent dans la même ques-
tion des préparations différentes : des 
godiveaux, des panades aux œufs ou des 
préparations hybrides. 

Voyons d’abord la terminologie. Les 
godiveaux sont obtenus par cuisson de 
pâtes où sont mêlées de la chair animale 
(viandes, poissons, crustacés) broyée 
ainsi que de la matière grasse, laquelle 
peut être de la graisse de bœuf, de rognon 
de bœuf, du beurre, de la crème. 

Les panades sont des préparations que 
l’on obtient en versant de la farine dans de 
l’eau bouillante, éventuellement addition-
née de beurre ; on y ajoute parfois des 
œufs, et l’on prépare une pâte différente 
de celle des godiveaux en y ajoutant de la 
chair broyée. Et, bien sûr, on peut faire des 
pâtes en mêlant chair broyée, panade, 
œufs battus ou non, divers liquides, 
diverses matières grasses… 

Ces préparations peuvent être 
« échaudées », c’est-à-dire déposées sous 
forme de quenelles dans de l’eau bouil-
lante, ou bien cuites directement dans un 
four, une poêle ou une casserole. 

Sans prêter aux ingrédients des ver-
tus magiques (« l’œuf fait souffler », 
entend-on parfois !), voyons dans quelles 
circonstances les quenelles gonflent.

La chair broyée libère les protéines de 
l’intérieur des fibres musculaires, et ces 
protéines coagulent quand la tempéra-
ture augmente. L’œuf apporte aussi des 
protéines susceptibles de coaguler. Quant 
à la matière grasse –  graisse de bœuf, 
beurre ou crème –, elle s’émulsionne dans 
la phase aqueuse des fibres musculaires 
ou du liquide ajouté et contribue à la sou-
plesse : quand les quenelles sont chaudes, 
la graisse est à l’état liquide. Des mousses 
apportées initialement ou formées lors de 
la préparation apporteront des bulles 
d’air qui gonfleront au maximum de 30 %, 
ce qui ne fera guère « souffler », sauf si l’on 
part de blanc d’œuf battu en neige, en 
proportion notable. 

Alors, finalement, pourquoi le souf-
flage ? Il survient surtout quand on cuit 
les quenelles au four, à une température 
à laquelle elles gratinent, soit environ 
180 °C. Lors de notre dernier séminaire 
de gastronomie moléculaire, nous avons 
comparé la cuisson en sauce épaisse ou 
fluide et n’avons pas constaté de diffé-
rence, sauf peut-être que les quenelles 
se tenaient mieux en sauce liquide, pour 
laquelle la convection permet de coagu-
ler plus rapidement la partie externe. 
Mais il est plus important, pour faire 

LA RECETTE

1  Faire bouillir 25 cl de lait avec 80 g de 
beurre, sel, poivre et noix de muscade. 
Incorporer 100 g de farine et malaxer. 
2  Dès que la pâte prend du corps, réduire  

le feu et travailler à la cuillère en bois jusqu’à 
ce que le mélange se détache des parois.
3  Hors du feu, ajouter 3 œufs. Bien 

mélanger et laisser refroidir.
4  Mixer 250 g de chair de poisson, saler et 

poivrer. Bien mélanger à la panade aux œufs.
5  Ajouter encore 2 jaunes d’œufs, 2 blancs 

d’œufs battus en neige et 40 g de crème 
fouettée.
6  Mouler les quenelles entre deux 

cuillères, et les pocher 10 minutes dans  
de l’eau frémissante (dans une poêle).
7  Préparer une béchamel additionnée de 

50 g de crème fraîche fouettée et du fumet 
de poisson ou de crustacé. Assaisonner.
8  Disposer les quenelles sur un plat  

de service (métallique), les napper  
des sauces et enfourner à 180 °C  
en posant le plat sur la sole du four 
préchauffé. Poursuivre la cuisson  
pendant 15 minutes.
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