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Avec le Larousse du pain, en 2013, Éric Kayser, artisan boulanger de renom, invitait 
les amateurs d’authenticité à se lancer dans la paniﬁcation au levain. Pas à pas, il 
a accompagné la main d’apprentis boulangers qui, dans l’intimité de leur cuisine, 
ont pu apprendre à pétrir, façonner et cuire leur propre pain. Le déﬁ était de taille, 
mais le succès fut au rendez-vous! 
Avec cette nouvelle édition, Éric s’adresse cette fois-ci à la jeune classe, les 
gourmands en culotte courte qui n’attendent pas d’être grands pour être exigeants. 
L’ambition de ce nouveau livre est simple : ouvrir la porte de leur gourmandise 
pour leur enseigner leurs premières recettes et les premiers gestes de cuisiniers-
boulangers, ceux qui resteront gravés dans leur mémoire comme autant de pratiques 
simples. À travers 35 plats ou gourmandises phare, Éric propose à tous les parents 
d’accompagner leurs enfants du petit déjeuner au goûter avec quelques détours 
vers les moments de fêtes. 35 recettes pour créer ces instants complices, et autant 
de prétextes au partage et à la transmission. Tourner ces pages, réaliser ces recettes, 
c’est créer ces instants suspendus qui ﬁxent les souvenirs !
Mais ces pages portent aussi un rêve secret, celui de faire naître des passions et, 
pourquoi pas, des vocations. Les enfants, par leur soif de connaissance et leur 
curiosité instinctive, peuvent être de formidables messagers de notre tradition 
boulangère et de notre gourmandise si française. 
Compagnon du Devoir, Éric a dans son ADN le souci de la transmission. Car 
concevoir « le bon » exige la maîtrise technique, celle qui s’inscrit dans l’art boulanger 
dans ce qu’il a de plus noble. Il sait combien il faut répéter les tours de mains, 
inlassablement, pour imprimer les gestes sûrs de l’artisan. Alors, pourquoi ne 
pas commencer dès le plus jeune âge? Pourquoi ne pas commencer maintenant? 
C’est la proposition à la fois modeste et ambitieuse 
que formule cette nouvelle édition. 
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[image: ]Tu as envie de préparer toi-même un pain, un gâteau ou des biscuits… ? 
Ce livre sera parfait pour te lancer ! 
Commence par choisir ta recette 
1 . 
Certaines sont très simples et rapides, d’autres 
demandent un peu plus de temps : vériﬁe bien 
les temps de préparation et de cuisson.
2 . 
Assure-toi aussi que tu as tous les ingré-
dients, ou que tu peux te les procurer. 
3 . 
Enﬁn, vériﬁe que tu as le matériel néces-
saire (pour certaines recettes, tu peux avoir 
besoin d’un moule spéciﬁque par exemple). 
COMMENT UTILISER 
CE LIVRE
P
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[image: ]Demande à un adulte de t’aider
4 . 
Pour chaque recette, tu auras besoin de l’aide 
d’un adulte, que ce soit pour découper des 
ingrédients, faire une préparation à la cas-
serole, enfourner la recette, etc. 
5 . 
Les étapes qu’il t’est possible de faire tout(e) 
seul(e) sont indiquées dans les paragraphes 
en italique. Mais avant tout, vériﬁe avec un 
adulte que tu t’en sens capable !
Rassemble tous les ingrédients 
et le matériel
6 . 
Avant de commencer, dispose devant toi tous 
les ingrédients dont tu as besoin, ainsi que 
les ustensiles que tu dois utiliser. Ainsi, tu 
n’auras pas besoin de courir partout avec les 
mains pleines de farine pour les retrouver !
Lis bien toute la recette 
avant de commencer
7 . 
Assure-toi d’avoir bien compris ce que tu 
devais faire avant de commencer les prépa-
rations, cela t’évitera de faire des erreurs !
 : PRÉPARATION - : REPOS - : RÉFRIGÉRATION - : CUISSON
Il ne te reste plus qu’à t’amuser et te régaler !Il ne te reste plus qu’à t’amuser et te régaler !
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[image: ]LE MATÉRIEL
DU BOULANGER 
EN HERBE 
Pour préparer les recettes de ce livre, tu auras besoin d’un peu de matériel. 
P
Le matériel de base, 
que tu as sans doute déjà chez toi :
•
Des saladiers et des bolsDes saladiers et des bols pour faire tes mélanges
•
Une balanceUne balance pour peser précisément les 
ingrédients
•
Une spatule, une maryse et un fouetUne spatule, une maryse et un fouet pour bien 
mélanger
•
Un rouleau à pâtisserieUn rouleau à pâtisserie pour étaler les pâtes
•
Un pinceau à pâtisserieUn pinceau à pâtisserie pour dorer les pains 
et brioches
•
Une fourchetteUne fourchette pour piquer les pâtes, une cuillèreune cuillère 
pour mélanger rapidement, 
un couteauun couteau pour 
éplucher ou couper des ingrédients (demande 
à un adulte de réaliser ces étapes)
•
Une casseroleUne casserole pour faire cuire certaines 
préparations (demande à un adulte de réaliser 
ces étapes)
•
Des torchons propresDes torchons propres pour couvrir les pâtes 
à lever
•
Du papier sulfuriséDu papier sulfurisé pour la plaque du four
•
Du film alimentaireDu film alimentaire pour couvrir certaines 
préparations
Le matériel spécifique 
à certaines recettes :
•
Un robot pâtissierUn robot pâtissier (pour pétrir les pâtes ou 
fouetter des préparations), à utiliser sous la 
surveillance d’un adulte
•
Un mixeurUn mixeur pour mixer certaines préparations, 
à utiliser sous la surveillance d’un adulte
•
Des moules:Des moules: à cake, à tarte, à muffins, 
à financiers, à madeleines
•
Des poches munies de douillesDes poches munies de douilles pour réaliser 
de jolies formes
14















[image: ]APPRENDS À FAIRE
TON LEVAIN LIQUIDE
Dans certaines recettes de ce livre, on utilise du levain. Voici comment le réaliser 
toi-même : c’est très simple et tu auras le plaisir de le voir évoluer chaque jour !
P
 : 30 SEC. PENDANT 4 JOURS
140 g de farine de seigle 
+
 100 g de farine de blé T65 
+
 10 g de miel
 
Bon à savoir
La veille de l’utilisation, tu devras le mélanger à nouveau avec de la farine et de l’eau. Par 
exemple, si tu as 200 g de levain, tu devras ajouter 200 g de farine de blé 
T
65 et 200 g d’eau. 
Pour faire du pain, on met entre 10 % et 20 % de levain par rapport au poids de la farine. 
Le levain se conserve au réfrigérateur pendant 24 à 72 h.
Le 
1er
 jour :
Dans un saladier, mélange20g de farine de seigle, 
5g de miel (soit ½ c. à café) et20g d’eau.
Mélange bien: il ne doit rester aucune trace de farine 
dans le fond du saladier.
Laisse reposer à température ambiante pendant 24 h 
en couvrant le saladier d’un torchon propre.
 Le 2
e 
jour :
Ajoute à la pâte préparée la veille 40g de farine de 
seigle, 4 g d’eau et 5g de miel.
Mélange à nouveau en faisant bien attention à ne pas 
avoir de résidu de farine dans le fond. C’est ce qu’on 
appelle «rafraîchir» le levain.
Laisse reposer à température ambiante pendant 24h 
en couvrant le saladier d’un torchon propre.
Le 3
e
 jour :
Ajoute à la pâte rafraîchie la veille 80g de farine de 
seigle et 80g d’eau.
Mélange à nouveau en faisant toujours bien attention 
à ne pas avoir de résidu de farine dans le fond. Laisse 
reposer à température ambiante pendant 24h en cou-
vrant le saladier d’un torchon propre.
 Le 4
e
 jour :
Ajoute dans le saladier 100g de farine de blé T65 et 
100 g d’eau.
Tu obtiens ainsi un levain fini, prêt à être utilisé ! 
Le levain, c'est le bébé du boulanger !
15
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