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Transcription 

 

Une couronne en pâte à choux fourrée d’une crème mousseline au praliné. Vous en salivez ? Voici le 

fameux paris-brest qui n’est pourtant né ni à Paris ni à Brest, mais à Maisons-Laffitte, en Île-de-France.  

En 1910, la boutique de ce pâtissier est située sur le parcours de la mythique course cycliste Paris-Brest-

Paris. Le pâtissier voulait rendre hommage aux coureurs avec ce gâteau en forme de roue de vélo. 

Aujourd’hui, il fait toujours partie des pâtisseries les plus vendues, comme ici dans ce magasin rennais. 

- Cela fait partie des pâtisseries de base. Jamais on ne va chez un boulanger ou autre. Ça fait 

partie des choses un peu références. 

Dans cette école de pâtisserie, les élèves apprennent d’abord la version classique.  

- Allez ! On part sur une base de roue de vélo, on essaie de garnir en rosace, bien régulièrement. 

- Pour moi, ça évoque les dimanches midi avec mes parents, on allait tout le temps chercher une 

pâtisserie à la boulangerie, on prenait souvent des paris-brest, c’est un souvenir un peu 

nostalgique d’enfance. 

Puis, les élèves revisitent la recette. Ici, avec des graines de sarrasin poppées et un praliné à la courge. 

- Le paris-brest est quand même une institution, c’est vraiment quelque chose qu’on apprend à 

l’école, c’est un dessert qu’on a toujours vu, que j’ai toujours mangé, on peut en faire ce qu’on 

veut tout en restant classique. 

Un gâteau intemporel qui aura largement survécu à la course du même nom. 

 


