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 Rouler un  


 gâteau

 Ingrédients


 1 gâteau  


 Ustensile


 1 torchon propre  



 4 à   6  


 PERSONNES


 10   min  


 PRÉPARATION


 25   à   30   min  


 REPOS


 Étalez un torchon légèrement humide  



 et une feuille de papier cuisson de  



 même taille que la génoise.  


 1

 3

 4


 Saupoudrez légèrement de sucre en  


 poudre.


 Démoulez la génoise encore chaude.  



 Roulez la génoise dans le torchon.  


 2


 Laissez refroidir. Déroulez la génoise et garnissez-la  



 de confiture, de crème pâtissière... avant de déguster !  


 5
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 Réaliser une  



 crème pâtissière  


 Ingrédients


 ½   l de lait entier +   ½   verre  



 50 g de farine  



 60 g de sucre en poudre  



 2 jaunes d'œufs  



 1 gousse de vanille  


 Ustensiles


 1 cul de poule  



 1 fouet  



 1 casserole  



 film étirable  



 ½ litre  



 CRÈME PÂTISSIÈRE  



 30   à   40   min  


 PRÉPARATION


 3 h  


 REPOS


 Mélangez énergiquement  



 les jaunes d'œuf avec le  



 sucre jusqu'à que le mélange  


 blanchisse.


 Ajoutez la farine et mélangez bien avec  



 la préparation sucre/œufs. Rajoutez  ½  



 verre de lait pour que le mélange soit plus  


 liquide.


 Faites chauffer le lait à feu doux, puis ajoutez-le au  



 mélange œufs/farine/sucre. Mélangez au fouet jusqu'à ce  



 que la crème épaississe.  



 Versez la crème pâtissière dans un récipient  



 et déposez un film étirable à même la crème  



 afin d'éviter la formation d'une peau. Placez  



 au réfrigérateur pendant au moins 3 heures.  



 Vous pouvez aromatiser votre crème pâtissière  



 à la vanille, au chocolat, au caramel, aux fruits  



 rouges...  


 1

 3

 4

 2
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 Réaliser une  



 génoise maison  


 Ingrédients


 125 g de farine  



 ½   sachet de levure chimique  



 4 œufs  



 120 g de sucre en poudre  



 1 pincée de sel  


 Ustensiles


 1 cul de poule  



 1 fouet  



 1 casserole  



 1 batteur  



 1 moule  



 1 spatule  


 6

 PERSONNES


 30   à   40   min  


 PRÉPARATION


 Préchauffez votre four à 180 °C  



 (th 6). Dans un récipient, mélangez  



 la farine et la levure. Clarifiez les  



 œufs : séparez les blancs des jaunes.  



 Dans un récipient, montez les  



 blancs en neige avec une pincée  



 de sel jusqu'à ce qu'ils soient bien  



 fermes. Ajoutez le sucre et continuez  



 de battre.  



 Baissez la vitesse du robot,  



 ajoutez les jaunes d'œufs  



 et versez la farine et la  



 levure en pluie.  



 Versez la préparation dans un moule ou un  



 grand plat allant au four. Lissez la surface à  



 l'aide d'une spatule et enfournez 20 minutes.  



 Démoulez la génoise tiède et faites-la refroidir avant de  



 l'utiliser ou roulez-la encore tiède.  


 1

 2

 3

 4

 5
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 Réaliser un  



 caramel au beurre salé  


 Ingrédients


 75 g de sucre en poudre  



 10 cl d'eau  



 30 g de beurre demi-sel  



 4 cuil. à soupe de crème  


 fraîche

 Ustensiles


 1 casserole  



 1 cuillère en bois  


 4

 PERSONNES


 15   à   20   min  


 PRÉPARATION

 2

 3


 Dans une casserole, mélangez le sucre et l'eau à feu fort jusqu'à ce que le  



 mélange caramélise.  



 Hors du feu, ajoutez le beurre en morceaux et  



 mélangez bien.  



 À feu doux, rajoutez la crème fraiche et mélangez jusqu'à ce  



 que le caramel soit bien lisse. Laissez refroidir.  


 1
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 Réaliser une  



 crème au beurre  


 Ingrédients


 100 g de beurre en morceaux  



 100 g de sucre en poudre  



 4 cuil. à soupe d'eau  



 4 jaunes d'œufs à température  


 ambiante

 Ustensiles


 1 casserole  



 1 cuillère  



 1 batteur  



 1 cuillère en bois  



 1 thermomètre de cuisson  


 6

 PERSONNES


 15   à   20   min  


 PRÉPARATION


 2 h   30 -   3 h  


 REPOS


 Portez à ébullition l'eau et le sucre  



 jusqu'à environ 105-110°C.  



 Pour vérifier la cuisson : trempez  



 une cuillère à soupe dans le sirop et  



 plongez-la directement dans l'eau  


 froide.


 Formez une boule de sucre avec le bout des doigts.  


 1

 2

 3


 Battez les jaunes d'œufs à l'aide d'un batteur  



 électrique. Versez le sucre en sirop.  



 Ajoutez petit à petit le beurre en morceaux.  



 Mélangez bien jusqu'à obtention d'une crème lisse  



 et homogène.  


 4

 5
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 Réaliser une  



 crème anglaise  


 Ingrédients


 1 litre de lait  



 6 jaunes d'œufs  



 100 g de sucre en poudre  



 ½   gousse de vanille  


 Ustensiles


 1 casserole  



 1 cuillère en bois  



 1 saladier  



 film étirable  


 6

 PERSONNES


 15   à   20   min  


 PRÉPARATION


 Dans un saladier, déposez  



 les jaunes et le sucre et  



 mélangez jusqu'à ce que le  



 mélange blanchisse.  



 Retirez les gousses de vanille et versez le lait  



 chaud sur le mélange œufs/sucre. Versez  



 la préparation dans une casserole et faites  



 chauffer à feux doux sans cesser de remuer  



 avec une cuillère en bois (sans la faire bouillir).  



 Faites des « 8 » avec la cuillère jusqu'à ce que la crème  



 épaississe. Votre crème anglaise est prête quand elle  



 nappe la cuillère.  



 Versez la crème dans un saladier et plongez-le dans  



 un récipient d'eau froide et continuez de mélangez  



 pour la faire refroidir. Une fois refroidie, déposez  



 du film étirable à même la crème pour éviter  



 qu'une pellicule de peau ne se forme. Placez-la au  



 réfrigérateur jusqu'au moment de la dégustation.  


 1


 Dans une casserole, faites chauffer le lait.  



 Fendez les gousses de vanille dans la longueur.  



 Grattez les graines et déposez-les dans le lait  



 avec les deux moitiés de gousse.  



 Portez à ébullition.  


 2

 3

 4

 6

 5
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 Réaliser une  


 meringue

 Ingrédients


 4 blancs d'œufs (pas trop  


 froids)


 250 g de sucre en poudre  



 quelques gouttes de jus  



 de citron jaune  



 1 pincée de sel  


 Ustensiles


 1 saladier  



 1 batteur  



 1 poche à douille  



 1 plaque de four  



 1 spatule  



 30 à   40  


 MERINGUES


 15   à   20   min  


 PRÉPARATION


 2 h   30 -   3 h  


 CUISSON


 Dans un saladier, versez les blancs d'œufs et la pincée de sel.  



 Fouettez doucement les blancs.  



 Quand les blancs deviennent mousseux,  



 incorporez le sucre en poudre et continuez  



 de battre.  


 1

 3

 2
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 Ajoutez le jus de citron et continuez de battre jusqu'à  



 l'obtention d'un mélange lisse, brillant et bien ferme.  



 En parallèle, préchauffez votre four à 80°C.  



 Les blancs doivent former un « bec  



 d'oiseau » au bout du fouet.  



 À l'aide d'une poche à douille, réalisez des  



 petits tas et déposez-les sur une plaque de four  



 recouverte de papier cuisson.  



 Enfournez pendant 2h30 à 3h dans la partie basse du four  



 puis laissez refroidir. Décollez à l'aide d'une spatule.  


 4

 5

 6

 7
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 Faire de la  


 nougatine

 Ingrédients


 150 g de sucre en poudre  



 50 g d'amandes effilées  


 Ustensiles


 1 casserole  



 1 rouleau à pâtisserie  



 papier cuisson  


 4

 PERSONNES


 15   à   20   min  


 PRÉPARATION


 Faites chauffer le sucre jusqu'à  



 ce qu'il caramélise en remuant  



 délicatement avec le manche de  



 la casserole.  



 Versez les amandes caramélisées sur une feuille de papier cuisson.  



 Hors du feu, versez les amandes effilées  



 et mélangez.  



 Recouvrez d'une deuxième feuille de papier cuisson et étalez  



 à l'aide d'un rouleau à pâtisserie.  



 Laissez refroidir, retirez la feuille de papier  



 cuisson et cassez en morceaux.  


 2

 1

 3

 4

 5
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 Monter une  



 crème chantilly  


 Ingrédients


 50 cl de crème liquide  



 à 35% bien froide  



 100 de sucre glace  


 Ustensiles


 1 cul de poule  



 1 fouet froid  



 1 bol froid  


 4

 PERSONNES


 5 à   10 min  


 PRÉPARATION


 Versez la crème et fouettez-la à l'aide d'un batteur pour la faire monter.  



 Quand elle commence à prendre, ajoutez  



 progressivement le sucre glace.  



 Continuez de battre jusqu'à ce que la chantilly soit  



 bien prise – elle doit former un « bec d'oiseau »  



 au bout du fouet (attention à ne pas fouetter trop  



 longtemps au risque de la faire « tourner »).  


 1

 2

 3
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 Faire une rose en  



 pâte à sucre  


 Ingrédients


 300 g de sucre glace  



 1 cuil. à soupe de sirop de  



 glucose liquide  



 ½   gros blanc d'œuf  



 colorants alimentaires  


 Ustensiles


 1 saladier  



 1 fourchette  



 1 emporte-pièce  



 300   g  



 PÂTE À SUCRE  



 15   à   20   min  


 PRÉPARATION


 Versez le ½ blanc d'œuf dans un  



 saladier et battez à la fourchette.  



 Ajoutez le sirop de glucose (dans une  



 cuillère trempée dans l'eau chaude  



 pour éviter qu'il ne colle). Battez le  



 sirop et le blanc d'œuf jusqu'à ce que  



 le mélange soit homogène.  



 Ajoutez progressivement le sucre  



 glace et mélangez bien jusqu'à  



 ce que la pâte commence à se  


 solidifier.


 Formez une boule compacte et  



 bien lisse ; malaxez bien à la main.  



 Séparez votre pâte à sucre en deux.  


 1

 2

 3

 5

 4



[image: ]
 Pas à pas   |   19  



 Colorez chacune des parties en déposant une pointe  



 de colorant alimentaire.  



 Réalisez des petites boules de tailles égales dans une  



 couleur et taillez des feuilles à l'aide de la pointe d'un  


 couteau.


 Étalez délicatement les boules à l'aide de la paume de la main pour faire les pétales  



 et à l'aide d'un emporte-pièce, réalisez les pétales.  


 6

 7

 8
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 PERSONNES


 Bon marché  


 COÛT

 Facile


 À RÉALISER  



 20   min  


 PRÉPARATION


 25   min  


 CUISSON


 22   |    Gâteaux    à partager  



 Le macaroné   du Poitou  


 Ustensiles


 1 robot  



 1 plaque de cuisson  



 1 jatte  



 1 fouet  



 1 rouleau à pâtisserie  



 1 tourtière de 24 cm  



 1 spatule  


 Ingrédients


 Pour la pâte  



 150 g de farine  



 50 g de beurre + 20 g  



 pour le moule  



 3 jaunes d'œufs  



 Pour la garniture  



 225 g d'amandes mondées  



 225 g de sucre  



 3 gros blancs d'œufs  



 (120 g)  



 1.   Travaillez la farine avec le beurre jusqu'à ce que le mélange soit sableux. Ajoutez les jaunes d'œufs et  



 3 à 4 cuillerées à soupe d'eau, pétrissez jusqu'à ce que la pâte puisse être ramassée en boule, pas plus  



 longtemps. Réservez à température ambiante.  



 2.   Broyez les amandes dans un mixeur, en plusieurs impulsions pour ne pas les chauffer, ou bien râpez-  



les. Étalez-les sur une plaque et faites-les sécher dans le four à 50 °C (th. 2-3) pendant 15 minutes.  



 Sortez-les,montez la température du four à 180 C (th. 6).  



 3.   Étalez très finement la pâte sur un plan de travail fariné, et garnissez-en une tourtière beurrée. Piquez  



 régulièrement le fond avec une fourchette.  



 4.   Mélangez les amandes avec le sucre. Fouettez les blancs d'œufs en neige bien ferme. Incorporez le  



 mélange d'amandes en trois fois, délicatement avec une spatule. Versez la préparation dans le fond de  



 tarte. Faites cuire dans le four pendant 25 minutes environ, jusqu'à ce que le gâteau soit doré et gonflé.  



 VARIANTE   On peut aussi remplacer la moitié des  



 amandes par des noix ou des noisettes, ou remplacer  



 20 g d'amandes par 20 g de cacao en poudre.  



 ASTUCE   La quantité d'eau à rajouter dans la pâte  



 dépend de la taille des oeufs et de la qualité de la  



 farine. Si la pâte vous semble trop ferme, ajoutez un  



 peu d'eau. Ne la travaillez pas trop, sinon elle devient  


 élastique.
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 4 à   6  


 PERSONNES


 Bon marché  


 COÛT

 Facile


 À RÉALISER  



 15   min  


 PRÉPARATION


 30   min  


 CUISSON


 24   |   Gâteaux   à partager  



 Gâteau au yaourt  


 Ustensiles


 1 saladier  



 1 casserole  



 1 fouet  



 1 moule à manqué  



 1 grand bol  



 1 cuillère en bois  


 Ingrédients


 1 yaourt à la vanille  



 3 œufs  



 150 g de sucre cassonade  



 1 sachet de sucre vanillé  



 200 g de farine à gâteau  



 1 sachet de levure  


 chimique


 50 g de beurre  



 1.   Dans un saladier, cassez les œufs un à un et ajoutez le sucre cassonade et le sucre vanillé. Mélangez au  



 fouet jusqu'à ce que la préparation mousse légèrement et que les 2 sucres soient totalement fondus. Pour  



 le savoir, on ne doit plus les entendre crisser sous la cuillère en bois.  



 2.   Allumez le four sur thermostat 6 (200 °C) et beurrez un moule à manqué.  



 3.   Ajoutez la farine à gâteau et la levure, puis fouettez de manière à obtenir une pâte lisse. Incorporez le  



 yaourt à la vanille et mélangez soigneusement. Dans une casserole, faites fondre le beurre à feu doux.  



 Laissez-le tiédir et incorporez-le à l'appareil en soulevant la pâte qui doit alors devenir onctueuse.  



 4.   Versez la pâte dans le moule à manqué. Enfournez et faites cuire pendant 30 minutes. Attendez  
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