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En 1996, j’ouvrais ma première boulangerie rue Monge, à Paris. Je l’ignorais alors, 
mais elle ne devait être que la première des ambassadrices du bon pain à travers 
le monde. Ce pain au levain, au parfum de céréales torréfiées – pain associé aux 
saveurs de mon enfance –, je souhaitais le partager avec tous. Depuis cette date, 
de Paris à Tokyo et de New York à Singapour, je n’ai cessé d’enseigner mon savoir- 
faire et de rendre accessible, à tous les gourmands, le bon, le beau, le vrai pain. 
Ce désir de partager et d’enseigner est la raison d’être des Compagnons du Devoir. 
Il ne m’a jamais quitté, de l’école de boulangerie où j’ai été formateur au cœur des 
fournils de la Maison Kayser. « Apprendre et enseigner » : voilà qui pourrait être ma 
devise ! Car je vois chaque journée comme une occasion d’être l’élève d’un homme 
et le professeur d’un autre. 
Cet ouvrage s’inscrit dans cette « philosophie ». Ce que j’ai appris, je souhaite 
désormais l’inculquer au plus grand nombre. Au travers de recettes simples ou 
plus complexes, je donne aux amateurs les moyens de satisfaire leur gourmandise. 
Plaisir simple à déguster seul ou à plusieurs, il y en a pour tous les goûts ! Cakes, 
tartes, financiers, cookies, macarons et autres madeleines vous accompagneront 
au bureau ou en pique-nique, tandis que les fraisiers, opéras, charlottes, millefeuilles 
ou saint-honoré – la plus boulangère des pâtisseries – viendront avantageusement 
clore un repas en famille ou entre amis. 
J’ai voulu faire de ce livre un outil simple qui, pas à pas, guidera ceux qui désirent 
créer de leurs mains une douceur prétexte au partage et à l’amitié. Et comme j’ai 
le souci de ne priver personne, un chapitre sans gluten a été pensé. 
Alors, petits, grands, experts ou amateurs, lancez-vous, 
le plaisir est au bout de la spatule ! 
Avant-propos 
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Nos recettes ont été adaptées pour être réalisées 
facilement dans une cuisine familiale. Elles varient 
du plus simple, le cake du goûter à réaliser avec 
les enfants, au plus élaboré, voire spectaculaire, 
dessert pour les fêtes de famille. 
En feuilletant ce livre, si vous ressentez soudain une 
envie irrésistible de madeleines ou de chouquettes, 
voici quelques conseils de bon sens à avoir en tête 
avant d’attraper votre tablier… 
LE MATÉRIEL 
Les moules 
On ne le répétera jamais assez, cela vaut vraiment 
la peine d’investir dans de bons moules. 
• Choisissez-les en acier inoxydable, que vous 
prendrez soin de toujours bien sécher entre deux 
utilisations (par exemple, avec un petit tour au 
four encore tiède) et de beurrer systématiquement 
et généreusement. 
• Les moules antiadhésifs sont tentants, mais seu- 
lement si vous êtes disposé à les traiter comme la 
prunelle de vos yeux : « Qui a encore coupé la tarte 
dans le moule ? » 
• Et les moules en silicone ? C’est une question de 
goût personnel. Ils ne sont pas forcément pratiques 
en format familial, surtout quand on oublie de dépo- 
ser le moule sur une plaque avant de le remplir. 
De plus, démouler une tarte d’un grand moule en 
silicone peut se révéler… acrobatique. Par contre, ils 
sont indispensables, voire magiques, pour les petits 
formats comme les financiers de la page 46 et les 
petits gâteaux individuels fragiles. Pour parfaitement 
démouler les mi-cuits de la page 26, retournez le 
moule comme une chaussette en poussant avec 
deux doigts en dessous. 
Une plaque en silicone à génoise de 1 cm de pro- 
fondeur est également fort utile. 
Pour reconnaître la qualité, griffez discrètement le 
silicone de l’ongle ; il ne doit pas se rayer. 
• Bannissez les moules à tarte en verre ou en por- 
celaine, qui ne permettent pas à la pâte de dorer ; 
gardez-les pour les clafoutis. 
Les plaques à four 
La lèchefrite du four, une fois recouverte de papier 
sulfurisé, fera office de plaque à biscuits ou génoise. 
Toutefois, pour les biscuits et la pâte feuilletée, 
2 plaques identiques bien plates sans rebord sont 
utiles dès lors que l’on veut cuire sur deux niveaux 
simultanément. 
Le robot 
Si on fait régulièrement de la pâtisserie, un robot 
se révélera indispensable, de préférence muni d’une 
pale et d’un fouet ; sinon, un petit fouet électrique 
et pas mal d’huile de coude pourront faire l’affaire. 
Le mixeur plongeant (ou girafe) 
Le fameux mixeur à soupe présent dans toutes 
les cuisines est incontournable pour émulsionner 
parfaitement les crèmes contenant de la gélatine 
et du beurre en leur donnant une texture satinée 
unique. 
Les cercles ou cadres 
Sans ces accessoires réservés encore récem- 
8 
Quelques conseils 
POUR RÉUSSIR VOS PÂTISSERIES ! 
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ment aux professionnels, point de salut pour les 
entremets, et quel plaisir au démoulage ! Un seul 
cadre et/ou un cercle réglables suffisent amplement, 
et à vous fraisiers et succès de compétition ! 
LES USTENSILES 
Ne commencez pas une recette sans ce petit maté- 
riel incontournable : 
• 1 ou 2 spatules souples (ou « maryses »), dont 
1 très souple et 1 semi-souple. 
• 1 ou 2 fouets, idéalement 1 grand et 1 petit. 
• Au moins 2 pinceaux en silicone (ou en soies 
naturelles, achetés au rayon peinture), l’un d’entre 
eux sera réservé au gras et ils passeront au lave- 
vaisselle. 
• 1 spatule à tartiner métallique. 
• 2 ou 3 poches à douille en plastique lavable (le 
tissu tend à mal sécher ou à macérer), sinon des 
poches à usage unique. 
• 1 série de douilles (au moins 3 diamètres de douilles 
lisses et 2 tailles d’étoile), en acier inoxydable ou 
en plastique. 
Plus spécialisés 
• Pour les éclairs et les choux, 1 douille à fourrer. 
• Pour le saint-honoré et la bûche traditionnelle, des 
douilles spécifiques. 
• L’usage d’un thermomètre à sucre est recom- 
mandé, mais nous donnons quand même, au fil des 
recettes, des conseils pour estimer la température 
à l’ancienne, en versant du sirop chaud dans un bol 
d’eau froide. 
• Les températures et temps de cuisson sont bien 
sûr à adapter en fonction de votre four ; un ther- 
momètre à four peut se substituer aux thermostats 
pas toujours bien étalonnés. 
MÉTHODE 
S’organiser 
On ne commence pas un gâteau sophistiqué à étages 
ou insert le jour même ; il convient de bien respecter 
les indications données dans la recette. 
Avancez le maximum de préparations la veille et 
respectez les temps de repos indiqués, ils sont 
indispensables pour que les crèmes prennent bien. 
Une fois qu’ils sont montés, la plupart de ces gâteaux 
nécessitent de prendre de nouveau plusieurs heures 
au frais, idéalement une nuit (sauf ceux à base de 
pâte feuilletée qui ramollissent au réfrigérateur). 
Gagner du temps 
Beaucoup de recettes peuvent être réalisées en 
multipliant les quantités par 2 ou 3, puis congelées 
avant cuisson. 
• La pâte sablée et la pâte feuilletée crues se 
congèlent très bien. Il suffit de les portionner ou, 
mieux, de les étaler sur des feuilles de papier sul- 
furisé, puis de les rouler et de les emballer (comme 
les pâtes toutes prêtes du commerce). 
• Si l’on a plusieurs moules à tarte, on peut aussi 
étaler la pâte dans les moules et en congeler un 
prêt à garnir et à cuire. 
• Pour les cookies, gardez les rouleaux de pâte au 
congélateur, laissez-les décongeler à moitié avant 
de les portionner et de les cuire à la demande. 
La cuisson à blanc 
C’est l’unique moyen de ne plus jamais avoir de fond 
de pâte à tarte détrempé et aussi d’empêcher la 
pâte de se rétracter à la cuisson. Pour cela, suivez 
les pas à pas de la page 72. 
Les billes de céramique vendues dans les magasins 
spécialisés sont préférables aux haricots secs, trop 
légers après quelques cuissons. On peut aussi utiliser 
des petits cailloux de rivière soigneusement nettoyés. 
9 
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Les gâteaux de tous les jours 
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12 
pour 
6 à 8 
personnes 
Cake 
À LA PISTACHE ET AUX GRIOTTES 
PRÉPARATION : 15 minutes - CUISSON : 45 minutes 
1 moule à cake de 24 à 26 cm 
Les ingrédients 
210 g de sucre en poudre - 3 œufs - 185 g de farine - 1/3 de sachet de levure chimique 
2 pincées de sel - 10 cl de crème liquide entière - 40 g de beurre ramolli - 70 g de pâte de pistache 
70 g de griottes surgelées 
Pour le sirop 
1 cuill. à café de kirsch - 1 cuill. à soupe de sucre en poudre 
ĝ Préchauffez le four à 165 °C (th. 5-6). Mettez 
le sucre et les œufs dans un saladier ou le bol 
d’un robot. Fouettez-les quelques minutes à 
petite vitesse jusqu’à obtenir un mélange bien 
mousseux. 
ĝ Tamisez ensemble lafarine, lalevure et le sel. 
Ajoutez ce mélange aux œufs battus et fouettez 
le tout soigneusement. Incorporez la crème 
liquide. Faites fondre le beurre et incorporez-le 
au mélange avec la pâte de pistache. Fouettez 
jusqu’à obtenir une pâte bien lisse. Incorporez 
les griottes à l’aide d’une spatule souple. 
ĝ Beurrez et farinez le moule à cake. Versez-y 
la pâte et enfournez pour 30 minutes environ. 
Baissez latempérature du fourà 145 °C (th. 4-5) 
et poursuivez la cuisson encore 15 minutes. 
Préparez le sirop. 
ĝ Dans une petite casserole, portez à ébullition 
2 cuillerées à soupe d’eau, le kirsch et le sucre. 
Laissez refroidir. 
ĝ À la sortie du four, badigeonnez de sirop le 
cake encore chaud à l’aide d’un pinceau. 
Vous pouvez vous procurer de la pâte de pistache 
sur Internet ou dans des boutiques spécialisées 
(voir Carnet d’adresses, page 253). 
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14 
pour 
6 à 8 
personnes 
Cake 
AU CITRON CONFIT 
PRÉPARATION : 15 minutes - CUISSON : 45 minutes 
1 moule à cake de 24 à 26 cm 
Les ingrédients 
200 g de sucre en poudre - 3 œufs - 95 g de beurre ramolli - 180 g de farine - 1/2 sachet de levure 
chimique - 10 cl de crème liquide entière. POUR LA PÂTE DE CITRON : 35 g de citron confit - 1 cuill. 
à soupe de jus de citron -1 ½ cuill. à café de zeste de citron râpé. POUR LE SIROP : 2 cuill. à soupe de jus 
de citron - 1 cuill. à soupe de sucre en poudre. POUR LE DÉCOR : 40 g de petits dés de citron confit 
Préparez la pâte de citron. 
ĝ Mettez le citron confit, le jus de citron et le 
zeste dans un hachoir électrique, puis hachez 
le tout quelques instants jusqu’à obtenir une 
pâte pas trop lisse. 
ĝ Préchauffezlefourà165°C(th.5-6).Mettezle 
sucre et les œufs dans unsaladierou le bold’un 
robot. Fouettez-les quelques minutes à petite 
vitesse jusqu’à obtenir un mélange crémeux. 
ĝ Faites fondre le beurre. Tamisez ensemble 
la farine et la levure. Ajoutez ce mélange aux 
œufs battus et fouettez le tout soigneusement. 
Incorporez la crème liquide, puis le beurre 
fondu et enfin la pâte de citron. 
ĝ Beurrez et farinez le moule à cake. Versez-y 
la pâte et enfournez pour 30 minutes environ. 
Baissez latempérature du fourà 145 °C (th. 4-5) 
et poursuivez la cuisson encore 15 minutes. 
Préparez le sirop. 
ĝ Dans une petite casserole, portez à ébullition 
2 cuillerées à soupe d’eau, le jus de citron et le 
sucre. Laissez refroidir. 
ĝ À la sortie du four, badigeonnez de sirop 
le cake encore chaud à l’aide d’un pinceau et 
parsemez de petits dés de citron confit. 
Variante : Cake à l’orange confite 
Remplacez le citron confit, le jus de citron et le zeste de citron par de l’orange confite, du jus d’orange 
et du zeste d’orange. Dans le sirop, remplacez le jus de citron par du Grand Marnier®. 
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pour 
6 à 8 
personnes 
Cake 
AUX FRUITS CONFITS 
16 
PRÉPARATION : 10 minutes - CUISSON : 45 minutes 
1 moule à cake de 24 à 26 cm 
La recette 
ĝ Préchauffezlefourà165°C(th.5-6).Mettezle 
sucre et les œufs dans unsaladierou le bold’un 
robot. Fouettez-les quelques minutes à petite 
vitesse jusqu’à obtenir un mélange bien mous- 
seux.Ajoutez le beurre et fouettez de nouveau. 
ĝ Tamisez ensemble la farine, la levure et le 
sel. Ajoutez ce mélange au contenu du bol et 
fouettez soigneusement. Incorporez le lait, 
puis le rhum et les fruits secs à l’aide d’une 
spatule souple. 
ĝ Beurrez et farinez le moule à cake. Versez-y 
la pâte et enfournez pour 30 minutes environ. 
Baissez latempérature du fourà 145 °C (th. 4-5) 
et poursuivez la cuisson encore 15 minutes. 
Les ingrédients 
• 135 g de sucre en poudre 
• 2 œufs 
• 110 g de beurre ramolli 
• 215 g de farine 
• 1/2 sachet de levure chimique 
• 2 pincées de sel 
• 4 cuill. à soupe de lait 
• 2 cuill. à soupe de rhum 
• 260 g de fruits confits mélangés 
• 55 g de raisins secs 
• 25 g d’orange confite hachée 
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pour 
6 à 8 
personnes 
Cake 
AU PAVOT ET AU CITRON VERT 
La recette 
ĝ Préchauffezlefourà165°C(th.5-6).Mettezle 
sucre et les œufs dans unsaladierou le bold’un 
robot. Fouettez-les quelques minutes à petite 
vitesse jusqu’à obtenir un mélange bien mous- 
seux.Ajoutez le beurre et fouettez de nouveau. 
ĝ Tamisez ensemble la farine, la levure et le 
sel. Ajoutez ce mélange au contenu du bol et 
fouettez soigneusement. Incorporez la crème 
liquide.Ajoutez les zestes, les graines de pavot 
et l’huile, puis mélangez de nouveau. 
ĝ Beurrez et farinez le moule à cake. Versez-y 
la pâte et enfournez pour 30 minutes environ. 
Baissez latempérature du fourà 145 °C (th. 4-5) 
et poursuivez la cuisson encore 15 minutes. 
Les ingrédients 
• 240 g de sucre en poudre 
• 3 œufs 
• 40 g de beurre ramolli 
• 185 g de farine 
• 1 sachet de levure chimique 
• 2 pincées de sel 
• 10 cl de crème liquide entière 
• le zeste de 2 citrons verts 
• 25 g de graines de pavot 
• 2 ½ cuill. à soupe d’huile de tournesol 
PRÉPARATION : 15 minutes - CUISSON : 45 minutes 
1 moule à cake de 24 à 26 cm 
18 
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pour 
6 à 8 
personnes 
Cake 
COCO-RHUM 
20 
PRÉPARATION : 15 minutes - CUISSON : 40 minutes 
1 moule à cake de 24 à 26 cm 
La recette 
ĝ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mettez 
le sucre et le beurre dans un saladier ou le bol 
d’un robot. Fouettez-les quelques minutes à 
petite vitesse jusqu’à obtenir un mélange bien 
crémeux. Incorporez les œufs un par un sans 
cesser de fouetter. 
ĝ Tamisez ensemble la farine, la fécule et la 
levure. Ajoutez ce mélange aux œufs battus et 
fouettez soigneusement, puis ajoutez la noix 
de coco. Incorporez le rhum, le lait de coco et 
enfin la crème liquide. 
ĝ Beurrez et farinez le moule à cake. Versez-y 
la pâte et enfournez pour 25 minutes environ. 
Baissezlatempératuredufourà160°C(th.5-6) 
et poursuivez la cuisson encore 15 minutes. 
Préparez le sirop. 
ĝ Dans une petite casserole, portez à ébullition 
2 cuillerées à soupe d’eau, laliqueuret le sucre. 
Laissez refroidir. 
ĝ À la sortie du four, badigeonnez de sirop 
le cake encore chaud à l’aide d’un pinceau et 
parsemez-le de noix de coco râpée. 
Les ingrédients 
• 150 g de sucre en poudre 
• 90 g de beurre ramolli 
• 2 œufs 
• 140 g de farine 
• 45 g de fécule de maïs 
• 1/2 sachet de levure chimique 
• 75 g de noix de coco râpée 
• 2 ½ cuill. à soupe de rhum 
• 3 cuill. à soupe de lait de coco 
• 6 cl de crème liquide entière 
Pour le sirop 
• 1 cuill. à soupe de liqueur Malibu® 
• 1 cuill. à soupe de sucre en poudre 
Pour le décor 
• 1 cuill. à soupe de noix de coco râpée 
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22 
Pour 
6 à 8 
personnes 
Cake 
AU CHOCOLAT 
PRÉPARATION : 15 minutes - CUISSON : 45 minutes 
1 moule à cake de 24 à 26 cm 
Les ingrédients 
160 g de sucre glace - 20 g de sucre en poudre - 3 œufs - 180 g de beurre ramolli - 165 g de farine 
40 g de cacao en poudre - 35 g de noisettes en poudre - 3/4 de sachet de levure chimique 
2 pincées de sel - 1 cuill. à soupe de crème liquide entière - 165 g de chocolat noir, en pépites ou concassé 
grossièrement au couteau 
Pour le sirop 
1 cuill. à soupe de rhum - 1 cuill. à soupe de sucre en poudre 
ĝ Préchauffez le four à 165 °C (th. 5-6). Mettez 
le sucre glace, le sucre en poudre et les œufs 
dans un saladier ou le bol d’un robot. Fouettez- 
les quelques minutes à petite vitesse jusqu’à 
obtenir un mélange bien mousseux. Ajoutez 
le beurre et fouettez de nouveau. 
ĝ Tamisez ensemble la farine, le cacao, les noi- 
settes, la levure et le sel. Ajoutez ce mélange 
au contenu du bol et fouettez soigneusement. 
Incorporez la crème liquide, puis le chocolat à 
l’aide d’une spatule souple. 
ĝ Beurrez et farinez le moule à cake. Versez-y 
la pâte et enfournez pour 30 minutes environ. 
Baissez latempérature du fourà 145 °C (th. 4-5) 
et poursuivez la cuisson encore 15 minutes. 
Préparez le sirop. 
ĝ Dans une petite casserole, portez à ébullition 
2 cuillerées à soupe d’eau, le rhum et le sucre. 
Laissez refroidir. 
ĝ À la sortie du four, badigeonnez de sirop le 
cake encore chaud à l’aide d’un pinceau. 
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pour 
6 à 8 
personnes 
Mi-cuit 
AU CHOCOLAT 
26 
ĝ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6), de préfé- 
rence en mode « chaleur tournante ». Cassez 
le chocolat et coupez le beurre en morceaux, 
puis faites-les fondre au bain-marie. Mélan- 
gez soigneusement au fouet et retirez du feu. 
Dans un bol, fouettez les œufs avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse et soit 
bien mousseux. 
ĝ Versez les œufs sur le chocolat fondu en 
remuantbienaufouet.Incorporezdélicatement 
la farine tamisée à l’aide d’une spatule souple. 
ĝ Beurrezetfarinezlemouleàmanqué.Versez- 
y la pâte et enfournez pour 12 à 14 minutes (ou 
8minutessivousutilisezdesmoulesindividuels). 
ĝ Laissez tiédir, puis démoulez le gâteau sur 
une grille. 
PRÉPARATION : 10 minutes - CUISSON : 8 ou 12 à 14 minutes selon la taille 
1 moule à manqué de 18 cm de diamètre ou 6 moules individuels de 8 cm de diamètre 
Les ingrédients 
150 g de chocolat noir à 65 % de cacao - 135 g de beurre - 4 œufs - 170 g de sucre en poudre 
60 g de farine tamisée 
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1 
2 
3 
Cheesecake 
pour 
6 à 8 
personnes 
28 
- RECETTE EN PAS À PAS - 
PRÉPARATION : 15 minutes - CUISSON : 1 heure et 10 minutes - RÉFRIGÉRATION : 1 nuit 
1 moule à cheesecake à fond démontable 
ou 1 moule à manqué à fond amovible de 18 à 20 cm de diamètre 
La recette 
La veille, préparez la base. 
ĝ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). 
ĝ Mettez le beurre et la cassonade dans un 
saladier 
1 
. 
ĝ Ajoutez les amandes, puis la farine 
2 
. 
ĝ Pétrissez d’abord dans le saladier, puis sur 
le plan de travail 
3 
. 
ĝ Déposez lapâte dans le fonddu moule à chee- 
secake. Remontez-la légèrement sur les bords 
en pressant avec les doigts 
4 
et enfournez 
pour 10 minutes 
5 
. 
Préparez la garniture. 
ĝ Dans unbol, mettez le fromage blanc, le sucre 
et le Philadelphia 
® 
6 
, puis fouettez jusqu’à 
obtenirunmélange homogène 
7 
. Incorporez 
les œufs un par un 
8 
, puis ajoutez la vanille 
et mélangez bien 
9 
. 
ĝ Sortez le fond du four 
10 
et baissez la tem- 
pérature à 140 °C (th. 4-5). Versez le mélange 
sur le fond de pâte 
11 
, puis enfournez pour 
1 heure environ en arrêtant la cuisson dès que 
le tour de la garniture commence à se fissurer. 
ĝ Laissez refroidir dans le four, puis placez au 
réfrigérateur jusqu’au lendemain. 
Vous pouvez décorer ce gâteau avec des fruits 
de saison, rouges de préférence, et le servir avec 
un coulis. 
Pour la base 
• 105 g de beurre ramolli 
• 105 g de cassonade 
• 105 g d’amandes en poudre 
• 105 g de farine 
Pour la garniture 
• 180 g de fromage blanc lisse 
• 180 g de sucre en poudre 
• 400 g de fromage à la crème type Philadelphia® 
• 3 œufs 
• 1 cuill. à café de vanille liquide 
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