
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Chère thérapeute, 
 
 
 
Je profite de notre dernière séance pour vous faire part de ma gratitude pour tous ces 
moments passés ensemble.  
 
Tour à tour vous avez été inspirante quand je cherchais à mettre des mots sur mes maux, 
réconfortante quand je souffrais et encourageante quand je me suis engagée sur le chemin 
de la guérison. 
 
En repensant à nos rencontres, j’ai réalisé que la vie pouvait se déguster et devenir une 
œuvre d’art. 
 
C’est pourquoi j’ai eu envie de vous concocter un menu gastronomique retraçant mon 
parcours. 
 
Les mises en bouches illustrent nos cinq premières séances. L’entrée représente le début 
de mon travail sur moi-même, le plat, notre collaboration et le dessert célèbre la fin de 
ma thérapie. 
 
J’espère que vous aurez autant de plaisir à le découvrir que j’en ai eu à l’imaginer. 
 
 
Bien chaleureusement, 
 
 
Carole 

 
 
 
 
 



Menu  
Chemin de guérison 

 
Mises en bouche 

Choux à la mousse de carottes parfumée à l’huile essentielle de gingembre 
 

Un chou comme un cercle de bienveillance, de la mousse de carottes pour dire que la 
vie peut être en couleurs et le gingembre pour promettre d’autres ailleurs. 

 

Vous avez su m’accueillir chaleureusement et j’ai été rassurée à l’idée  
de parcourir ce chemin avec vous. 

 

Brunoise de pommes vertes et tartare de saumon fumé sauce citron vert 
 

Les petits dés crus de saumon et de pommes vertes me rappellent à l’essence de la vie. 
Par petites touches, elle peut être sophistiquée et rustique. Le citron, première 

amertume d’enfance, sublime cette belle bouchée. 
  

Grâce à vous, j’ose affirmer ce que représente la vie pour moi, ma vie. 
 

Tzatziki de concombre et radis à la menthe 
 

Des crudités, un yaourt et quelques brins de menthe font parfois l’ordinaire d’un repas 
et un gage de longévité pour beaucoup.  

 

Je découvre avec vous que les ingrédients les plus simples peuvent être très savoureux. 
 

Cannelés au chorizo et tomates séchées 
 

Une jolie pâtisserie cylindrique qui, dans sa robe moelleuse, cache des tomates séchées 
au soleil et du chorizo au caractère affirmé.  

 

Vous avez raison : la colère est juste quand elle rend sa place aux souvenirs enfouis. 

Verrine de kaki et foie gras en crumble de pain d’épices 

Le fondant du foie gras est équilibré par l’acidulé du kaki pour finir sur le croquant du pain 
d’épices. Les saveurs sucrées-salées de ce dernier amuse-bouche ouvrent l’appétit.  

 
 

Elles nous préparent à arpenter ensemble le chemin de ma guérison. 

 
 

 



 
 

Entrée 
 

Mille-feuille croustillant de crabe et chutney de pamplemousse confit 

Sur une tranche de brioche au curry très fine, des rosaces de tomates sont disposées. On y 
dépose généreusement un délicieux mélange de crabe et de légumes agrémenté de sauce 

crémeuse au corail. Ensuite quelques pétales d’avocat sur lesquels vient s’épanouir un chutney 
au pamplemousse. Pour finir, une dernière tranche de brioche au curry termine ce délicieux 
mille-feuilles. Il a fallu explorer les différentes couches de mon histoire et en goûter toutes les 

saveurs : la méfiance amère, le doux soulagement des révélations.  
 

Avoir le courage de rejeter le remords, d’écarter la culpabilité,  
d’aller au plus près des sensations.  

 
 
 
 

Plat 
Chapon aux morilles accompagné de panais et de carottes violettes rôtis au miel 

Un beau chapon à la robe nacrée est longuement cuit au four. Des morilles sont confites dans 
son jus tandis que des panais et des carottes violettes délicatement parées sont rôtis et enrobés 

de miel de forêt. Un plat délicat aux saveurs subtiles qui illustre bien notre collaboration.  
 

Votre douceur et votre engagement m’ont grandement aidée  
à dépasser mes doutes, mes échecs et mon manque de motivation.  

Vous m’avez transmis le goût de la résistance. 
 
 
 

Dessert 

Mousse au citron, verveine, menthe et coriandre 

Un dessert rafraîchissant, léger, onctueux et aux saveurs délicates pour clore ces moments 
précieux qui m’accompagneront toute ma vie.  

 

Merci ! 


