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				Introduction

			

		

		
			
				La cuisine qui me parle est sans minauderie, simple, accessible, sobre et humble. Je veux qu’elle soit facile à raconter, qu’on puisse la transmettre et ne jamais l’oublier.

				J’aime voyager aussi, à midi à Delhi et le soir en Lombardie. Les brunchs parisiens, les breakfasts anglais, les pique-niques sur la plage, j’aime tout pourvu que ce soit frais, parfumé et équilibré.

				Le roll justement… on le décline à l’envi, pour l’apéro, le déjeuner et le dîner. J’aime son côté nomade : on le prépare, on l’emporte, on se régale. Parfait en version veggie et aussi en sucré.

				Je vous propose 32 recettes de rolls que j’ai autant aimé manger que cuisiner.

				Retrouvez-moi aussi sur la Toile, je vous chuchote recettes et autres histoires sur mon blog GELATO AL LIMON, gelatoallimon.com
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				Mélangez la farine et la levure. Creusez un puits au centre, déposez-y le sel ainsi que l’huile d’olive et l’eau tiède. Mélangez délicatement jusqu’à ce que la pâte se détache des parois. Formez une boule bien lisse.

				Divisez la pâte en 4 boules égales. Étalez chaque boule au rouleau à pâtisserie en une couche assez fine de la taille d’une grande assiette.

				Dans une poêle huilée et très chaude, faites cuire les galettes 1 min de chaque côté, elles 

				doivent juste dorer et ne pas trop cuire, sinon elles risqueraient de se fendre lorsque vous les roulerez.

			

		

		
			
				Délayez la levure dans 10 cl d’eau et laissez-la gonfler dans un endroit chaud.

				Dans un saladier, versez la farine et creusez un puits au centre. Ajoutez le sel sur les côtés et la levure au centre. Commencez à pétrir. Mélangez l’eau restante et l’huile d’olive, et ajoutez ce mélange au fur et à mesure à la pâte sans cesser de pétrir. Vous devez obtenir une boule élastique et lisse (comptez 10-15 min).

				Laissez reposer la pâte recouverte d’un torchon humide, dans un endroit chaud, à l’abri des courants d’air, pendant au minimum 2 h. Utilisez-la selon la recette.

			

		

		
			
				Farine  ................................................... 250 g

				Levure chimique  ..................... 1/2 cuil. à café

				Huile d’olive  ............................ 5 cuil. à soupe

				Eau tiède  ................................................ 15 cl

				Sel  .................................................... 1 pincée

			

		

		
			
				Farine type 45  ...................................... 500 g

				Levure fraîche de boulanger  .................... 20 g

				Eau à température ambiante  ................... 30 cl

				Huile d’olive  ............................ 2 cuil. à soupe

				Sel  .......................................... 1 bonne pincée

			

		

		
			
				Pour 4 grosses galettes • Préparation : 15 min • Cuisson : 10 min • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Pour 1 roll pizza • Préparation : 15 min • Repos : 2 h • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				La tortilla

			

		

		
			
				La pâte à pizza

			

		

		
			
				Les pâtes de base
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				Recette

			

		

		
			
				Recette
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				Tamisez la farine et la levure, versez-les dans un saladier et ajoutez le sel. Mélangez et creusez un puits dans lequel vous déposerez le beurre détaillé en petits morceaux. Versez l’eau progressivement en pétrissant la pâte jusqu’à obtenir une boule souple et homogène. Placez la pâte dans un récipient recouvert d’un linge humide et laissez-la reposer, à température ambiante, pendant 30 min.

				Divisez la pâte en 6 parts égales et étalez chacune d’elles au rouleau à pâtisserie en un disque de 3-4 mm d’épaisseur.

				Préchauffez une grande poêle et faites cuire les piadine, à feu moyen, environ 2-3 min de chaque côté. Garnissez selon la recette.

			

		

		
			
				Dans un saladier, versez les farines et le sel. Incorporez progressivement l’eau tiède et mélangez à la main jusqu’à obtenir une pâte souple et homogène.

				Farinez le plan de travail. Divisez la pâte en 6 boules égales que vous étalerez au rouleau en cercles fins sur le plan de travail.

				Dans une poêle (type crêpière) chauffée et beurrée, déposez un chapati dans la poêle et faites-le cuire jusqu’à l’apparition de petites bulles. 

				Retournez-le aussitôt. Procédez de même pour les 5 autres. Les chapati doivent gonfler et griller.

				À l’aide d’un pinceau à pâtisserie, badigeonnez chaque chapati d’un peu de beurre fondu et garnissez.

			

		

		
			
				Farine  ................................................... 500 g

				Levure chimique  ................................ 1 sachet

				Beurre à température ambiante  .............. 75 g

				Eau légèrement tiède  ............................ 250 g

				Sel  .................................................... 1 pincée

			

		

		
			
				Farine complète  .................................... 300 g

				Farine de blé  ........................................ 100 g

				Beurre  .................................................. 100 g

				Eau tiède  ............................................ Un peu

				Sel  .......................................... 1/2 cuil. à café

			

		

		
			
				Pour 6 piadine • Préparation : 10 min • Repos : 30 min • Cuisson : 25 à 35 minDifficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Pour 6 chapati • Préparation : 10 min • Cuisson : 10 min • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				La piadina

			

		

		
			
				Le chapati
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					On peut préparer les piadine la veille et les conserver cuites dans une boîte hermétique. Il suffira de les réchauffer au four juste avant dégustation.
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					Astuce
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				Recette

			

		

		
			
				Recette
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				Mettez la farine dans une terrine, creusez un puits au centre. Versez-y le beurre fondu et commencez à pétrir. Ajoutez les œufs l’un après l’autre tout en pétrissant. Puis ajoutez le lait tiède sur la levure émiettée, et enfin le sel. Pétrissez soigneusement le tout jusqu’à obtenir un belle boule de pâte homogène et non collante (comptez environ 15 min).

				Couvrez la pâte et laissez-la lever dans un endroit chaud, à l’abri des courants d’air, pendant 

				au moins 1 h 30. Elle doit doubler de volume. Utilisez-la selon la recette.

			

		

		
			
				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Cassez les œufs en séparant les jaunes des blancs. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine en remuant.

				Montez les blancs d’œufs en neige ferme avec la cuillerée à café de sucre. Mélangez délicatement en soulevant la préparation et en ajoutant le beurre fondu.

				Étalez la pâte obtenue sur une plaque tapissée de papier sulfurisé, en formant un rectangle. Faites cuire la pâte pendant environ 10 min. Sortez le 

				biscuit du four. Couvrez-le d’un torchon humide et laissez-le reposer 10 min.

				Retirez le torchon. Imbibez le biscuit d’eau de fleur d’oranger selon vos goûts ; 2 cuil. à café est une quantité raisonnable, trop l’imbiber rendrait le biscuit spongieux. Garnissez selon la recette.

			

		

		
			
				Farine  ................................................... 300 g

				Levure de boulanger  ............................... 20 g

				Beurre fondu  .......................................... 80 g

				Lait ......................................................... 10 cl

				Œufs bio (de préférence ou élevés en plein air)  ................................................. 3

				Sel  .................................................... 1 pincée

			

		

		
			
				Sucre  ............................ 120 g + 1 cuil. à café

				Farine  ................................................... 120 g

				Œufs  ............................................................ 4

				Beurre fondu  .......................................... 25 g

				Eau de fleur d’oranger  ................ 2 cuil. à café

			

		

		
			
				Pour 1 brioche roll (6 à 8 personnes) • Préparation : 15 min • Repos : 1 h 30 • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Pour 6 à 8 personnes • Préparation : 15 min • Cuisson : 10 min • Repos : 10 min • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				La pâte à brioche

			

		

		
			
				La génoise sucrée
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				Recette
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				Farine  ..................................................... 70 g

				Beurre salé  ............................................. 30 g

				Œufs  ............................................................ 3

				Parmesan râpé  ....................................... 50 g

				Huile d’olive  ............................ 2 cuil. à soupe

				Poivre du moulin

			

		

		
			
				Pour 1 génoise roll (pour 6 à 8 personnes) • Préparation : 15 min • Cuisson : 10 min • Repos : 10 minDifficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				La génoise salée
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Battez les jaunes à la fourchette. Ajoutez le beurre préalablement fondu. Mélangez intimement, puis incorporez le parmesan et l’huile d’olive. Poivrez.

				Montez les blancs d’œufs en neige et ajoutez-les en trois fois en veillant à ne pas les casser. Tamisez la farine et incorporez-la délicatement au mélange.

				Versez la pâte dans un moule rectangulaire ou sur la lèchefrite tapissée de papier cuisson. Faites cuire la pâte environ 10 min ; soyez vigilant, la 

				cuisson est rapide, la pâte doit dorer sur les côtés.Sortez le biscuit du four. Couvrez-le d’un torchon humide et laissez-le reposer pendant 10 min. Retirez le torchon. Garnissez selon la recette.
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				Recette
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				Mettez les farines dans une terrine, creusez un puits au centre. Ajoutez les œufs légèrement battus. Versez progressivement le lait et commencez à mélanger au fouet en allant du centre vers l’extérieur. La pâte ne nécessite pas de temps de repos.

				Dans une poêle chaude beurrée, déposez une louche de pâte. Faites cuire 2 min de chaque côté. 

				Renouvelez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte. Garnissez selon la recette.

			

		

		
			
				Farine de sarrasin  ................................. 150 g

				Farine de froment  ................................. 100 g

				Œufs  ............................................................ 3

				Lait à température ambiante  ................... 50 cl

				Beurre

			

		

		
			
				Pour une quinzaine de galettes • Préparation : 10 min • Cuisson : 30 minDifficulté : très facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Les galettes sarrasin
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				Recette

			

		

		
			
				Recette
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				Dans un saladier, versez les farines, l’eau, le yaourt et le sel. Creusez un puits au centre et mélangez-y la levure avec 3 cuil. à soupe d’eau tiède pour la délayer. Pétrissez le tout jusqu’à obtenir une belle boule souple. Pétrissage possible aussi bien à la main qu’au robot.

				Laissez reposer la pâte dans un endroit à température ambiante, à l’abri des courants d’air, pendant au minimum 1 h pour qu’elle puisse doubler de volume. Afin d’éviter le dessèchement, couvrez-la d’un linge humide.

				Divisez la pâte en 8 boules égales. Étalez-les sur un plan de travail fariné et formez des galettes 

				de la taille d’une grande poêle ou d’une crêpière (entre 25 et 30 cm de diamètre).

				Faites cuire les pains lavash dans une poêle bien chaude (sans matière grasse) environ 1 min de chaque côté. Garnissez selon la recette.

			

		

		
			
				Dans un saladier, versez la farine, le sucre et le sucre vanillé. Creusez un puits au centre, ajoutez les œufs battus et le lait. Commencez à mélanger en fouettant progressivement. Laissez reposer la pâte pendant au minimum 30 min.

				Dans une poêle chaude beurrée, versez une louche de pâte et faites cuire 1 min de chaque côté. Renouvelez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte. Garnissez selon la recette.

			

		

		
			
				Farine type 55  ...................................... 300 g

				Farine complète  .................................... 150 g

				Levure fraîche de boulanger  .................... 15 g

				Eau à température ambiante  ................... 20 cl

				Yaourt nature ............................................... 1

				Sel  .............................................. 1 cuil. à café

			

		

		
			
				Farine de blé  ........................................ 300 g

				Œufs  ............................................................ 3

				Lait entier  ............................................... 50 cl

				Sucre  ...................................................... 40 g

				Sucre vanillé  ...................................... 1 sachet

				Beurre

			

		

		
			
				Pour 8 galettes • Préparation : 15 min • Repos : 1 h • Cuisson : 15 min • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Pour 20 crêpes • Préparation : 15 min • Repos : 30 min • Cuisson : 20 minDifficulté : très facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Les lavash

			

		

		
			
				Les crêpes
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					Du rhum, de la fleur d’oranger, des huiles essentielles de citron,… parfumez votre pâte comme il vous plaira.
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					Variantes
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				Versez la farine dans un grand saladier, creusez un puits au centre et ajoutez le beurre coupé en dés et le sel. Mélangez rapidement du bout des doigts jusqu’à obtenir un « sable » grossier. Ajoutez enfin l’eau afin d’obtenir une pâte homogène.

				Filmez la boule de pâte et laissez-la reposer au moins 1 h au réfrigérateur (ou mieux toute la nuit). Utilisez-la selon la recette.

			

		

		
			
				Farine  ................................................... 200 g

				Beurre mou  .......................................... 100 g

				Eau froide  ................................ 3 cuil. à soupe

				Sel  .................................................... 1 pincée

			

		

		
			
				Pour 1 tarte (pour 6 à 8 personnes) • Préparation : 15 min • Repos : 1 h ou 1 nuit • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				La pâte brisée
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					Sortez le beurre du réfrigérateur 1 h avant de commencer.
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					Astuce
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					Ingrédients
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					C’est si délicieux qu’il y a peu de chance qu’il en reste, mais si c’est le cas, placez les cigarettes dans une boîte en métal afin de préserver leur croustillant pendant quelques jours.
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				Recette
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

				Dans une terrine, mélangez le sucre et le beurre fondu à la spatule jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Ajoutez les blancs d’œufs. Mélangez bien et incorporez la farine tamisée. Mélangez de nouveau, votre pâte doit être lisse et homogène.

				Sur le tapis en silicone, déposez à l’aide d’une cuillère à café des petits cercles de pâte en veillant à bien les espacer. Enfournez pendant 6 à 8 min jusqu’à ce que la pâte soit à peine dorée.

				Aussitôt, munissez-vous d’une spatule pour sortir les cercles du four et les poser à l’envers sur une assiette. Sans attendre, roulez-les autour d’une cuillère en bois. Pressez quelques secondes la cigarette afin de la souder.

			

		

		
			
				Farine  ................................................... 100 g

				Sucre  .................................................... 100 g

				Beurre fondu  ........................................ 110 g

				Œufs  .................................................. 3 blancs

			

		

		
			
				Pour une vingtaine de cigarettes • Préparation : 10 min • Cuisson : 10 min • Difficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Les cigarettes russes
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				Matériel : poêle à blini

			

		

		
			
				
					Conservez les pancakes dans du papier d’aluminium près d’une source de chaleur (four éteint mais chaud) jusqu’à utilisation.
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					Astuce
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				Recette
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				Dans un saladier, mélangez les farines et le bicarbonate. Versez au centre les œufs battus à la fourchette, puis le beurre préalablement fondu et refroidi. Commencez à remuer en allant du centre vers l’extérieur. Puis ajoutez progressivement le lait sans cesser de remuer au fouet.

				Dans une poêle à blini chaude, faites fondre une noix de beurre. Versez une louche de pâte et faites cuire le pancake jusqu’à ce qu’il soit doré. Retournez-le et renouvelez la cuisson quelques minutes. Répétez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte.

			

		

		
			
				Farine de blé  ........................................ 150 g

				Farine de petit épeautre  ........................ 200 g

				Bicarbonate de soude (ou de poudre à lever)  ................ 1 cuil. à café

				Petits œufs  ................................................... 3

				Beurre salé  ....... 35 g + un peu pour la cuisson

				Lait entier  ............................................... 50 cl

			

		

		
			
				Pour une dizaine de pancakes • Préparation : 15 min • Cuisson : 20 minDifficulté : facile • Coût : bon marché

			

		

		
			
				Les pancakes

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					Ingrédients

				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				15

			

		

		
			
				Les pâtes de base

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				Un grand merci à Harumi Salemi Tomibayashi pour son aide au cours du stylisme des photos.Merci aux enseignes Naturalia www.naturalia.fr, la boutique La Trésorerie 11 rue du Château-d’eau, Paris.

				Lucie Cipolla

				Je remercie ma petite troupe du quotidien que j’aime goulûment : Louise, Jeanne et Mehdi.Lucie Cipolla, pour la justesse d’interprétation et la poésie qu’elle apporte à mes recettes.Mélina et Filippo pour leur générosité et leur aide.Juliette Spiteri pour la liberté de ton qu’elle m’a laissée dans la réalisation de ce livre.

				© 2015, Hachette Livre (Hachette Pratique), Paris.

				43, quai de Grenelle – 75905 Paris, Cedex 15

				Tous droits de traduction, d’adaptation et de reproduction, totale ou partielle, pour quelque usage,par quelque moyen que ce soit, réservés pour tous pays.

				Direction : Catherine Saunier-Talec

				Responsable éditoriale : Céline Le Lamer

				Responsable de projet : Juliette Spiteri

				Conception intérieure et couverture : Studio-Allez

				Réalisation intérieure : Nord Compo

				Révision : Mireille Touret

				Fabrication : Amélie Latsch

				Responsable partenariats : Sophie Morier (smorier@hachette-livre.fr)

				4944524

				ISBN : 978-2-01-460026-1

			

		

		
			
				
					Retrouvez-nous sur Facebook :

					 facebook.com/hachettecuisine

					
						[image: ]
					

				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Retrouvez les autres titres de la collection

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

	OEBPS/image/107089.png





OEBPS/image/105542.png





OEBPS/image/105550.png





OEBPS/image/87387.png





OEBPS/image/105534.png





OEBPS/image/87727.png





OEBPS/image/106117.png





OEBPS/image/106196.png





OEBPS/image/89174.png





OEBPS/image/91241.png





OEBPS/image/88555.png





OEBPS/image/88687.png





OEBPS/image/106559.png





OEBPS/image/107003.png
e





OEBPS/image/109771.png





OEBPS/image/106427.png
e





OEBPS/image/88559.png





OEBPS/image/105549.png





OEBPS/image/106765.png





OEBPS/image/91245.png





OEBPS/image/88563.png





OEBPS/image/87461.png





OEBPS/image/88660.png





OEBPS/image/100214.png





OEBPS/image/87138.png





OEBPS/image/89278.png





OEBPS/image/106311.png





OEBPS/image/106354.png
e





OEBPS/image/88969.png





OEBPS/image/87190.png





OEBPS/image/106907.png





OEBPS/image/90700.png





OEBPS/image/90727.png





OEBPS/image/106165.png





OEBPS/image/106792.png





OEBPS/image/106830.png





OEBPS/image/1617.png





OEBPS/image/88128.png





OEBPS/image/Crepes_ok.jpg





OEBPS/image/Frites_couv_ok.jpg





OEBPS/image/105537.png





OEBPS/image/87720.png





OEBPS/image/106696.png





OEBPS/image/105554.png





OEBPS/image/106978.png





OEBPS/image/Couv_Burger.jpg





OEBPS/image/88322.png





OEBPS/image/106854.png
e





OEBPS/image/106141.png





OEBPS/image/88664.png





OEBPS/image/105558.png





OEBPS/image/106331.png





OEBPS/image/88965.png





OEBPS/image/Hachette_Pratique-NEW.jpg
hachette
CUISINE





OEBPS/image/87007.png





OEBPS/image/105545.png





OEBPS/image/105562.png





OEBPS/image/91393.png





OEBPS/image/Mug_cakes_ok.jpg





OEBPS/image/87189.png





OEBPS/image/86981.png





OEBPS/image/86302.png





OEBPS/image/86663.png





OEBPS/image/106222.png
e





OEBPS/image/106583.png





OEBPS/image/COuv_Haribo.jpg





OEBPS/image/106628.png





OEBPS/image/88566.png





OEBPS/image/89280.png





OEBPS/image/88556.png





OEBPS/image/106355.png





OEBPS/image/87191.png





OEBPS/image/106223.png





OEBPS/image/Couv_Smootie.jpg
== Bhr |

5 SMOPINCS






OEBPS/image/106932.png
e





OEBPS/image/Cou_Pavlovas.jpg





OEBPS/image/106428.png





OEBPS/image/106452.png





OEBPS/image/109770.png





OEBPS/image/91390.png





OEBPS/image/106329.png





OEBPS/image/105551.png





OEBPS/image/87386.png





OEBPS/image/106330.png





OEBPS/image/87728.png





OEBPS/image/105533.png





OEBPS/image/Couv_Gateaux_Magiques.jpg





OEBPS/image/106957.png





OEBPS/image/87724.png





OEBPS/image/flashcode_FB.jpg





OEBPS/image/89279.png





OEBPS/image/109769.png





OEBPS/image/106829.png





OEBPS/image/88134.png





OEBPS/image/106116.png





OEBPS/image/Couv_Cheesecakes.jpg





OEBPS/image/90755.png





OEBPS/image/106831.png





OEBPS/image/106908.png





OEBPS/image/106261.png





OEBPS/image/DSC_7148-garde1.jpg





OEBPS/image/107039.png





OEBPS/image/Couv_AngelCakes.jpg





OEBPS/image/87460.png





OEBPS/image/86592.png





OEBPS/image/87142.png





OEBPS/image/88562.png





OEBPS/image/106403.png





OEBPS/image/90730.png





OEBPS/image/105555.png





OEBPS/image/106652.png





OEBPS/image/107041.png





OEBPS/image/106262.png





OEBPS/image/106695.png





OEBPS/image/87828.png





OEBPS/image/105538.png





OEBPS/image/88968.png





OEBPS/image/cover.jpg





OEBPS/image/106768.png





OEBPS/image/91272.png





OEBPS/image/88691.png





OEBPS/image/106140.png
e





OEBPS/image/106979.png





OEBPS/image/90728.png





OEBPS/image/DSC_7013_1-briocherolltapenadeolive.jpg





OEBPS/image/105561.png





OEBPS/image/87723.png





OEBPS/image/88695.png





OEBPS/image/91240.png





OEBPS/image/88567.png





OEBPS/image/106791.png
e





OEBPS/image/16171.png





OEBPS/image/106198.png





OEBPS/image/88663.png





OEBPS/image/87096.png





OEBPS/image/86982.png





OEBPS/image/88964.png





OEBPS/image/105544.png





OEBPS/image/106879.png





OEBPS/image/91243.png





OEBPS/image/88662.png





OEBPS/image/16172.png





OEBPS/image/86980.png





OEBPS/image/88557.png





OEBPS/image/106402.png





OEBPS/image/106720.png





OEBPS/image/87141.png





OEBPS/image/87725.png





OEBPS/image/88565.png





OEBPS/image/107028.png





OEBPS/image/107064.png
e





OEBPS/image/91391.png





OEBPS/image/106816.png





OEBPS/image/89192.png





OEBPS/image/Couv_FoieGras.jpg





OEBPS/image/105559.png





OEBPS/image/106719.png
e





OEBPS/image/106909.png





OEBPS/image/105536.png





OEBPS/image/105552.png





OEBPS/image/86593.png





OEBPS/image/106607.png





OEBPS/image/106287.png





OEBPS/image/106115.png





OEBPS/image/105540.png





OEBPS/image/106379.png





OEBPS/image/106557.png





OEBPS/image/87350.png





OEBPS/image/106767.png





OEBPS/image/87137.png





OEBPS/image/87349.png





OEBPS/image/87730.png





OEBPS/image/87861.png





OEBPS/toc.xhtml

		
		Contents


			
								Sommaire


								Introduction


								Les pâtes de base
								La tortilla


								La pâte à pizza


								La piadina


								Le chapati


								La pâte à brioche


								La génoise sucrée


								La génoise salée


								Les galettes sarrasin


								Les crêpes


								Les lavash


								La pâte brisée


								Les cigarettes russes


								Les pancakes


						




			


		
		
		PageList


			
						1


						4


						5


						6


						7


						8


						9


						10


						11


						12


						13


						14


						15


						16


						17


			


		
		
		Landmarks


			
						Cover


			


		
	

OEBPS/image/105547.png





OEBPS/image/87829.png





OEBPS/image/100212.png





OEBPS/image/106651.png
e





OEBPS/image/88967.png





OEBPS/image/106263.png





OEBPS/image/87462.png





OEBPS/image/90699.png





OEBPS/image/91378.png





OEBPS/image/Couv_HappyGaufres.jpg





OEBPS/image/106626.png





OEBPS/image/913801.png





OEBPS/image/Couv_Rainbow.jpg





OEBPS/image/106197.png





OEBPS/image/91216.png





OEBPS/image/106980.png





OEBPS/image/105560.png





OEBPS/image/90729.png





OEBPS/image/105543.png





OEBPS/image/105556.png





OEBPS/image/106694.png





OEBPS/image/106933.png





OEBPS/image/CouvPainsSansMachine.jpg
n tour de main
p—






OEBPS/image/89292.png





OEBPS/image/87214.png





OEBPS/image/105539.png





OEBPS/image/87477.png





OEBPS/image/107040.png





OEBPS/image/91380.png





OEBPS/image/89175.png





OEBPS/image/88132.png





OEBPS/image/87388.png





OEBPS/image/105541.png





OEBPS/image/91392.png





OEBPS/image/107004.png





OEBPS/image/88661.png





OEBPS/image/91242.png





OEBPS/image/89254.png





OEBPS/image/Couv_Tartiner.jpg





OEBPS/image/88564.png





OEBPS/image/106401.png





OEBPS/image/87140.png





OEBPS/image/91382.png





OEBPS/image/106286.png
e





OEBPS/image/87732.png





OEBPS/image/59032.jpg





OEBPS/image/90631.png





OEBPS/image/87139.png





OEBPS/image/105553.png
K





OEBPS/image/106558.png





OEBPS/image/109772.png





OEBPS/image/87825.png





OEBPS/image/91348.png





OEBPS/image/88558.png





OEBPS/image/91269.png





OEBPS/image/105535.png





OEBPS/image/90726.png





OEBPS/image/Cupcakes.jpg





OEBPS/image/100213.png





OEBPS/image/88129.png





OEBPS/image/106627.png





OEBPS/image/88560.png





OEBPS/image/87721.png





OEBPS/image/87853.png





OEBPS/image/89293.png





OEBPS/image/109740.png





OEBPS/image/106855.png





OEBPS/image/86594.png





OEBPS/image/facebookiphone.jpg





OEBPS/image/91347.png





OEBPS/image/105546.png





OEBPS/image/106676.png





OEBPS/image/107065.png





OEBPS/image/86461.png





OEBPS/image/88966.png





OEBPS/image/87826.png





OEBPS/image/91270.png





OEBPS/image/87435.png





OEBPS/image/87478.png





OEBPS/image/89150.png





OEBPS/image/106582.png
e





OEBPS/image/913802.png





OEBPS/image/89193.png





OEBPS/image/106744.png





OEBPS/image/89176.png





OEBPS/image/87006.png





OEBPS/image/106247.png





OEBPS/image/105557.png





OEBPS/image/86566.png





