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Avec plus de 125 ans d’expérience, Le Cordon Bleu est toujours resté dèle à 
sa philosophie tendue vers l’excellence. Premier réseau mondial d’instituts 
d’arts culinaires et de management hôtelier, Le Cordon Bleu propose, dans 
plus de 20pays et dans près de 35instituts, un large éventail de formations 
qui s’étend de l’initiation aux curricula universitaires en restauration, 
hôtellerie et tourisme.
La notoriété de l’institut ne s’est jamais démentie au l des ans. Les formations, qui font appel aux 
technologies les plus innovantes, sont sans cesse réactualisées an de satisfaire toute perspective 
professionnelle. Les programmes universitaires sont adaptés en permanence avec le concours de 
partenariats privilégiés noués à travers le monde avec des autorités gouvernementales, des universités ou 
des organismes spécialisés. Chaque année, le réseau d’instituts Le Cordon Bleu forme 20000étudiants 
représentant 100nationalités à la cuisine, à la pâtisserie, à la boulangerie, aux métiers du vin et au 
management hôtelier. À Paris, Le Cordon Bleu a ouvert un nouveau campus ultramoderne et éco-
responsable, et propose en plus des formations professionnelles, des cours amateurs dans une salle 
dédiée avec vue sur la Seine.
Fondé en 1895, l’institut a pour mission la transmission des techniques et des savoirs hérités des 
grands maîtres de la cuisine française. À l’origine, l’institut prend ses racines avec la création par 
Marthe Distel du premier hebdomadaire culinaire intitulé La cuisinière Le Cordon Bleu. Avec près 
de 20000 abonnés dès la première année d’existence, la fondatrice eut très vite la bonne idée de 
les inviter à assister à des cours de cuisine gratuits avec des chefs qui présentaient les recettes. 
Le magazine était le reet de la grande cuisine française bourgeoise de l’époque, mais aussi déjà 
de l’ouverture aux cuisines du monde, car il était diusé en plusieurs langues. Les premiers cours 
de cuisine de Marthe Distel sont enseignés à l’école Le Cordon Bleu Paris dès le 15octobre1895.
Dès le départ Le Cordon Bleu a su faire preuve d’ouverture sur le monde en accueillant à Paris, son 
lieu de naissance, des étudiants internationaux. Les cours sont d’ailleurs donnés en français par 
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les enseignants et traduits en anglais par un traducteur, an de rendre accessible un apprentissage 
multiculturel. L’institut s’est exporté pour contribuer à faire rayonner la culture française dans le 
monde. Si les instituts Le Cordon Bleu répartis aux quatre coins du globe enseignent toujours les 
techniques culinaires françaises, ils donnent aussi aux étudiants les moyens de mettre en valeur 
le patrimoine culinaire de leur pays d’origine.
Le Cordon Bleu contribue internationalement à la promotion de la culture et de l’art de vivre à la 
française en valorisant les modèles de qualité de la gastronomie et de l’hôtellerie. Au cours des 
dernières années, nos activités se sont également largement diversiées en intervenant dans 
la distribution des produits gourmets et du matériel de cuisine professionnel, en ouvrant des 
restaurants, en s’associant à la réalisation de séries télévisées et l’édition de livres culinaires. Le 
Cordon Bleu publie régulièrement des livres dont beaucoup ont été plébiscités mondialement, 
certains devenant des références en matière de formation culinaire. Ce sont plus de 10millions de 
livres vendus à travers le monde.
Attentif à sa méthodologie professionnelle, Le Cordon Bleu a travaillé en étroite collaboration 
avec Larousse à la conception de plusieurs livres de recettes enseignant la maîtrise des techniques 
culinaires françaises, les valeurs fondamentales de l’institut. Encourageant les étudiants et les 
amateurs de gastronomie, nous sommes heureux de partager avec vous notre volonté de toujours se 
dépasser dans la recherche du plaisir, le goût du bon, la passion pour les traditions et la modernité.
 Amitiés gourmandes,
 A C
 Président Le Cordon Bleu International
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INTRODUCTION
Le Cordon Bleu est er de présenter l’ouvrage l’École de la Pâtisserie, livre de 
référence, alliant les compétences culinaires et pédagogiques de l’institut 
Le Cordon Bleu et la qualité des publications des éditions Larousse. 
Dans cet ouvrage, les Chefs Le Cordon Bleu nous présentent en exclusivité 
les secrets de 85recettes sucrées illustrées, allant des plus simples aux plus 
avancées, ainsi que 15préparations de base incontournables de la pâtisserie 
française.
Recueil de pâtisseries classiques et modernes, chaque recette est déroulée en pas à pas illustrés 
pour faciliter la compréhension et réussir à coup sûr ses réalisations. Un chapitre entier est 
dédié aux préparations de base de la pâtisserie, telles que les crèmes et les pâtes, clés de la 
réussite des recettes et qui doivent être maîtrisées. 
Gâteaux, pâtisseries individuelles, tartes, biscuits, conseries ou entremets d’exception, 
retrouvez des recettes, de tous niveaux, dignes d’un Chef Le Cordon Bleu, que vous pourrez 
reproduire chez vous grâce à la pédagogie reconnue de l’institut.
Les Chefs Le Cordon Bleu ont eu à cœur de développer des recettes exclusives, mais aussi de 
transmettre des astuces, des anecdotes, desnotes historiques sur les recettes elles-mêmes, 
ou sur des techniques et ingrédients.
Après le Petit Larousse du Chocolat, voici une nouvelle publication qui illustre la mission du 
Cordon Bleu: la transmission du savoir-faire et la valorisation des modèles contemporains 
de la gastronomie, tant en France que dans le monde. 
Véritable bible de la pâtisserie pour les amateurs souhaitant réaliser des recettes pointues 
originales ou des pâtisseries plus traditionnelles, l’ouvrage L’École de la Pâtisserie est une 
invitation à découvrir le monde de la pâtisserie française telle qu'elle est enseignée à l’institut 
 
Le Cordon Bleu, et à se lancer dans de nouveaux dés culinaires tel un Chef.
C J-F D
Directeur Technique - Pâtisserie















[image: ]














[image: ]LE CORDON BLEU 
les dates repères
1895 À Paris, une journaliste française Marthe Distel lance un magazine culinaire 
intitulé La Cuisinière Cordon Bleu. Au mois d’octobre, les abonnés du magazine 
sont invités aux premiers cours de cuisine Le Cordon Bleu.
1897 Le Cordon Bleu Paris accueille son premier étudiant russe.
1905 Le Cordon Bleu Paris forme son premier étudiant japonais.
1914 Le Cordon Bleu est présent avec quatre écoles à Paris.
1927 Lequotidiene London Daily Maildaté du 16 novembre relate une visite au Cordon 
Bleu Paris: « Il n’est pas rare de voir huit nationalités diérentes par classe ».
1933 Rosemary Hume et Dione Lucas, formées au Cordon Bleu Paris sous la 
supervision du Chef Henri-Paul Pellaprat, ouvrent l’école du Petit Cordon Bleu 
et le restaurant Au Petit Cordon Bleu à Londres.
1942 Dione Lucas ouvre une école et un restaurant Le Cordon Bleu à New York. 
Celle-ci est aussi l’auteur du best-seller e Cordon Bleu Cookbook et devient 
la première femme à animer une émission de cuisine télévisée aux États-Unis.
1948 Le Cordon Bleu est accrédité par le Pentagone pour la formation professionnelle 
de jeunes soldats américains après leur service en Europe. Ancien membre 
de l’Oce of Strategic Services (OSS) aux États-Unis, Julia Child débute 
sa formation à l’école Le Cordon Bleu Paris.
1953 Le Cordon Bleu Londres crée la recette du Coronation Chicken, qui est servi aux 
dignitaires étrangers lors du dîner de couronnement de Sa Majesté la Reine 
Elizabeth II.
1954 Le succès du lm Sabrina de Billy Wilder, avec Audrey Hepburn dans le rôle-
titre, contribue à la renommée grandissante de l’école Le Cordon Bleu.
1984 La famille Cointreau, descendante des familles fondatrices des marques Rémy 
Martin et Cointreau, prend la présidence de l’école Le Cordon Bleu Paris, 
succédant à Madame Elizabeth Brassart, qui était la Directrice depuis 1945.
1988 Le Cordon Bleu Paris quitte la rue du Champ de Mars, près de la Tour Eiel, 
pour déménager rue Léon Delhomme, dans le 15
e
 arrondissement; l’école 
est inaugurée par M. le Ministre Édouard Balladur • Le Cordon Bleu Ottawa 
accueille ses premiers étudiants.
-13-- 13 -
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1991 Le Cordon Bleu Japon ouvre ses portes à Tokyo, puis à Kobe. L’école est connue 
sous le nom de « Petite France au Japon ».
1995 Le Cordon Bleu célèbre son 100
e
 anniversaire • Les autorités du district 
de Shanghai en Chine envoient pour la première fois des Chefs à l’étranger 
pour se former au Cordon Bleu Paris.
1996 Le Cordon Bleu s’établit à Sydney en Australie, à la demande du gouvernement 
de la Nouvelle-Galles-du-Sud, et dispense une formation pour les Chefs en 
préparation des Jeux Olympiques de Sydney de 2000. Des Bachelors et Masters 
en management, ainsi que des recherches universitaires dans les domaines 
de l’hôtellerie, de la restauration, des arts culinaires et du vin sont ensuite 
développés à Adélaïde.
1998 Le Cordon Bleu signe un accord exclusif avec Career Education Corporation 
(CEC), an d’exporter son expertise en matière d’enseignement aux États-
Unis, et ainsi proposer des Associate Diplomas avec un contenu unique en arts 
culinaires et management hôtelier.
2002 Le Cordon Bleu Corée et Le Cordon Bleu Mexique ouvrent leurs portes 
à leurs premiers étudiants.
2003 L’aventure commence pour l’institut Le Cordon Bleu Pérou. Celle-ci 
se développe, et devient le premier institut culinaire dans le pays.
2006 Le Cordon Bleu aïlande est lancé en partenariat avec Dusit International.
2009 Tous les établissements du réseau Le Cordon Bleu participent au lancement 
du lm Julie & Julia, avec Meryl Streep dans le rôle de Julia Child, ancienne 
étudiante du Cordon Bleu Paris.
2 011 Le Cordon Bleu Madrid ouvre ses portes en partenariat avec l’Université 
Francisco de Vitoria;
 • Le Cordon Bleu lance son premier programme en ligne Master of Gastronomic 
Tourism ;
 • Le Japon dérobe à la France son titre de pays possédant le plus de restaurants 
trois étoiles.
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University College ;
 • Le Cordon Bleu Londres déménage dans le quartier de 
Bloomsbury ;
 • Le Cordon Bleu Nouvelle-Zélande à Wellington ouvre ses portes.
2013 Inauguration ocielle du Cordon Bleu Istanbul;
 • Le Cordon Bleu aïlande reçoit le prix de la Meilleure École 
Culinaire d’Asie ;
 • Un accord est signé avec l’Université Ateneo de Manille pour 
ouvrir un institut aux Philippines.
2014 Le Cordon Bleu Inde ouvre ses portes, proposant aux étudiants 
des Bachelors en management de l’hôtellerie et de la restauration;
 • Le Cordon Bleu Liban et Le Cordon Bleu Hautes Études du Goût 
célèbrent leur 10
e
 anniversaire.
2015 Le 120
e
 anniversaire du Cordon Bleu est célébré à travers le monde;
 • Le Cordon Bleu Shanghai accueille ses nouveaux étudiants;
 • Le Cordon Bleu Pérou obtient le statut d’université;
 • Le Cordon Bleu Taïwan ouvre ses portes avec NKUHT et l’institut Ming-Tai;
 • Le Cordon Bleu ouvre ses portes à Santiago de Chili avec l’Université Finis Terrae.
2016 Ouverture des nouveaux locaux du Cordon Bleu Paris sur les bords de 
Seine dans le 15
e
 arrondissement, soit 4000 m
2
 dédiés aux arts culinaires 
et au management dans les métiers du vin, de l’hôtellerie et de la restauration.
Le Cordon Bleu Paris lance deux Bachelors en partenariat avec l’université 
Paris Dauphine-PSL.
2018 Le Cordon Bleu Pérou obtient le statut d’université. 
2020 Le Cordon Bleu fête ses 125 ans d’excellence dans l’enseignement. Le Cordon 
Bleu ouvre le Restaurant Signatures à Rio de Janeiro, au Brésil, et lance des 
programmes d’enseignement supérieur certiés en ligne.
2021 Les nouveaux programmes Le Cordon Bleu se tournent vers l’innovation 
et la santé, avec des diplômes dédiés à la nutrition, le bien-être, la cuisine 
végétarienne et les sciences alimentaires. Le Cordon Bleu s’allie également 
à des établissements de renom pour développer et proposer un Bachelor 
of Integrated Food Sciences (en partenariat avec l’Université d’Ottawa), un 
Master en Culinary Innovation Management (en partenariat avec Birbeck, 
University of London) et un MBA in International Hospitality and Culinary 
Leadership (en partenariat avec l’université Paris Dauphine-PSL).
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Le Cordon Bleu Paris
13-15, quai André Citroën
75015 Paris, France
Tél. : +33 (0)1 85 65 15 00
paris@cordonbleu.edu 
Le Cordon Bleu London
15 Bloomsbury Square
London WC1A 2LS 
United Kingdom
Tél. : +44 (0) 207 400 3900
london@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Madrid
Universidad Francisco de Vitoria
Ctra. Pozuelo-Majadahonda 
Km. 1.800
Pozuelo de Alarcón, 28223
Madrid, Spain
Tél. : +34 91 715 10 46 
madrid@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu International
Herengracht 28
1015 BL Amsterdam
The Netherlands
Tél. : +31 20 661 6592
amsterdam@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Istanbul 
Özyegin Üniversitesi
Çekmeköy Campus
Nisantepe Mevkii, Orman Sokak, No:13
Alemdag, Çekmeköy 34794
Istanbul, Turkey
Tél. : +90 216 564 9000
istanbul@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Liban
Burj on Bay Hotel
Tabarja - Kfaryassine, Lebanon
Tél. : +961 9 85 75 57
lebanon@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Japan
Tél. : +81 3 5489 0141
tokyo@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Korea
Sookmyung Women’s University
7th Fl., Social Education Bldg.
Cheongpa-ro 47gil 100, Yongsan-Ku
Seoul, 140-742 Korea
Tél. : +82 2 719 6961 
Fax : +82 2 719 7569
korea@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Ottawa
453 Laurier Avenue East
Ottawa, Ontario, K1N 6R4, Canada
Tél. : +1 613 236 CHEF(2433)
Toll free : +1 888 289 6302
Restaurant line : +1 613 236 2499
ottawa@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Mexico
Universidad Anáhuac North Campus 
Universidad Anahuac South Campus 
Universidad Anáhuac Querétaro Campus
Universidad Anáhuac Cancún Campus
Universidad Anáhuac Mérida Campus
Universidad Anáhuac Puebla Campus
Universidad Anáhuac Tampico Campus
Universidad Anáhuac Oaxaca Campus
Av. Universidad Anáhuac 
No. 46, Col. Lomas Anáhuac Huixquilucan
Edo. De México C.P. 52786 
Tél. : +52 55 5627 0210 ext. 7132 / 7813
mexico@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Perou
Universidad Le Cordon Bleu Peru 
(ULCB) 
Le Cordon Bleu Peru Instituto
Le Cordon Bleu Cordontec
Av. Vasco Nuñez de Balboa 530
Miraflores, Lima 18, Peru
Tél. : +51 1 617 8300
peru@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Australia
Le Cordon Bleu Adelaide Campus 
Le Cordon Bleu Sydney Campus 
Le Cordon Bleu Melbourne Campus 
Le Cordon Bleu Brisbane Campus 
Days Road, Regency Park 
South Australia 5010, Australia
Free call (Australia only) : 1 800 064 802 
Tél. : +61 8 8346 3000
australia@cordonbleu.edu
LES INSTITUTS LE CORDON BLEU 
dans le monde















[image: ]-18-- 18 -
 -- LES INSTITUTS LE CORDON BLEU DANS LE MONDELES INSTITUTS LE CORDON BLEU DANS LE MONDE -- 
Le Cordon Bleu New Zealand
52 Cuba Street Te Aro
Wellington, 6011, New Zealand
Tél. : +64 4 4729800
nz@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Malaysia
Sunway University
No. 5, Jalan Universiti, Bandar Sunway, 
46150 Petaling Jaya, Selangor DE, 
Malaysia
Tél. : +603 5632 1188
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[image: ]POUR LA MACARONNADE
240 g de sucre glace
170 g d’amandes en poudre
4 blancs d’œufs (120 g)
Quelques gouttes de jus de citron
35 g de sucre
1 pointe de couteau de colorant rouge
POUR LA CRÈME À LA ROSE 
2 feuilles de gélatine (4 g)
Crème pâtissière
30 cl de lait
4 jaunes d’œufs (80 g)
50 g de sucre
25 g de fécule de maïs
- - - - -
75 g de beurre mou
40 g de chocolat de couverture blanc
1 cuill. à soupe de kirsch
8 gouttes d’arôme de rose
1 cuill. à soupe d’eau de rose
75 g de beurre mou
12 cl de crème liquide
50 g de mascarpone
POUR LES PÉTALES DE ROSE CRISTALLISÉS
2 cl d’eau
30 g de sucre
Quelques pétales de rose rouge
Sucre 
POUR LA GARNITURE 
20 litchis
100 g de conﬁt de pétales de rose
POUR LE DÉCOR
Sucre glace 
2 litchis
MACARONNADE 
au conﬁt de pétales de rose 
Pour10 personnesPour10 personnes
PRÉPARATION:PRÉPARATION: 1h151h15 –CUISSON:–CUISSON: 30 min–30 min–RÉFRIGÉRATION:RÉFRIGÉRATION: 50min50min –CONSERVATION:–CONSERVATION: 2 jours au réfrigérateur2 jours au réfrigérateur
DIFFICULTÉDIFFICULTÉ:: 
La rose en pâtisserie
La saveur de la rose est originale et peut être apportée à un dessert 
de diérentes manières: huile essentielle, arôme, sirop ou même 
cont de rose. L’huile essentielle de rose, très concentrée, est 
principalement utilisée pour aromatiser les crèmes, les mousses 
et les glaces. Le cont de pétales de rose peut être utilisé pour garnir 
des macarons ou un entremets. 
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE:MATÉRIEL SPÉCIFIQUE: 2 poches à pâtisserie –1 douille unie n°12 –1 pinceau –1 carton à pâtisserie2 poches à pâtisserie –1 douille unie n°12 –1 pinceau –1 carton à pâtisserie
- 24 - 
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MACARONNADE au conﬁt de pétales de rose en pas à pas
PRÉPAREZ LA MACARONNADEPRÉPAREZ LA MACARONNADE
1 –Préchauez le four à 180°C (therm. 6). Dessinez 2 cercles de 22cm de 
diamètre sur 2feuilles de papier sulfurisé et posez-les sur 2plaques à pâtisserie. 
Dans un bol, mélangez le sucre glace et les amandes en poudre. À part, fouettez les 
blancs d’œufs avec le jus de citron jusqu’à ce qu’ils soient fermes, puis incorporez 
le sucre pour les meringuer et le colorant rouge. 
2 –À l’aide d’une spatule en bois, incorporez en deux fois les ingrédients secs aux blancs 
meringués. Mélangez lentement en partant du centre du bol pour remonter vers le bord.
3 –Versez dans une poche munie de la douille et dressez 2 colimaçons dans les 
2cercles dessinés sur les feuilles de papier sulfurisé. Enfournez pour 25minutes. 
PRÉPAREZ LA CRÈME À LA ROSEPRÉPAREZ LA CRÈME À LA ROSE 
4 –Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Préparez 
la crème pâtissière (voir page 480).
5 –Ajoutez le beurre et le chocolat blanc, et mélangez à l’aide d’un fouet. Ajoutez 
le kirsch, l’arôme et l’eau de rose. Pressez les feuilles de gélatine et incorporez-les 
à la crème. Versez cette crème à la rose dans un bol, puis réfrigérez 30minutes.
6 –Fouettez la crème à la rose pour la lisser. Fouettez le beurre jusqu’à ce qu’il 
prenne la consistance d’une pommade et incorporez-le à la crème à la rose.
7 –Fouettez la crème liquide avec le mascarpone jusqu’à ce que l’ensemble soit 
ferme. Incorporez à la crème à la rose et mettez-la dans une poche à pâtisserie 
munie de la douille.
PRÉPAREZ LES PÉTALES DE ROSE CRISTALLISÉSPRÉPAREZ LES PÉTALES DE ROSE CRISTALLISÉS
8 –Préchauez le four à 120°C (therm. 4). Portez à ébullition l’eau avec le sucre 
pour obtenir un sirop. Badigeonnez-en les pétales de rose avec un pinceau.
9 –Saupoudrez les pétales de sucre et déposez-les sur une plaque recouverte 
de papier sulfurisé. Enfournez pour 5 minutes. 
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MACARONNADE au conﬁt de pétales de rose en pas à pas
RÉALISEZ LE MONTAGEET LE DÉCORRÉALISEZ LE MONTAGEET LE DÉCOR
10 –Retournez un disque de macaronnade sur le carton à pâtisserie et décollez 
le papier sulfurisé. 
11 –Avec la poche, dressez sur le pourtour de la macaronnade des boules de crème 
à la rose assez espacées.
12 –Épluchez et dénoyautez les litchis. Déposez-en un entre les boules 
de crème à la rose.
13 –Dressez un colimaçon de crème à la rose au centre, puis dressez-en 
un deuxième par-dessus.
14 –Coupez en deux les litchis restants et disposez-les sur le colimaçon. 
15 –Déposez un peu de cont de pétales de rose sur l’ensemble.
16 –Surmontez avec le deuxième disque de macaronnade.
17 –Dressez avec la poche 3petites boules de crème à la rose sur la macaronnade. 
Saupoudrez la surface de l’entremets de sucre glace.
18 –Déposez 3pétales de rose cristallisés sur les 3boules de crème. Décorez avec 
2litchis non épluchés. Réfrigérez 20minutes avant de déguster.
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[image: ]POUR LA PÂTE À WEEK-END
4 œufs (200 g)
Zeste de 4 citrons
170 g de sucre
170 g de farine
1 pincée de levure chimique
160 g de beurre fondu
20 g de beurre mou pour les moules
20 g de farine pour les moules
100 g de nappage abricot
POUR LE GLAÇAGE CITRON
150 g de sucre glace
2 cuill. à soupe de jus de citron
Huile pour tremper la corne
WEEK-END 
au citron
Pour3 petits week-endsPour3 petits week-ends
PRÉPARATION:PRÉPARATION: 30min30min –CUISSON:–CUISSON: 30min30min –CONSERVATION:–CONSERVATION: 4jours sous ﬁlm plastique4jours sous ﬁlm plastique
DIFFICULTÉDIFFICULTÉ:: 
Les gâteaux de voyage
Cakes, week-ends, nanciers ou quatre-quarts… les gâteaux de voyage 
sont, par dénition, des pâtisseries que l’on peut emmener avec soi sans 
craindre pour leur conservation. Simples à réaliser, et très moelleux, 
ils doivent pouvoir s’emballer et se transporter facilement, tenir au 
moins 3 jours hors du réfrigérateur et survivre aux aléas du voyage. 
Vous pouvez les parfumer de toutes les saveurs. Pour un week-end au 
citron, utilisez du jus et du zeste de citron frais pour un goût prononcé. 
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE:MATÉRIEL SPÉCIFIQUE: 3moules rectangulaires de 14x 6cm –1corne –1pinceau3moules rectangulaires de 14x 6cm –1corne –1pinceau
- 30 - 
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WEEK-END au citron en pas à pas
PRÉPAREZ LA PÂTE À WEEK-ENDPRÉPAREZ LA PÂTE À WEEK-END
1 –Préchauez le four à 180°C (therm. 6). Faites fondre les 20 g de beurre mou 
dans une casserole. Badigeonnez les moules de beurre fondu au pinceau, 
puis farinez-les.
2 –Mettez les œufs dans un grand bol. Râpez dedans le zeste des citrons.
3 –Fouettez, puis ajoutez le sucre tout en continuant de fouetter. Émulsionnez 
bien le mélange jusqu’à ce qu’il blanchisse et épaississe.
4 –Mélangez la farine et la levure chimique, et incorporez-les au mélange.
5 –Ajoutez les 160 g de beurre fondu et mélangez bien au fouet.
6 –Répartissez la pâte dans les moules aux trois quarts à l’aide d’une louche.
7 –Munissez-vous d’une corne, trempez-la dans l’huile et appuyez légèrement au 
centre de la pâte jusqu’à obtenir un trait. Enfournez pour 30minutes. Démoulez 
les cakes. Laissez refroidir. Maintenez la température du four à 180°C.
8 –Faites chauer le nappage abricot dans une casserole et badigeonnez-en 
la surface des cakes à l’aide d’un pinceau.
PRÉPAREZ LE GLAÇAGECITRONPRÉPAREZ LE GLAÇAGECITRON
9 –Faites chauer le sucre glace et le jus de citron dans une casserole en remuant 
continuellement au fouet jusqu’à l'obtention d’une consistance légèrement 
pâteuse. Au pinceau, badigeonnez bien les week-ends de glaçage sur la surface 
et les côtés. Enfournez pour 1 minute. Laissez refroidir avant de servir.
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FIGUES-FRAMBOISES ÉPICÉE
2 feuilles de gélatine (4 g)
200 g de ﬁgues
1 pincée de quatre-épices
50 g de sucre
1 cuill. à café de jus de citron
60 g de framboises entières
POUR LA DACQUOISE
20 g de coco râpée
140 g de sucre glace
40 g de farine
140 g d’amandes en poudre
1 pincée de quatre-épices
170 g de blancs d’œufs
115 g de sucre
POUR LA CRÈME MANGUE-ÉPICES
3 jaunes d’œufs (60 g)
60 g de sucre
25 g de fécule de pomme de terre
250 g de purée de mangue
35 g de beurre
1 pincée de quatre-épices
1 étoile de badiane
1 cuill. à soupe de Cointreau
®
100 de beurre mou
14 cl de crème liquide
POUR LE DÉCOR
1 ﬁgue
12 framboises
Sucre glace
3 étoiles de badiane
DACQUOISE FIGUES,
mangue et épices
Pour10 personnesPour10 personnes
PRÉPARATION:PRÉPARATION: 1h151h15 –CUISSON:–CUISSON: 25min environ25min environ –RÉFRIGÉRATION:–RÉFRIGÉRATION: 1h1h 
CONGÉLATION:CONGÉLATION: 1h1h –CONSERVATION:–CONSERVATION: 2 jours au réfrigérateur2 jours au réfrigérateur
DIFFICULTÉDIFFICULTÉ:: 
Le quatre-épices 
Il s’agit d’un mélange d’épices en poudre composé de muscade, 
de giroe, de cannelle et de poivre. À ne pas confondre avec le piment 
de la Jamaïque, une baie que l’on appelle aussi «quatre-épices», 
et qui a une odeur de muscade, giroe, cannelle et poivre.
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE:MATÉRIEL SPÉCIFIQUE: 1cercle à tarte de 18cm de diamètre –1cercle à entremets de 20cm de diamètre1cercle à tarte de 18cm de diamètre –1cercle à entremets de 20cm de diamètre 
1poche à pâtisserie –1douille n°12 –1douille PF161poche à pâtisserie –1douille n°12 –1douille PF16
- 34 - 
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DACQUOISE FIGUES, mangue et épices en pas à pas
PRÉPAREZ LA COMPOTÉE FIGUES-FRAMBOISES ÉPICÉEPRÉPAREZ LA COMPOTÉE FIGUES-FRAMBOISES ÉPICÉE
1 –Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Découpez 
les gues en petits morceaux. 
2 –Mettez les gues dans une casserole avec le quatre-épices
 et faites cuire 
pendant 2minutes en remuant à l’aide d’une spatule souple.
3 –Ajoutez le sucre, puis le jus de citron et les framboises. Poursuivez la cuisson 
pendant encore 2 ou 3minutes.
4 –Pressez les feuilles de gélatine pour les essorer et incorporez-les dans 
la casserole hors du feu.
5 –Filmez la surface du cercle de 18 cm de diamètre.
6 –Retournez-le sur le plan de travail et versez la compotée à l’intérieur. Lissez 
avec la spatule souple pour bien la répartir uniformément. Congelez pendant 
1heure.
PRÉPAREZ LA DACQUOISEPRÉPAREZ LA DACQUOISE
7 –Préchauez le four à 150°C (therm. 5) et faites-y torréer la coco râpée 
pendant 5minutes. Augmentez la température du four à 200°C (therm. 6-7). 
Mélangez ensemble le sucre glace, la farine, les amandes en poudre 
et le quatre-épices.
8 – Fouettez les blancs d’œufs jusqu’à ce qu’ils soient mousseux et assez fermes 
pour tenir au bout du fouet, puis incorporez le sucre avec le fouet pour les 
meringuer.
9 –Incorporez les ingrédients secs, puis mettez-les dans une poche munie 
de la douille n°12.
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DACQUOISE FIGUES, mangue et épices en pas à pas
10 –Dessinez 2cercles sur 2feuilles de papier sulfurisé avec le cercle de 20 cm 
de diamètre et posez celles-ci sur 2plaques diérentes. Dressez avec la poche un 
colimaçon à l’intérieur des 2cercles dessinés. 
11 –Saupoudrez les dacquoises de coco râpée torréée.
12 –Puis saupoudrez-les d’un peu de sucre glace à travers un tamis. Enfournez 
chaque plaque séparément pour 18minutes.
PRÉPAREZ LA CRÈME MANGUE-ÉPICESPRÉPAREZ LA CRÈME MANGUE-ÉPICES
13 –Dans un bol, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse et épaississe, puis ajoutez la fécule de pomme de terre.
14 –Dans une casserole, portez à ébullition la purée de mangue avec le beurre.
15 –Versez dans la préparation précédente, et mélangez.
16 –Remettez le tout dans la casserole. Ajoutez le quatre-épices et l’anis étoilé, 
et portez à ébullition en remuant continuellement avec le fouet. Enlevez l’anis 
étoilé, versez dans un bol et réfrigérez pendant 1heure.
17 –Fouettez la crème mangue-épices pour la lisser et ajoutez le Cointreau®. 
Fouettez le beurre mou jusqu’à ce qu’il prenne la consistance d’une pommade. 
Incorporez-le à la crème en fouettant l’ensemble jusqu’à ce que la préparation 
devienne très légère (la crème doit blanchir petit à petit).
18 –Fouettez la crème liquide jusqu’à ce qu’elle soit ferme et qu’elle tienne 
au bout du fouet.
ASTUCE DU CHEFASTUCE DU CHEF
Pour bien incorporer la crème, on doit l’ajouter 
petit à petit an de détendre la masse dans 
laquelle elle est ajoutée. Les textures seront plus 
similaires et la crème nale restera donc légère.
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GÂTEAUX, CAKES & ENTREMETSGÂTEAUX, CAKES & ENTREMETS
 -- 
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13
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DACQUOISE FIGUES, mangue et épices en pas à pas
RÉALISEZ LE MONTAGERÉALISEZ LE MONTAGE
19 –Incorporez un tiers de la crème montée à la crème mangue-épices avec unfouet, 
puis incorporez délicatement le reste avec une spatule souple. Mettez dansune 
poche munie de la douille PF16. 
20 –Retirez le papier sulfurisé des disques de dacquoise.
21 –Déposez un disque de dacquoise sur un carton à pâtisserie. Retirez le lm 
et le cercle de la compotée gues-framboises épicée.
22 – Déposez-la sur le disque de dacquoise.
23 –Avec la poche, dressez une torsade de crème mangue-épices sur le pourtour 
de la dacquoise.
24 –Dressez un colimaçon de crème mangue-épices au centre de la compotée 
gues-framboises épicée.
25 –Surmontez du second disque de dacquoise.
26 –Coupez la gue en quatre. Saupoudrez la dacquoise de sucre glace à travers 
un tamis.
27 –Décorez la dacquoise avec les quartiers de gue, les framboises et l’anis étoilé. 
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GÂTEAUX, CAKES & ENTREMETSGÂTEAUX, CAKES & ENTREMETS
 -- 
19
22
25
20
23
26
21
24
27
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7 pommes
150 g de beurre
150 de sucre
1 pincée de cannelle en poudre
100 g de beurre pour le moule
100 g de sucre pour le moule
POUR LA PÂTE BRISÉE SUCRÉE
125 g de farine
75 g de beurre
1 pincée de sel
2 cuill. à café de sucre glace
1/2 œuf (30 g)
1 cuill. à café d’eau
FONDANT AUX POMMES 
façon tatin
Pour10 personnesPour10 personnes
PRÉPARATION:PRÉPARATION: 30min30min –CUISSON–CUISSON: 1h05: 1h05 – REFROIDISSEMENT– REFROIDISSEMENT: 4 h: 4 h– CONSERVATION:– CONSERVATION: 2jours au réfrigérateur2jours au réfrigérateur
DIFFICULTÉDIFFICULTÉ:: 
La tarte cuite à l’envers
Tarte aux pommes caramélisées dont l’originalité réside dans sa 
cuisson à l’envers, on dit qu’elle a été rendue célèbre par les sœurs Tatin. 
Classiquement, le fond du moule spécial tatin est garni de pommes 
que l’on caramélise avec du beurre et du sucre à même le moule, puis 
que l’on recouvre de pâte brisée sucrée et dont on poursuit la cuisson 
au four. Si vous n’avez pas de moule à tatin, faites caraméliser les 
pommes auparavant dans une poêle.
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE:MATÉRIEL SPÉCIFIQUE: 1 moule à savarin1 moule à savarin
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GÂTEAUX, CAKES & ENTREMETS
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FONDANT AUX POMMES façon tatin en pas à pas
PRÉPAREZ LES POMMES CARAMÉLISÉESPRÉPAREZ LES POMMES CARAMÉLISÉES 
1 – Épluchez les pommes, coupez-les en deux et évidez-les. 
2 –Faites chauer le beurre et le sucre dans une grande poêle. Ajoutez la cannelle, 
continuez de faire cuire jusqu’à caramélisation.
3 –Ajoutez les demi-pommes et faites cuire pendant environ 10minutes.
4 –Préchauez le four à 220°C (therm. 7-8). Beurrez le moule, puis sucrez-le.
5 –Disposez les demi-pommes dans le moule, bien serrées, et saupoudrez-les 
de sucre. Enfournez pour45minutes.
PRÉPAREZ LA PÂTE BRISÉE SUCRÉE (VOIR PAGE 490)PRÉPAREZ LA PÂTE BRISÉE SUCRÉE (VOIR PAGE 490)
6 – Étalez la pâte brisée sucrée et détaillez 1cercle légèrement plus grand que 
le diamètre du moule. Réfrigérez.
7 –Sortez le moule du four, laissez refroidir un peu, puis posez dessus le disque 
de pâte brisée sucrée.
8 –Passez le rouleau à pâtisserie pour découper l’excédent de pâte sur le pourtour 
du moule. Baissez la température du four à 200°C (therm. 6-7) et remettez à cuire 
pendant20minutes. 
9 –Laissez refroidir pendant au moins 4heures, puis démoulez la tarte Tatin 
après l’avoir préalablement mise sur un bain-marie.
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 -- 
1
4
7
2
5
8
3
6
9
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CHOCOLAT-BANANE
100 g de beurre demi-sel
50 g de sucre
20 g de noisettes en poudre
1 jaune d’œuf (20 g)
100 g de farine
1/2 cuill. à café de levure chimique
2 cuill. à café de cacao en poudre
80 g de bananes
POUR LES BANANES POÊLÉES
180 g de bananes
15 g de beurre
30 g de sucre roux
3 cl de Malibu®
POUR LA GANACHE CHOCOLAT AU LAIT
180 g de chocolat au lait
25 cl de crème liquide
POUR LE DÉCOR
100 g de chocolat de couverture lacté
Sucre glace
SABLÉ BRETON
chocolat-banane
Pour8 personnesPour8 personnes
PRÉPARATIONPRÉPARATION: 1h + 30 min pour le tempérage du chocolat: 1h + 30 min pour le tempérage du chocolat –CUISSON:–CUISSON: 20 à 25min20 à 25min 
RÉFRIGÉRATION:RÉFRIGÉRATION: 1h301h30 –CONSERVATION:–CONSERVATION: 2jours au réfrigérateur2jours au réfrigérateur
DIFFICULTÉDIFFICULTÉ:: 
Poches et douilles
Les poches et les douilles sont indispensables en pâtisserie. 
Elles permettent de dresser proprement et uniformément des crèmes, 
des mousses et des ganaches lors de la réalisation d’entremets, 
ou de garnir des pièces en pâte à choux, ou encore de réaliser des décors 
avec n’importe quel appareil. On peut trouver des douilles en plastique 
ou en Inox, et les poches peuvent être jetables ou réutilisables.
MATÉRIEL SPÉCIFIQUEMATÉRIEL SPÉCIFIQUE: 1cercle de 18cm de diamètre –1 douille unie n°10 –1 douille à saint-honoré: 1cercle de 18cm de diamètre –1 douille unie n°10 –1 douille à saint-honoré 
1 emporte-pièce rond de 5 cm de diamètre–2 poches à pâtisserie1 emporte-pièce rond de 5 cm de diamètre–2 poches à pâtisserie
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SABLÉ BRETON chocolat-banane en pas à pas
PRÉPAREZ LE SABLÉ BRETONCHOCOLAT-BANANEPRÉPAREZ LE SABLÉ BRETONCHOCOLAT-BANANE
1 –Préchauez le four à 170°C (therm. 5-6). Dans un bol, fouettez le beurre jusqu’à ce 
qu’il prenne la consistance d’une pommade, puis ajoutez-y le sucre et les noisettes en 
poudre et mélangez. Ajoutez le jaune d’œuf, fouettez, puis incorporez la farine, la levure 
chimique, le cacao en poudre et les bananes, préalablement écrasées avec une fourchette. 
Mettez dans une poche à pâtisserie munie de la douille n°10.
2 – Beurrez le cercle de 18cm et posez-le sur une plaque recouverte de papier 
sulfurisé. Avec la poche, dressez des boules à cheval sur le cercle et le papier 
sulfurisé, puis réalisez un colimaçon. Enfournez pour 20 à 25minutes.
PRÉPAREZ LES BANANES POÊLÉESPRÉPAREZ LES BANANES POÊLÉES
3 – Taillez les bananes en rondelles. Faites chauer le beurre et le sucre roux, 
et laissez caraméliser. Ajoutez les bananes et laissez compoter. Ajoutez le Malibu
®
 
hors du feu, mélangez, puis laissez refroidir.
PRÉPAREZ LA GANACHE CHOCOLAT AU LAITPRÉPAREZ LA GANACHE CHOCOLAT AU LAIT
4 –Faites fondre le chocolat au bain-marie. Versez dessus la crème, mélangez, 
puis réfrigérez 30minutes. 
5 –Émulsionnez avec un fouet. Mettez dans une poche munie de la douille 
à saint-honoré.
RÉALISEZ LE MONTAGE ET LE DÉCORRÉALISEZ LE MONTAGE ET LE DÉCOR
6 – Démoulez le sablé breton et laissez-le refroidir. Répartissez dessus les bananes 
poêlées en laissant 2cm entre elles et le pourtour du sablé breton. 
7 –Pochez dessus la ganache chocolat au lait en forme de vague. Réfrigérez pendant 
1heure, puis saupoudrez le contour du gâteau de sucre glace à travers un tamis.
8 –Tempérez le chocolat de couverture lacté (voir pages 494-495) 
et étalez-le sur une surface de travail froide. Une fois qu’il commence à prendre, 
mais qu’il reste malléable, réalisez de gros copeaux en raclant à l’aide 
de l’emporte-pièce.
9 –Saupoudrez de sucre glace les copeaux de chocolat et décorez-en le gâteau.
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GÂTEAUX, CAKES & ENTREMETS
POUR LA BASE SABLÉE
240 g de sabléstype shortbread
90 g de beurre coupé en morceaux
POUR LA GARNITURE FRAMBOISE
2 cl d’eau
25 g de miel
75 g de sucre
180 g de framboises
 2 grains de poivre concassés
2 cuill. à café de vinaigre balsamique
2 feuilles de gélatine (4 g)
POUR LA MOUSSE AU FROMAGE BLANC
2 cl d’eau
60 g de sucre
2 jaunes d’œufs
160 g de fromage Philadelphia
®
Zeste de 1/2 citron
5 cl de crème liquide
3 feuilles de gélatine (6 g)
25 cl de crème liquide
POUR LE DÉCOR
100 g de biscuits à la cuillère
50 g de framboises
Poudre d’or
20 g de myrtilles
1 cuill. à café de pistaches
Nappage neutre
Sucre glace
ENTREMETS 
façon cheesecake 
Pour10 personnesPour10 personnes
PRÉPARATION:PRÉPARATION: 1h –1h –CUISSON:CUISSON: 20 min –20 min – RÉFRIGÉRATION:RÉFRIGÉRATION: 3h50 –3h50 –CONSERVATION:CONSERVATION: 2 jours au réfrigérateur2 jours au réfrigérateur
DIFFICULTÉDIFFICULTÉ:: 
Le cheesecake
Gâteau très populaire aux États-Unis, dont le plus connu est originaire 
de New-York, le cheesecake se décline de multiples façons et dans 
plusieurs saveurs. Le fond du cheesecake peut avoir pour base 
des biscuits secs, sablés, ou même des spéculoos. Il est ensuite garni 
de cream cheese, fromage blanc emblématique des États-Unis, additionné 
d’œufs et de sucre.
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE:MATÉRIEL SPÉCIFIQUE: 1cercle à entremets de 20cm de diamètre et 4,5cm de hauteur - 1thermomètre de cuisson1cercle à entremets de 20cm de diamètre et 4,5cm de hauteur - 1thermomètre de cuisson
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ENTREMETS façon cheesecake en pas à pas
PRÉPAREZ LA BASE SABLÉEPRÉPAREZ LA BASE SABLÉE
1 – Dans un bol, écrasez les sablés avec un rouleau à pâtisserie, ajoutez le beurre 
et écrasez à nouveau. Finissez le mélange avec une fourchette pour obtenir 
un aspect crumble. 
2 –Recouvrez une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé et déposez le cercle 
dessus. Répartissez la base sablée dans le fond du cercle à l’aide d’une cuillère à 
soupe, appuyez bien avec le dos de la cuillère, puis réfrigérez pendant 30minutes.
PRÉPAREZ LA GARNITURE FRAMBOISEPRÉPAREZ LA GARNITURE FRAMBOISE
3 –Dans une casserole, faites chauer l’eau, le miel et le sucre jusqu’à ce que 
la température atteigne 120°C sur le thermomètre de cuisson.
4 –À 120°C, ajoutez les framboises, les grains de poivre concassés, le vinaigre 
balsamique, et faites cuire pendant 2minutes en mélangeant avec une spatule 
souple. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide.
5 –Pressez les feuilles de gélatine pour les essorer, ajoutez-les dans la casserole 
et incorporez-les avec une spatule en bois.
6 –À l’aide d’une cuillère à soupe, répartissez la garniture framboise à l’intérieur 
du cercle, sur la base sablée. 
PRÉPAREZ LA MOUSSE AU FROMAGE BLANCPRÉPAREZ LA MOUSSE AU FROMAGE BLANC
7 –Dans une petite casserole, portez à ébullition l’eau et le sucre an d’obtenir 
un sirop. Fouettez dans un bol les jaunes d’œufs et versez dessus le sirop chaud. 
8 –Fouettez énergiquement au fouet électrique pour refroidir le mélange 
et obtenir une pâte à bombe. 
9 –Dans un bol, mettez le fromage Philadelphia®. Râpez le zeste du citron 
au-dessus du bol. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide.
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ENTREMETS façon cheesecake en pas à pas
10 –Pressez les feuilles de gélatine pour les essorer. Dans une casserole, faites 
chauer les 5cl de crème et incorporez les feuilles de gélatine au fouet pour 
les dissoudre. 
11 –Versez sur le mélange au fromage Phildelphia® et mélangez au fouet. 
12 – Incorporez la pâte à bombe avec le fouet. 
13 –Fouettez les 25cl de crème jusqu’à ce qu’elle soit souple.
14 –Incorporez délicatement la crème montée au mélange précédent. 
TERMINEZ LE MONTAGE ET RÉALISEZ LE DÉCORTERMINEZ LE MONTAGE ET RÉALISEZ LE DÉCOR
15 –Étalez cette mousse au fromage blanc dans le cercle sur la garniture 
framboise à l’aide d’une spatule souple, de l’extérieur vers l’intérieur.
16 –Lissez la surface avec une spatule dure pour retirer l’excédent de mousse. 
Réfrigérez l’entremets pendant 20minutes. 
17 –Préchauez le four à 150°C (therm. 5). Écrasez les biscuits à la cuillère, 
étalez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et faites-les sécher au four 
pendant 20minutes. Parsemez-les sur l’entremets et réfrigérez pendant 3heures.
18 –Décerclez délicatement l’entremets et décorez-le de framboises entières 
passées dans la poudre d’or, de myrtilles et de pistaches. Dans une petite casserole, 
faites chauer le nappage neutre, versez-le dans un petit cornet de papier et 
pochez-en une goutte sur les framboises. Saupoudrez l’entremets de sucre glace. 
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