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E​ ​
n​ ​permettant​ ​d’allier​ ​gain​ ​de​ ​temps,​ ​facilité​ ​à​ ​cuisiner​ ​et​ ​manger​ ​sain,​ ​les​ ​
robots​ ​pâtissiers​ ​se​ ​sont​ ​imposés​ ​depuis​ ​de​ ​nombreuses​ ​années​ ​comme​ ​de​ ​
véritables​ ​indispensables​ ​en​ ​cuisine.
S’ils​ ​sont​ ​particulièrement​ ​réputés​ ​pour​ ​la​ ​préparation​ ​des​ ​blancs​ ​en​ ​neige,​ ​des​ ​
pâtes​ ​levées​ ​ou​ ​des​ ​gâteaux,​ ​ils​ ​permettent​ ​en​ ​réalité​ ​de​ ​réaliser​ ​en​ ​un​ ​tour​ ​de​ ​
main​ ​une​ ​multitude​ ​de​ ​recettes,​ ​sucrées​ ​ou​ ​salées!
Les​ ​robots​ ​pâtissiers​ ​existent​ ​dans​ ​toute​ ​une​ ​gamme​ ​de​ ​prix​ ​et​ ​de​ ​couleurs.​ ​
Pour​ ​faire​ ​votre​ ​choix,​ ​essayez​ ​de​ ​déterminer​ ​à​ ​quel​ ​rythme​ ​vous​ ​serez​ ​amené​ ​à​ ​
l’utiliser:​ ​un​ ​modèle​ ​de​ ​base​ ​sera​ ​sufﬁsant​ ​pour​ ​un​ ​cuisiner​ ​occasionnel.​ ​Prêtez​ ​
également​ ​attention​ ​à​ ​la​ ​contenance​ ​du​ ​bol:​ ​si​ ​vous​ ​avez​ ​l’habitude​ ​de​ ​préparer​ ​
des​ ​plats​ ​familiaux,​ ​mieux​ ​vaut​ ​opter​ ​pour​ ​un​ ​modèle​ ​grand​ ​format.​ ​La​ ​contenance​ ​
moyenne​ ​se​ ​situe​ ​généralement​ ​entre​ ​4​ ​et​ ​5litres.​ ​
Vous​ ​trouverez​ ​dans​ ​ce​ ​livre​ ​plus​ ​de​ ​140​ ​recettes,​ ​réparties​ ​dans​ ​2​ ​chapitres​ ​:​ ​
•​ ​Les​ ​recettes​ ​sucrées,​ ​avec​ ​les​ ​incontournables​ ​recettes​ ​de​ ​base,​ ​biscuits​ ​et​ ​
gâteaux​ ​mais​ ​aussi​ ​des​ ​cakes​ ​et​ ​tartes,​ ​des​ ​crèmes,​ ​des​ ​mousses,​ ​des​ ​beignets...
•​ ​Les​ ​recettes​ ​salées,​ ​avec​ ​les​ ​pains​ ​et​ ​différentes​ ​pâtes​ ​de​ ​base,​ ​des​ ​apéritifs,​ ​des​ ​
cakes,​ ​des​ ​pâtes​ ​fraîches,​ ​des​ ​purées...​ ​mais​ ​aussi​ ​des​ ​beurres​ ​et​ ​des​ ​sauces,​ ​avec​ ​
des​ ​idées​ ​de​ ​recettes​ ​pour​ ​les​ ​accompagner!
Attribuez​ ​à​ ​votre​ ​robot​ ​une​ ​place​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​de​ ​votre​ ​cuisine​ ​aﬁn​ ​de​ ​
l’avoir​ ​toujours​ ​à​ ​portée​ ​de​ ​main!
QUELS​ ​AVANTAGES​ ​?
•​ ​Un​ ​véritable​ ​gain​ ​de​ ​temps:​ ​rien​ ​de​ ​plus​ ​rapide​ ​que​ ​de​ ​déposer​ ​les​ ​ingrédients​ ​
dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​et​ ​de​ ​le​ ​laisser​ ​fouetter​ ​ou​ ​pétrir​ ​pendant​ ​que​ ​vous​ ​vous​ ​attelez​ ​
à​ ​la​ ​suite​ ​de​ ​la​ ​préparation​ ​de​ ​la​ ​recette.​ ​
•​ ​Des​ ​efforts​ ​limités:​ ​pétrir​ ​une​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​pain​ ​demande​ ​du​ ​temps​ ​et​ ​de​ ​l’énergie.​ ​
Équipé​ ​du​ ​crochet,​ ​le​ ​robot​ ​fera​ ​le​ ​travail​ ​fatiguant​ ​à​ ​votre​ ​place,​ ​d’autant​ ​plus​ ​si​ ​
vous​ ​devez​ ​préparer​ ​des​ ​quantités​ ​importantes​ ​de​ ​pâte.​ ​
•​ ​Des​ ​préparations​ ​réussies​ ​à​ ​tous​ ​les​ ​coups:​ ​il​ ​n’est​ ​pas​ ​toujours​ ​facile​ ​de​ ​réussir​ ​
ses​ ​blancs​ ​en​ ​neige​ ​ou​ ​sa​ ​pâte​ ​à​ ​pain.​ ​Les​ ​ustensiles​ ​adaptés​ ​du​ ​robot​ ​permettent​ ​
d’obtenir​ ​des​ ​résultats​ ​optimisés​ ​:​ ​son​ ​fouet,​ ​plus​ ​large​ ​et​ ​plus​ ​gros​ ​que​ ​celui​ ​d’un​ ​
fouet​ ​électrique​ ​classique,​ ​permet​ ​d’incorporer​ ​davantage​ ​d’air​ ​et​ ​de​ ​mieux​ ​monter​ ​
les​ ​préparations.​ ​Son​ ​crochet,​ ​avec​ ​sa​ ​forme​ ​recourbée,​ ​permet​ ​quant​ ​à​ ​lui​ ​une​ ​
meilleure​ ​homogénéité​ ​et​ ​pénétration​ ​de​ ​la​ ​levure.
Introduction​ ​
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LES​ ​USTENSILES
Il​ ​existe​ ​de​ ​très​ ​nombreux​ ​ustensiles​ ​
pouvant​ ​être​ ​ajoutés​ ​aux​ ​robots​ ​
pâtissiers​ ​selon​ ​les​ ​différents​ ​usages​ ​
souhaités:​ ​hachoirs,​ ​râpes,​ ​passoires​ ​à​ ​
fruits,​ ​moulins​ ​à​ ​céréales…​ ​
Cependant,​ ​les​ ​plus​ ​courants,​ ​
généralement​ ​fournis​ ​avec​ ​tous​ ​les​ ​
modèles,​ ​seront​ ​ceux​ ​qui​ ​vous​ ​serviront​ ​
le​ ​plus​ ​souvent​ ​et​ ​que​ ​nous​ ​utiliserons​ ​
dans​ ​ces​ ​recettes:
•​ ​Le​ ​bol​ ​en​ ​acier​ ​inoxydable,​ ​dans​ ​
lequel​ ​réaliser​ ​toutes​ ​les​ ​préparations,​ ​
de​ ​contenance​ ​variable​ ​selon​ ​les​ ​
modèles.​ ​Il​ ​est​ ​souvent​ ​accompagné​ ​
d’un​ ​couvercle​ ​anti-projections.
•​ ​Le​ ​fouet,​ ​utilisé​ ​pour​ ​toutes​ ​les​ ​
préparations​ ​liquides​ ​que​ ​l’on​ ​
souhaite​ ​mélanger,​ ​faire​ ​mousser​ ​ou​ ​
aérer​ ​comme​ ​les​ ​œufs,​ ​la​ ​crème,​ ​etc.​ ​
Il​ ​est​ ​parfait​ ​pour​ ​des​ ​chantilly​ ​ou​ ​des​ ​
meringues.​ ​
•​ ​Le​ ​crochet,​ ​utilisé​ ​pour​ ​pétrir​ ​des​ ​
préparations​ ​lourdes,​ ​notamment​ ​
les​ ​pâtes​ ​épaisses​ ​comme​ ​la​ ​pâte​ ​
feuilletée​ ​et​ ​les​ ​pâtes​ ​levées​ ​(brioche,​ ​
pain,​ ​pain​ ​au​ ​lait...).
•​ ​Le​ ​batteur​ ​plat,​ ​également​ ​appelé​ ​
feuille​ ​en​ ​raison​ ​de​ ​sa​ ​forme,​ ​utilisé​ ​
pour​ ​les​ ​pâtes​ ​molles​ ​(comme​ ​la​ ​pâte​ ​
sablée,​ ​les​ ​pâtes​ ​à​ ​gâteaux,​ ​etc.)​ ​
résistantes,​ ​mais​ ​aussi​ ​plus​ ​fragiles.
LES​ ​VITESSES
Les​ ​vitesses​ ​varient​ ​selon​ ​les​ ​différents​ ​
modèles​ ​de​ ​robots​ ​pâtissiers.​ ​
Les​ ​recettes​ ​de​ ​ce​ ​livre​ ​indiquent​ ​des​ ​
intensités​ ​de​ ​vitesse​ ​aﬁn​ ​de​ ​s’adapter​ ​
aux​ ​réglages​ ​proposés​ ​par​ ​les​ ​
différents​ ​modèles.
Vous​ ​trouverez​ ​ci-dessous​ ​les​ ​
équivalences​ ​pour​ ​un​ ​robot​ ​pâtissier​ ​
KitchenAid:
•​ ​La​ ​vitesse​ ​minimale​ ​équivaut​ ​à​ ​la​ ​
position​ ​1,
•​ ​La​ ​vitesse​ ​faible​ ​équivaut​ ​à​ ​la​ ​
position​ ​2,
•​ ​La​ ​vitesse​ ​moyenne​ ​équivaut​ ​à​ ​la​ ​
position​ ​4,
•​ ​La​ ​vitesse​ ​élevée​ ​équivaut​ ​à​ ​la​ ​
position​ ​6,
•​ ​La​ ​vitesse​ ​rapide​ ​équivaut​ ​à​ ​la​ ​
position​ ​8,
•​ ​La​ ​vitesse​ ​maximale​ ​équivaut​ ​à​ ​la​ ​
position​ ​10.
QUELQUES​ ​CONSEILS​ ​D’ENTRETIEN
Pour​ ​qu’il​ ​dure​ ​le​ ​plus​ ​longtemps​ ​
possible,​ ​il​ ​est​ ​important​ ​d’entretenir​ ​
correctement​ ​votre​ ​robot.​ ​Vous​ ​
pouvez​ ​rincer​ ​à​ ​l’eau​ ​les​ ​différents​ ​
accessoires,​ ​bols​ ​et​ ​ustensiles.​ ​En​ ​
revanche,​ ​pour​ ​le​ ​robot​ ​pâtissier​ ​
en​ ​lui-même​ ​(socle,​ ​moteur…),​ ​
privilégiez​ ​le​ ​nettoyage​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
éponge​ ​humide.​ ​
Par​ ​ailleurs,​ ​n’oubliez​ ​pas​ ​de​ ​respecter​ ​
quelques​ ​règles​ ​basiques​ ​de​ ​sécurité:​ ​
débranchez​ ​le​ ​robot​ ​pâtissier​ ​avant​ ​
manipulation,​ ​et​ ​attendez​ ​toujours​ ​son​ ​
arrêt​ ​complet​ ​avant​ ​de​ ​toucher​ ​aux​ ​
ustensiles.​ ​
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12​ ​•​ ​Recettes​ ​de​ ​base
Pour​ ​une​ ​version​ ​sucrée​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​brisée,​ ​
ajoutez​ ​30​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule.
Pâte​ ​brisée
PRÉPARATION:​ ​10​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION:​ ​2​ ​H
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
BATTEUR​ ​PLAT​ ​(FEUILLE)
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pâte
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​190​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
•​ ​5​ ​g​ ​(1​ ​c.​ ​à​ ​café)​ ​
de​ ​sel​ ​ﬁn
•​ ​5​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​frais​ ​entier​ ​
ou​ ​d’eau
Versez​ ​la​ ​farine​ ​tamisée​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​
du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​plat,​ ​ajoutez​ ​
le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​cubes​ ​et​ ​la​ ​pincée​ ​
de​ ​sel.​ ​Mélangez​ ​à​ ​vitesse​ ​lente​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​prenne​ ​un​ ​aspect​ ​
de​ ​sable.​ ​Versez​ ​ensuite​ ​l’eau​ ​(ou​ ​le​ ​lait)​ ​
et​ ​mélangez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​forme​ ​
une​ ​boule.​ ​
Enveloppez-la​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​
et​ ​laissez-la​ ​reposer​ ​2h​ ​au​ ​frais​ ​(4°C)​ ​
avant​ ​de​ ​l'abaisser​ ​au​ ​rouleau​ ​
à​ ​pâtisserie.​ ​















[image: ]côté​ ​sucré
•​ ​13Recettes​ ​de​ ​base
Le​ ​repos​ ​des​ ​pâtes​ ​au​ ​frais​ ​les​ ​détend,​ ​les​ ​rend​ ​souples​ ​
et​ ​malléables.​ ​Elles​ ​s’abaissent​ ​ensuite​ ​très​ ​facilement​ ​
et​ ​ne​ ​se​ ​rétractent​ ​pas​ ​pendant​ ​la​ ​cuisson.​ ​
Pâte​ ​sablée
PRÉPARATION:​ ​10​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION:​ ​1​ ​H
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
BATTEUR​ ​PLAT​ ​(FEUILLE)
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pâte
•​ ​1​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
•​ ​1​ ​œuf
Fendez​ ​la​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​et​ ​grattez​ ​
les​ ​graines.​ ​Mélangez​ ​les​ ​graines​ ​
de​ ​vanille​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​
Tamisez​ ​la​ ​farine​ ​directement​ ​au-dessus​ ​
du​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​plat.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux​ ​et​ ​
ajoutez-le​ ​à​ ​la​ ​farine,​ ​mélangez​ ​à​ ​vitesse​ ​
lente​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​préparation​ ​soit​ ​
sableuse​ ​et​ ​qu’il​ ​ne​ ​reste​ ​plus​ ​de​ ​morceaux​ ​
de​ ​beurre.
Cassez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​
toujours​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​plat​ ​et​ ​versez​ ​
le​ ​sucre​ ​parfumé​ ​à​ ​la​ ​vanille.​ ​Mélangez​ ​
à​ ​vitesse​ ​lente​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​
soit​ ​homogène.
Roulez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​boule,​ ​aplatissez-la​ ​
légèrement​ ​entre​ ​vos​ ​mains​ ​puis​ ​
enveloppez-la​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.​ ​
Laissez-la​ ​reposer​ ​1h​ ​au​ ​moins​ ​au​ ​frais​ ​
(4°C)​ ​avant​ ​de​ ​l'abaisser​ ​au​ ​rouleau​ ​
à​ ​pâtisserie.
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Pâte​ ​feuilletée
PRÉPARATION:​ ​30​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION:​ ​10​ ​H
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
CROCHET
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pâte
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​gruau
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​ordinaire
•​ ​7​ ​g​ ​(1/2​ ​c.​ ​à​ ​soupe)​ ​
de​ ​sel​ ​ﬁn
•​ ​10​ ​cl​ ​d’eau​ ​froide
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
de​ ​très​ ​bonne​ ​qualité​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​crochet,​ ​
mettez​ ​les​ ​farines​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​dissous​ ​dans​ ​
de​ ​l’eau​ ​froide.​ ​Mélangez​ ​à​ ​vitesse​ ​lente​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​37g​ ​de​ ​beurre​ ​fondu​ ​et​ ​
mélangez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​
homogène.​ ​Formez​ ​une​ ​boule,​ ​aplatissez-la,​ ​
enveloppez-la​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​
et​ ​réservez​ ​2h​ ​au​ ​frais​ ​(4°C).
Coupez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​
morceaux​ ​dans​ ​une​ ​terrine​ ​et​ ​ramollissez-
le​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’il​ ​ait​ ​la​ ​même​ ​consistance​ ​
que​ ​la​ ​pâte.​ ​Lorsque​ ​la​ ​pâte​ ​a​ ​reposé,​ ​
farinez​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​et​ ​étalez-la​ ​au​ ​
rouleau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​sur​ ​une​ ​épaisseur​ ​
de​ ​2​ ​cm,​ ​en​ ​laissant​ ​plus​ ​d’épaisseur​ ​
au​ ​centre​ ​que​ ​sur​ ​les​ ​bords.​ ​Étalez-la​ ​
en​ ​formant​ ​un​ ​carré​ ​et​ ​posez​ ​le​ ​beurre​ ​
ramolli​ ​au​ ​centre.​ ​Repliez​ ​chaque​ ​coin​ ​
sur​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​façon​ ​à​ ​obtenir​ ​un​ ​
«pâton»​ ​carré.​ ​Abaissez-le​ ​en​ ​un​ ​
rectangle​ ​3​ ​fois​ ​plus​ ​long​ ​que​ ​large.​ ​
Repliez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​3,​ ​comme​ ​pour​ ​former​ ​
une​ ​enveloppe​ ​rectangulaire:​ ​vous​ ​avez​ ​
donné​ ​le​ ​premier​ ​«tour».​ ​Réservez​ ​
2h​ ​au​ ​frais.​ ​
Tournez​ ​le​ ​pâton​ ​de​ ​90°,​ ​abaissez-le​ ​
en​ ​un​ ​rectangle​ ​de​ ​même​ ​taille​ ​que​ ​
le​ ​précédent,​ ​repliez​ ​en​ ​3:​ ​c’est​ ​le​ ​
deuxième​ ​tour.​ ​Laissez​ ​de​ ​nouveau​ ​
reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​1h​ ​
au​ ​frais.​ ​Procédez​ ​de​ ​la​ ​même​ ​façon​ ​
jusqu’à​ ​avoir​ ​fait​ ​6tours,​ ​2​ ​par​ ​2,​ ​en​ ​
laissant​ ​à​ ​chaque​ ​fois​ ​reposer​ ​2h​ ​
au​ ​frais.​ ​Conservez​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​frais​ ​
jusqu’au​ ​moment​ ​de​ ​l’emploi.​ ​
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•​ ​15Recettes​ ​de​ ​base
Pâte​ ​sucrée
PRÉPARATION:​ ​15​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION:​ ​2​ ​H
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
BATTEUR​ ​PLAT​ ​(FEUILLE)
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pâte
•​ ​210​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​85​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​1/2​ ​gousse​ ​de​ ​vanille
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
•​ ​25​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​d’amandes
•​ ​4​ ​g​ ​(1​ ​petite​ ​c.​ ​à​ ​café)​ ​
de​ ​sel​ ​ﬁn
Tamisez​ ​séparément​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​
glace​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​2​ ​passoires​ ​posées​ ​sur​ ​
des​ ​saladiers.​ ​
Cassez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​
Fendez​ ​la​ ​demi-gousse​ ​de​ ​vanille​ ​et​ ​
grattez​ ​les​ ​graines.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​
petits​ ​morceaux,​ ​mettez-le​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​
du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​plat.​ ​Mélangez​ ​
à​ ​vitesse​ ​moyenne​ ​pour​ ​bien​ ​l’assouplir,​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​successivement​ ​le​ ​sucre​ ​
glace,​ ​la​ ​poudre​ ​d’amandes,​ ​le​ ​sel,​ ​les​ ​
graines​ ​de​ ​vanille,​ ​l’œuf​ ​et​ ​enﬁn​ ​la​ ​farine,​ ​
en​ ​mélangeant​ ​chaque​ ​fois​ ​à​ ​vitesse​ ​lente​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​nouvel​ ​ingrédient​ ​soit​ ​
bien​ ​incorporé.​ ​
Formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​aplatissez-la​ ​entre​ ​
vos​ ​mains.​ ​Enveloppez-la​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​
alimentaire​ ​et​ ​laissez-la​ ​reposer​ ​2h​ ​
au​ ​frais​ ​(4°C).​ ​Conservez​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​frais​ ​
jusqu’au​ ​moment​ ​de​ ​l’emploi.​ ​
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16​ ​•​ ​Recettes​ ​de​ ​base
Pour​ ​des​ ​chouquettes,​ ​comptez​ ​30​ ​minutes​ ​
de​ ​cuisson​ ​environ​ ​à​ ​180​ ​°C.
Pâte​ ​à​ ​choux
PRÉPARATION:​ ​15​ ​MIN
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
CROCHET
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pâte
•​ ​8​ ​cl​ ​d’eau
•​ ​10​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​frais​ ​entier
•​ ​4​ ​g​ ​(1​ ​petite​ ​c.​ ​à​ ​café)​ ​
de​ ​sel​ ​ﬁn
•​ ​4​ ​g​ ​(1​ ​petite​ ​c.​ ​à​ ​café)​ ​
de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​3​ ​œufs
Versez​ ​l’eau​ ​et​ ​le​ ​lait​ ​frais​ ​dans​ ​une​ ​
casserole;​ ​ajoutez​ ​le​ ​sel,​ ​le​ ​sucre​ ​
et​ ​le​ ​beurre.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition​ ​en​ ​
remuant​ ​avec​ ​une​ ​spatule.
Ajoutez​ ​toute​ ​la​ ​farine​ ​en​ ​une​ ​seule​ ​
fois.​ ​Tournez​ ​énergiquement​ ​avec​ ​la​ ​
spatule​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​lisse​ ​
et​ ​homogène.​ ​Lorsqu’elle​ ​se​ ​détache​ ​
des​ ​parois​ ​et​ ​du​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​casserole,​ ​
continuez​ ​de​ ​remuer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​
2​ ​ou​ ​3min​ ​aﬁn​ ​de​ ​la​ ​dessécher​ ​un​ ​peu.​ ​
Placez-la​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​
du​ ​crochet​ ​et​ ​versez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​
à​ ​un,​ ​en​ ​veillant​ ​à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​premier​ ​
soit​ ​parfaitement​ ​incorporé​ ​avant​ ​d’ajouter​ ​
le​ ​suivant.​ ​Mélangez​ ​toujours​ ​à​ ​vitesse​ ​
lente.
Lorsque​ ​la​ ​pâte​ ​forme​ ​un​ ​ruban,​ ​cela​ ​
signiﬁe​ ​qu’elle​ ​est​ ​prête.​ ​Mettez-la​ ​dans​ ​
une​ ​poche​ ​à​ ​douille​ ​et​ ​déposez-la​ ​sur​ ​une​ ​
plaque​ ​à​ ​pâtisserie​ ​selon​ ​la​ ​forme​ ​que​ ​
vous​ ​souhaitez,​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​boudin,​ ​
par​ ​exemple,​ ​pour​ ​les​ ​éclairs.
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Crème​ ​au​ ​beurre
PRÉPARATION:​ ​15​ ​MIN
CUISSON:​ ​5​ ​MIN
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
FOUET
Pour​ ​6​ ​personnes
•​ ​6​ ​cl​ ​d’eau​ ​
•​ ​180​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​90​ ​g​ ​de​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​
•​ ​270​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​doux​ ​
Mettez​ ​l’eau​ ​en​ ​premier​ ​dans​ ​une​ ​petite​ ​
casserole​ ​et​ ​versez-y​ ​le​ ​sucre.​ ​Portez​ ​
doucement​ ​à​ ​ébullition.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​
quelques​ ​instants​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​
bulles​ ​épaississent​ ​un​ ​peu.
Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​fouet,​ ​faites​ ​
mousser​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​à​ ​vitesse​ ​
moyenne.​ ​Versez​ ​le​ ​sucre​ ​doucement​ ​
sur​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs.​ ​Continuez​ ​à​ ​
fouetter​ ​tout​ ​en​ ​versant​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​
jusqu’à​ ​complet​ ​refroidissement​ ​de​ ​la​ ​
meringue.​ ​Débarrassez​ ​dans​ ​un​ ​saladier.
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux​ ​et​ ​
faites-le​ ​chauffer​ ​au​ ​bain-marie.​ ​Arrêtez​ ​
de​ ​cuire​ ​lorsque​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​beurre​ ​est​ ​
fondu.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​quelques​ ​minutes​ ​
avant​ ​de​ ​verser​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​propre​ ​du​ ​
robot.​ ​Actionnez​ ​la​ ​vitesse​ ​lente​ ​pour​ ​
lisser​ ​le​ ​beurre:​ ​le​ ​mélange​ ​doit​ ​
être​ ​homogène.​ ​
Mélangez​ ​ensuite​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​la​ ​meringue​ ​
dans​ ​le​ ​beurre,​ ​avec​ ​le​ ​fouet​ ​du​ ​robot​ ​à​ ​
vitesse​ ​minimale.​ ​Lissez​ ​bien​ ​le​ ​mélange.​ ​
Incorporez​ ​l’autre​ ​moitié​ ​de​ ​la​ ​meringue​ ​
délicatement​ ​avec​ ​une​ ​spatule​ ​souple​ ​
pour​ ​garder​ ​de​ ​la​ ​légèreté.​ ​
Servez​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​beurre​ ​aussitôt.
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Vous​ ​pouvez​ ​préparer​ ​la​ ​crème​ ​d’amandes​ ​la​ ​veille:​ ​recouvrez-la​ ​
d’un​ ​lm​ ​alimentaire​ ​et​ ​réservez-la​ ​au​ ​frais.
Crème​ ​d’amande
PRÉPARATION:​ ​10​ ​MIN
USTENSILES​ ​UTILISÉS:​ ​
BATTEUR​ ​PLAT​ ​(FEUILLE)​ ​
+​ ​FOUET
Pour​ ​6​ ​personnes
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
•​ ​2​ ​œufs​ ​
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​d’amandes
Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​plat,​ ​
travaillez​ ​le​ ​beurre​ ​à​ ​vitesse​ ​moyenne​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​qu’il​ ​devienne​ ​mou.
Changez​ ​d’ustensile​ ​pour​ ​le​ ​fouet,​ ​ajoutez​ ​
le​ ​sucre​ ​et​ ​mélangez​ ​à​ ​vitesse​ ​maximale.​ ​
Puis​ ​versez​ ​un​ ​à​ ​un​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​fouettant​ ​
à​ ​chaque​ ​fois​ ​à​ ​vitesse​ ​moyenne​ ​pour​ ​que​ ​
le​ ​mélange​ ​devienne​ ​mousseux.
Incorporez​ ​la​ ​poudre​ ​d’amandes​ ​et​ ​
mélangez​ ​bien​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​crème​ ​
homogène.
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La​ ​crème​ ​Chantilly​ ​ne​ ​se​ ​conserve​ ​que​ ​quelques​ ​heures​ ​
au​ ​frais.​ ​
Crème​ ​Chantilly
PRÉPARATION:​ ​10​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION:​ ​2​ ​H
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
FOUET
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​crème
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
entière​ ​pasteurisée
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
Entreposez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​2h​ ​au​ ​moins​ ​
au​ ​frais(4°C).​ ​Placez​ ​également​ ​le​ ​bol​ ​
et​ ​le​ ​fouet​ ​du​ ​robot​ ​au​ ​frais.
Versez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​froid​ ​
du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​fouet​ ​et​ ​fouettez-la​ ​à​ ​
vitesse​ ​moyenne.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​sucre,​ ​en​ ​le​ ​
versant​ ​en​ ​pluie,​ ​lorsque​ ​la​ ​crème​ ​est​ ​
encore​ ​neigeuse​ ​mais​ ​qu’elle​ ​commence​ ​
déjà​ ​à​ ​monter.​ ​Arrêtez​ ​de​ ​travailler​ ​la​ ​crème​ ​
dès​ ​qu’elle​ ​est​ ​ferme.​ ​Au-delà,​ ​elle​ ​se​ ​
déferait​ ​et​ ​se​ ​transformerait​ ​en​ ​beurre.​ ​
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Pâte​ ​d’amande
PRÉPARATION:​ ​25​ ​MIN
CUISSON:​ ​15​ ​MIN
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
BATTEUR​ ​PLAT​ ​(FEUILLE)
Pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pâte
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​glucose
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​d’amande
•​ ​5​ ​gouttes​ ​de​ ​colorant
•​ ​Sucre​ ​glace
Faites​ ​cuire​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​glucose​ ​
dans​ ​15cl​ ​d’eau,​ ​jusqu’au​ ​petit​ ​boulé:​ ​
lorsqu’une​ ​goutte​ ​de​ ​sirop​ ​versée​ ​dans​ ​
l’eau​ ​froide​ ​forme​ ​une​ ​boulle​ ​molle​ ​
(entre​ ​116​ ​et​ ​125°C).
Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​
plat,​ ​versez​ ​la​ ​poudre​ ​d’amandes​ ​et​ ​le​ ​
mélange​ ​de​ ​glucose.​ ​Mélangez​ ​à​ ​vitesse​ ​
rapide​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​préparation​ ​soit​ ​
granuleuse.​ ​Ajoutez​ ​alors​ ​le​ ​colorant​ ​à​ ​
raison​ ​de​ ​1goutte​ ​pour​ ​100g​ ​de​ ​pâte.​ ​
Laissez​ ​refroidir.​ ​
Saupoudrez​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​de​ ​sucre​ ​
glace.​ ​Travaillez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​main​ ​par​ ​
petites​ ​quantités,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​
soit​ ​souple.​ ​
Façonnez​ ​des​ ​formes​ ​différentes:​ ​
commencez​ ​toujours​ ​par​ ​former​ ​un​ ​
petit​ ​boudin​ ​de​ ​3​ ​ou​ ​4cm​ ​de​ ​diamètre​ ​
et​ ​coupez-le​ ​en​ ​tronçons​ ​de​ ​même​ ​
dimension.​ ​Faites-en​ ​des​ ​boules​ ​en​ ​les​ ​
roulant​ ​entre​ ​vos​ ​paumes,​ ​puis​ ​donnez-
leur​ ​la​ ​forme​ ​souhaitée.​ ​
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Biscuits​ ​à​ ​la​ ​cuillère
PRÉPARATION:​ ​20​ ​MIN
CUISSON:​ ​12​ ​À​ ​15​ ​MIN
USTENSILE​ ​UTILISÉ:​ ​
FOUET
Pour​ ​une​ ​trentaine​ ​
de​ ​biscuits​ ​
•​ ​5​ ​œufs
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
•​ ​Sucre​ ​glace​ ​
Séparez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​des​ ​jaunes.​ ​
Mettez​ ​les​ ​blancs​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​
muni​ ​du​ ​fouet,​ ​ajoutez​ ​la​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​
et​ ​actionnez​ ​la​ ​vitesse​ ​moyenne​ ​pendant​ ​
2min.​ ​Incorporez​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​sucre​ ​dans​ ​
les​ ​blancs​ ​et​ ​continuez​ ​à​ ​fouetter​ ​en​ ​
vitesse​ ​rapide.​ ​Lorsque​ ​les​ ​blancs​ ​
ont​ ​presque​ ​atteint​ ​leur​ ​volume​ ​maximal,​ ​
ajoutez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​sucre​ ​et​ ​fouettez​ ​
encore​ ​quelques​ ​instants.​ ​Les​ ​blancs​ ​
doivent​ ​être​ ​très​ ​fermes:​ ​si​ ​vous​ ​
renversez​ ​le​ ​récipient,​ ​ils​ ​ne​ ​coulent​ ​pas.
Retirez​ ​le​ ​fouet​ ​du​ ​robot​ ​et​ ​ajoutez​ ​les​ ​
jaunes​ ​d’œufs​ ​que​ ​vous​ ​aurez​ ​simplement​ ​
mélangés​ ​pour​ ​les​ ​rendre​ ​homogènes.​ ​
Mélangez​ ​avec​ ​une​ ​spatule​ ​souple​ ​et​ ​
ajoutez​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​la​ ​farine​ ​tamisée.
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Versez​ ​
la​ ​préparation​ ​dans​ ​une​ ​poche​ ​munie​ ​
d’une​ ​douille​ ​de​ ​10mm.​ ​Dressez​ ​les​ ​
formes​ ​désirées​ ​sur​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​
papier​ ​sulfurisé.​ ​Lorsque​ ​le​ ​dressage​ ​est​ ​
terminé,​ ​saupoudrez​ ​très​ ​régulièrement​ ​
de​ ​sucre​ ​glace.​ ​Laissez​ ​fondre​ ​cette​ ​
première​ ​ﬁne​ ​couche​ ​et​ ​renouvelez​ ​
l’opération​ ​une​ ​seconde​ ​fois​ ​avant​ ​
d’enfourner.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​12​ ​à​ ​15min.​ ​
Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​déguster​ ​
ou​ ​d’utiliser​ ​les​ ​biscuits​ ​dans​ ​
une​ ​préparation.​ ​
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