
 

 

 

Le burger pâtissier : 
 
rencontre sucrée 
 
entre deux univers gourmands... 

 

Une création signée Joannès Richard & Léa Chiari 

 

Nîmes, juin 2025 – Il ressemble à un burger... mais il est entièrement sucré ! De la 
génoise aux fruits en passant par la ganache matcha ou la mousse vanille, cette 
création ludique et sophistiquée est le fruit d’un duo passionné : Joannès 
Richard, Champion du Monde de Burger 2023, 
et sa compagne, Léa Chiari, cheffe pâtissière établie à Nîmes. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC3XtLuNSD3D94MVO0G8gSGhe9-2Bg7x3xhSBgqkXps615RMeWK_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGI0o37vVJ4cCWkLO2z604yVPkmAKou0tq3TLE2CWYGHAO6XcyooFF0VNfTybD86sgG7r99ZVGuD5lEMItpKOFXQ4bq0MqlHqOaA5Of7coCczZ4wNvzPyS2-2BCPl7j1Pwl6WLHJl0DtzNCBTlYOZ9q0jph7hyF5U02DvW2KJ0UJIL2S2l4zzM1cErAS-2BiOcSvRotv-2FoAnaB2QqwpZx3YaSJGn1KPIb5iMaQ4X6u8zBQPJU-3D


 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC3XtLuNSD3D94MVO0G8gSGhe9-2Bg7x3xhSBgqkXps615RsqlZ_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGI0o37vVJ4cCWkLO2z604yVPkmAKou0tq3TLE2CWYGHAO6XcyooFF0VNfTybD86sgG7r99ZVGuD5lEMItpKOFXYNgkp2Yq5frtcWHAdB3GCmybLbb0l1rZWjOnCCN-2BmJEsFUuzsYx7LobFPiSluR7kY34FfsaEuTd0x-2B3LAPQOMierBczV3A10gC6Ji-2Bdex4rHQadkrJc5jfAANcTO8HG8b2MVy66u2zKbf3oeWYiM4A-3D


 

Après avoir conquis le monde du salé, Joannès Richard, 
créateur de burgers audacieux, relève un nouveau défi : 
faire dialoguer le burger avec l’univers de la pâtisserie. 
Aux côtés de sa compagne Léa Chiari – formée à l’École Ducasse 
et à la tête de sa boutique nîmoise depuis 2021 – 
ils réinventent ensemble l’icône de la street-food 
sous forme de dessert trompe-l’œil. 
L’objectif ? Créer un moment de surprise et de partage à travers un burger sucré 
aussi esthétique que technique... 



 

 

 La recette du burger pâtissier 

Un dessert créatif à la fois visuel, technique et décalé 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC3XtLuNSD3D94MVO0G8gSGhe9-2Bg7x3xhSBgqkXps615REfqV_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGI0o37vVJ4cCWkLO2z604yVPkmAKou0tq3TLE2CWYGHAO6XcyooFF0VNfTybD86sgG7r99ZVGuD5lEMItpKOFXa5VmudVwtGDq20QHnp4wWxLaLmqe1EeEAFMxtylAqqkyaEdSIwnPIhXqfNy6HPAQfGsBT6s3T0NdR8p-2BkZwLIqp-2F9M3cZyqB1oTV3CYF43PLSN88jqtJCd8h6knkLI1JKPVAn63Y-2FuAPtdTLFG4b3U-3D


 Génoise façon "pain burger" : 

• Œufs entiers : 375 g 

• Sucre : 188 g 

• Farine : 188 g 

• Graines de sésame 

Préparation : Fouetter œufs + sucre jusqu’à ce que le mélange double de volume. 
Incorporer la farine tamisée. Couler 24 g de pâte dans des cercles de 6 cm de 
diamètre, parsemer de sésame, cuire à 160 °C pendant 13 minutes. Refroidir et 
décercler. 

 Confit 3 saveurs (garniture "fromage/tomate/concombre") : 

• Purée de fraise, kiwi, mangue-passion : 1000 g 

• Agar-agar : 13 g 

Procédé : Chauffer la purée, ajouter l’agar-agar, porter à ébullition 2 minutes. 
Couler sur plaque (épaisseur 2/3 mm) et laisser refroidir. 

• Emporte-piécer en ronds (fraise/tomate, kiwi/concombre) ou carrés 
(mangue-passion/fromage). 

 Confit fruits rouges (ketchup + cœur du "steak") : 

• Purée fruits rouges : 1000 g 

• Sucre : 150 g 

• Pectine NH : 10 g 

Préparation : Chauffer à 40 °C, ajouter sucre + pectine, bouillir 2 minutes. 
Réserver une partie pour le montage, le reste est moulé en inserts (3,5 cm de 
diamètre, 5 mm de haut) et congelé. 



 Mousse vanille (le "steak") : 

• Masse gélatine : 72 g 

• Lait : 300 g 

• Chocolat blanc : 300 g 

• Crème montée : 500 g 

• 1 gousse de vanille 

Procédé : Infuser la vanille dans le lait chaud, verser en trois fois sur le chocolat, 
ajouter la gélatine, mixer, refroidir à 18 °C. Ajouter la crème montée. Couler dans 
moules florentine (6 cm diamètre), insérer le cœur fruits rouges. Congeler 24h. 

 Glaçage rocher au lait (enrobage du "steak") : 

• Chocolat au lait : 550 g 

• Huile pépins de raisin : 100 g 

• Amandes torréfiées hachées : 100 g 
→ Enrober les palets de mousse le lendemain. 

 Ganache montée thé matcha (la "salade") : 

• Crème : 500 g 

• Chocolat blanc : 75 g 

• Thé matcha : 30 g 

• Masse gélatine : 30 g 

• Colorant vert : QS 

Préparation : Porter la crème au matcha à ébullition, verser sur chocolat, ajouter 
gélatine, mixer. Repos 24h. Monter la ganache le lendemain. 

 



 

 Montage final : 

1. Couper la génoise en deux. 

2. Pocher la ganache matcha (douille pétale) sur la base. 

3. Ajouter 3 ronds de confit fraise. 

4. Déposer le "steak" mousse vanille enrobé rocher. 

5. Ajouter le carré mangue-passion. 

6. Ajouter les ronds de kiwi. 

7. Pocher le ketchup fruits rouges. 

8. Refermer avec la 2ᵉ moitié de génoise. 

 

 Où le découvrir ? 

Cette création sucrée sera proposée à certaines occasions spéciales à la 
pâtisserie de Léa Chiari à Nîmes, sur commande,  
ou lors d’événements culinaires animés par le couple. 

 

  
 



 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC3XtLuNSD3D94MVO0G8gSGhe9-2Bg7x3xhSBgqkXps615RouRW_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGI0o37vVJ4cCWkLO2z604yVPkmAKou0tq3TLE2CWYGHAO6XcyooFF0VNfTybD86sgG7r99ZVGuD5lEMItpKOFXYNjcDOVUg99fZnK0n8qIa1Qggfn6UVSzkAynuaW-2F5JKAdMTmQdH5iRarOmCLM5-2F0GH3gO8n7YCxGfD73UuzRyMSZ4BbgNs7gDd13YTQwDeRL67CckMMqdJqnlLzA08CRjQiwt3WgJKEHAyAKdDqJfc-3D


 

Joannes Richard, originaire de Nîmes et restaurateur dans le Gard, 
a été sacré champion du monde de burger en 2023. 
À 34 ans, après trois années de préparation intense, 
il a remporté ce titre prestigieux. 
Avant de devenir champion du monde, 
JO avait déjà été couronné champion de France en 2021 
et avait obtenu la place de vice-champion du monde à l'automne 2022. 
Sa victoire a été célébrée le dimanche 12 novembre, 
marquant une première pour un Occitan dans cette compétition. 

Découvrir la biographie de Joannes Richard 

 

 

Une recette issue du livre Master Burger par Joannes Richard ! 

 

  
 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl0mZH8s2Jfhxxai4u5AHdW46gmk_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGI0o37vVJ4cCWkLO2z604yVPkmAKou0tq3TLE2CWYGHAO6XcyooFF0VNfTybD86sgG7r99ZVGuD5lEMItpKOFXep7TyYA84hXDnaAyom0v1rA6sj6xBuNWndOoy5EJnEvNwEKJKJXQzgzraETQDS-2FFPUVpVigEMmNNJlZqiA1MsBGiFxbxMa1fr-2F3PC8ndbicANVQpZ1SsUoPpNEqZRgpKHkD-2FWfIspjU6dmPsOkAPoA-3D
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