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 Le

 mat

 é

 riel

 et les principes de base


  Les ustensiles indispensables 


 En pâtisserie, tout se joue au gramme près. Avant de vous lancer,


 choisissez donc une   balance   digitale électronique d'une très grande



 précision. Munissez-vous également d'un   thermomètre de cuisson


 (veillez à ce qu'il monte jusqu'à 200 °C).


 Prenez toujours des   casseroles   de bonne qualité. Vous devrez également



 vous munir de   feuilles de cuisson, de   film alimentaire, d'essuie-tout,



 ainsi que d'une   grille   pour laisser refroidir vos cakes.



 Autres outils indispensables, un   rouleau à pâtisserie   antiadhérant,



 sans oublier le   fouet, en acier inoxydable, assez grand, avec un


 manche en Inox ou en plastique assez gros (évitez les fouets dont les


 manches sont trop fins, peu pratiques). Un lot de   spatules   s'impose :


 idéalement, prenez-en deux, une petite et une grande. Préférez celles

 dont le manche est en plastique, bien rigide, pour bien les avoir en

 main. Craquez pour une Maryse, cette spatule souple en caoutchouc


 qui sert à tout ! Les   pinceaux   (un gros et un petit) doivent être en


 silicone pour ne pas laisser de poils dans vos pâtisseries…


 Équipez-vous d'un   blender   et, si vous le pouvez, d'un   robot. Per-


sonnellement, je considère que le robot Kitchenaid, mon meilleur ami

 de toujours, est indétrônable !


 Veillez aussi à   bien choisir vos ingrédients. Pour réussir vos recettes


 à base de lait, comme les crèmes, choux, cakes, etc., il est primordial

 d'utiliser du lait entier et non demi-écrémé ou écrémé. Plus crémeux,

 il apportera plus de goût et de moelleux à vos préparations, sans les

 alourdir. Vous sentirez vraiment la différence.


 Enfin, pour ce qui est de la farine, j'utilise   la farine avec levure in-



corporée Francine   – le top du top pour moi ! –, car elle est très bien


 dosée (surtout quand on fait des gros gâteaux).



[image: ] 9

 Av

 ant

 de

 commencer


  Les moules 



  Les classiques 


 Pour réaliser les gâteaux proposés dans ce livre, il est préférable de

 vous équiper de moules Wilton. Vous pouvez bien sûr utiliser un moule

 à manqué classique, mais cela vous fera perdre du temps, car deux cuis-

sons seront nécessaires (à moins d'avoir plusieurs moules de différentes

 tailles) et vous devrez déposer le premier gâteau sur le deuxième pour

 créer de la hauteur.

 La série de moules ronds en aluminium Wilton est spécialement adaptée

 pour la confection des gâteaux de pièces montées, de style anglais ou

 américain. Vous la trouverez très facilement à la vente sur des sites

 spécialisés tels que Cerf-Dellier (www.cerfdellier.com).


  Les caractéristiques 


 Les moules que j'utilise ont une hauteur de 7,6 cm et un diamètre allant

 de 15 à 40 cm. Pour la partie haute de mes pièces montées, j'utilise un

 gobelet en Inox, trouvé en grande surface : c'est une de mes astuces pré-

férées, avec la fameuse casserole utilisée pour réaliser la cage à oiseaux !
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