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Changer de vie, 
la reconversion la plus gourmande 
A 
ujourd’hui, c’est rare de faire le même travail toute sa vie et je constate 
que de plus en plus de personnes décident de se reconvertir vers 
le métier de chef pâtissier. Bien sûr, des formations pour accéder à cette 
profession existent, mais comme nous avons tous et toutes des vies bien 
remplies, il faut que cet apprentissage puisse s’adapter au rythme de chacun. 
C’est pourquoi j’ai voulu proposer un livre dans lequel on peut s’entraîner 
et progresser chez soi. 
Dans ce livre, vous allez découvrir 12 challenges. Il vous sufra de suivre 
cet ordre pour progresser automatiquement dans les techniques et recettes 
emblématiques de la pâtisserie. Les premiers challenges réalisés permettent 
d’en débloquer d’autres, plus complexes et exigeants. 
Un chef pâtissier doit bien gérer son temps an de réaliser plusieurs recettes 
en simultané. Pour planier toutes les tâches à réaliser en une journée, 
je fais remplir à mes élèves un tableau d’ordonnancement. Ce document 
fera toute la différence dans vos entraînements. Dans ce livre, je vous donne 
un ordonnancement par challenge et je vous explique comment le construire 
pour réaliser jusqu’à quatre recettes en même temps. 
Chaque apprenant progresse à son rythme. Certaines notions lui sont 
instinctivement plus simples à développer, d’autres lui demanderont des 
efforts supplémentaires. Partant de ce constat, les apprentissages au travers 
des challenges sont décloisonnés temporellement : vous progresserez non pas 
en fonction d’une classe (où l’élément le plus en retard ralentit tout le groupe) 
mais de vous-même, le programme est individualisé. Je vous préconise 
de suivre un challenge par mois, pour entretenir une progression constante, 
et de ne pas laisser trop de temps s’écouler entre les essais. Vous pouvez 
d’abord exécuter les recettes sans chronomètre, puis, dès que vous 
vous sentirez à l’aise, réalisez toutes les recettes d’un même challenge 
en simultané. Une fois que vous aurez réalisé un challenge à la maison, 
vous devrez analyser votre pratique professionnelle dans les grilles 
d’autoévaluation.
Apprendre a toujours été un jeu d’enfant... et continue de l’être avec 
ce nouveau livre. Alors, bienvenue dans cette formidable aventure 
humaine qui va changer votre vie !
Régis Garnaud
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[image: ]Pr sentation 
de Chef Régis
E 
n 1987, Régis Garnaud entre aux Compagnons du devoir pour 
entamer son apprentissage en pâtisserie. Il travaille ensuite 
pendant une quinzaine d’années pour les plus prestigieux palaces 
français. Il est notamment chef pâtissier à l’hôtel Scribe, sous-chef 
pâtissier à l’hôtel Ritz et chef pâtissier à l’hôtel de Vendôme. 
Puis, souhaitant transmettre son savoir-faire, il devient enseignant 
titulaire de l’Éducation nationale en pâtisserie dans un lycée hôtelier 
en région parisienne. 
De son amitié de plus de vingt ans avec Damien Duquesne naît l’envie 
de devenir auteur culinaire. Commence alors l’aventure en duo 
« Chef Damien et Chef Régis », des vidéos de pâtisserie pour 
le site 750g. Ils coécrivent le best-seller 
Je passe mon CAP pâtissier 
en candidat libre
, paru en 2016. Deux ans plus tard, Régis Garnaud 
écrit un nouveau livre : 
Passion brioches. 
La même année, en 2018, il devient membre de la prestigieuse 
Académie culinaire de France. 
En 2020, le chef Régis décide de créer une formation à distance 
au CAP Pâtissier (www.chefregis.com) sous forme de challenges. 
Il poursuit ainsi la transmission de son savoir-faire professionnel 
au plus grand nombre.
9















[image: ]














[image: ]














[image: ]Les recettes 
de base
Ce livre a été conçu pour que vous puissiez piocher dans n’importe quelle recette pour en 
réaliser une partie (pâte, crème, décor…) de façon individuelle. On peut demander à un 
chef pâtissier de réaliser tout type de gâteau, viennoiserie ou entremets. Bien entendu, 
la liste des possibilités est innie et lorsque vous débutez, il est possible que vous 
tombiez sur une pâtisserie que vous n’avez jamais réalisée. Néanmoins, une fois que vous 
maîtriserez ces recettes de base, vous aurez les cartes en main pour élaborer tous les 
grands classiques de la pâtisserie française. Ensuite, au fur et à mesure de vos progrès, 
vous pouvez jouer avec les associations de recettes pour signer des créations originales. 
Les pâtes
La pâte à bombeLa pâte à bombe p. 290
La pâte à briocheLa pâte à brioche p. 90
La pâte à cakeLa pâte à cake p. 122
La pâte à chouxLa pâte à choux p. 170
La pâte à foncerLa pâte à foncer p. 26
La pâte briséeLa pâte brisée p. 84
La pâte feuilletéeLa pâte feuilletée p. 32
La pâte levée feuilletéeLa pâte levée feuilletée p. 126
La pâte sucréeLa pâte sucrée p. 66
Le craquelinLe craquelin p. 197
Les biscuits
La dacquoiseLa dacquoise p. 186, 224
La génoiseLa génoise p. 258
La meringue françaiseLa meringue française p. 142
La meringue italienneLa meringue italienne p. 288
Le biscuit à la cuillèreLe biscuit à la cuillère p. 280
Le biscuit JocondeLe biscuit Joconde p. 234
Le biscuit viennoisLe biscuit viennois p. 162
Le ﬁnancierLe ﬁnancier p. 58
Le macaronLe macaron p. 288
Le pain de GênesLe pain de Gênes p. 214
Le sablé bretonLe sablé breton p. 136, 146
Le succèsLe succès p. 246
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[image: ]Les crèmes
La crème à ﬂanLa crème à ﬂan p. 45
La crème au beurreLa crème au beurre p. 290
La crème chantilly mascarponeLa crème chantilly mascarpone p. 86
La crème d'amandesLa crème d'amandes p. 28
La crème légère (crème diplomate)La crème légère (crème diplomate) p. 137
La crème mousselineLa crème mousseline p. 244
La crème pâtissièreLa crème pâtissière p. 111, 161, 172
Le crémeuxLe crémeux p. 212
Les garnitures et les inserts
L'appareil aux fruitsL'appareil aux fruits p. 68
La bavaroiseLa bavaroise p. 260
La compote de fruitsLa compote de fruits p. 35
La mousse au chocolatLa mousse au chocolat p. 266
La mousse aux fruitsLa mousse aux fruits p. 283
Le caramelLe caramel p. 238, 270
Le coulis de fruits géliﬁéLe coulis de fruits géliﬁé p. 160, 256
Le punchLe punch p. 165
Le siropLe sirop p. 282
Les décors
L'appareil à velours au chocolatL'appareil à velours au chocolat p. 220
Le glaçage au chocolatLe glaçage au chocolat p. 237
Le glaçage coloréLe glaçage coloré p. 184
Le praliné feuilletéLe praliné feuilleté p. 173
Les décors en chocolatLes décors en chocolat p. 164
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Horaire 
par 15 min
CHAUSSONS 
POMMES-PRUNEAUX
TARTE AUX ABRICOTS, 
GRIOTTES ET PISTACHES
1 h
8 h 00
Pétrir la détrempe de la pâte 
feuilletée
8 h 15
Repos au réfrigérateur
Pétrir la pâte à foncer
8 h 30
Beurrer la détrempe Repos au réfrigérateur
8 h 45
Tourer la détrempe : 
1 tour simple+1 tour double 
1 h
9 h 00
Repos au réfrigérateur
Foncer la tarte
9 h 15
Tourer le pâton : 
1 tour simple+1 tour double
Repos au réfrigérateur
9 h 30
Repos au réfrigérateur
Confectionner la crème 
d’amande pistache
9 h 45
Garnir la tarte aux abricots
1 h
10 h 00
Éplucher et détailler les 
pommes
Cuire la compote
Cuire la tarte à 170 °C
10 h 15
Abaisser, détailler
10 h 30
Garnir les chaussons 
aux pommes
Cuire les chaussons à 170 °C
10 h 45
Cuire les chaussons à 170 °C
Faire refroidir la tarte 
à température ambiante 
sur une grille
11 h 00
Napper et décorer la tarte
Glacer les chaussons au sirop
Choisir 
l’horaire 
de début 
de votre 
challenge
Indiquer 
l’horaire 
par 15 min.
Repère 
indispensable 
dans la 
gestion de 
votre temps 
de travail
Toujours 
utiliser 
un verbe 
d’action 
professionnel
Simplier 
votre action 
technique
Indiquer 
avec une 
èche 
quand vous 
souhaitez 
utiliser 
plusieurs 
cases
Indiquer la recette en titre
1 colonne par fabrication
Possibilité de découper les 
phases de 15 min pour des 
actions techniques rapides
L’ordonnancement sert à organiser votre journée de travail en tranches de 15 min. Pour ce faire, 
il faut rééchir au bon ordre pour effectuer toutes les étapes dans le temps imparti. Par exemple, 
pendant que vous laissez pousser une pâte à brioche, il faut préparer la crème pour une tarte. 
Je vous conseille d’utiliser un code couleur : en bleu vous écrivez les phases de réalisations 
techniques, en noir les phases de repos, fermentation et congélation ; en vert les phases 
préparatoires ; et en rouge les phases de cuisson.
 Voici un exemple d’ordonnancement pour réaliser les deux recettes 
du Challenge 1 en 3 h 15.
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[image: ]Les ingr dients 
 spécialisés
BEURRE DE CACAO MYCRYO
®
 
Poudre de matière grasse naturelle du cacao.
BEURRE SEC ou DE TOURAGE
Il contient plus de matière grasse qu’un beurre 
ordinaire (84 % contre 82 %) et facilite 
la réalisation de la pâte feuilletée. 
CHOCOLAT DE COUVERTURE 
Chocolat avec une forte teneur en beurre 
de cacao, utilisé en pâtisserie et en confiserie. 
CHOCOLAT DE LABORATOIRE 
Moins riche en beurre de cacao que le chocolat 
de couverture, il est plutôt destiné à la 
réalisation des biscuits, mousses et ganaches, 
car il ne nécessite pas de tempérage.
COLORANT ALIMENTAIRE 
Liquide ou en poudre, il permet de rehausser 
la teinte des préparations. À doser avec 
parcimonie. 
FARINE DE GRUAU
Aussi appelée farine de blé dur, cette farine 
rend les pâtes levées plus élastiques grâce 
à sa forte teneur en gluten. 
FONDANT PÂTISSIER
Préparation assez dense, à la texture collante, 
à base de sucre et d’eau. Elle est couramment 
utilisée pour glacer les pâtisseries, comme les 
religieuses ou les éclairs. Sa couleur blanche 
permet de l’associer à des colorants alimentaires 
pour donner de la couleur à un dessert. 
GIANDUJA
Similaire au praliné, ce chocolat italien est 
parfumé avec des noisettes finement broyées. 
GLUCOSE (SIROP DE)
Sucre sirupeux épais et incolore aux propriétés 
anticristallisantes. 
NAPPAGE NEUTRE ou BLOND 
Préparation à base de sucre, d’eau et de sirop 
de glucose. Ce nappage, utilisé pour recouvrir 
les pâtisseries et leur donner brillance et tenue, 
aide aussi à leur conservation. 
PAILLETÉ FEUILLETINE 
Brisures de crêpes dentelle du type Gavottes® 
utilisées pour apporter du croustillant aux 
préparations. 
PÂTE À GLACER 
Imitant le chocolat et de couleur blonde, 
blanche ou brune, cette préparation sert 
principalement à la confection des glaçages 
pour entremets. 
PÂTE DE CACAO 
Composée à 100 % de cacao, cette pâte donne 
une saveur puissante aux ganaches, crèmes, 
mousses, etc. 
PÂTE DE PISTACHE 
Pâte de couleur verte à la saveur puissante, 
obtenue à partir de pistaches broyées 
et écrasées. 
POUDRE À CRÈME ou À FLAN
Préparation à base d’amidon servant 
d’épaississant, utilisée notamment dans 
la confection de crèmes ou de flans. 
PRALINÉ 
Amandes et/ou noisettes cuites dans le sucre 
et mixées jusqu’à obtenir une pâte épaisse. 
16
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[image: ]arte au abricots, 
GRIOTTES ET PISTACHES
TECHNIQUES ABORDÉES ET À MAÎTRISER
/ SABLER / 
Travailler la farine avec de la matière grasse jusqu’à obtenir 
une texture rappelant celle du sable.
 / FRAISER (OU FRASER) /
Écraser les éléments d’une pâte avec la paume de la main 
pour la lisser, tout en évitant de la rendre élastique.
/ ABAISSER / 
Aplatir et étendre une pâte à l’aide d’un rouleau  
ou d’un laminoir. Toujours utiliser une pâte bien froide  
pour faciliter l’opération.
/ FONCER / 
Garnir un moule ou un cercle d’une abaisse de pâte pour 
constituer un fond qui permettra de recevoir une préparation.
/ GARNIR / 
Remplir avec une préparation, un fond de tarte, des choux,  
un moule, une poche à douille, etc.
/ DÉCERCLER /
Enlever les cercles d’une tarte, d’un entremets… 
À faire après cuisson ou après congélation.
Pour 1 tarte de 20 cm de diamètre
Pour 6 à 8 personnes
24 - CHALLENGE 1
Mode d'emploi 
Comment utiliser ce livre 
Ce livre comporte 12 challenges qui comptent entre 2 et 4 recettes, à réaliser dans 
un temps imparti. Au fur et à mesure que vous avancez dans les exercices, les recettes 
deviendront plus complexes. Mais ne vous inquiétez pas, elles sont conçues pour vous 
faire progresser et vous pouvez exécuter les recettes autant de fois que vous le désirez 
avant de passer au challenge suivant ! 
 
1. Pour chaque recette, retrouvez les 
techniques à maîtriser avec leur 
définition. Tous les termes techniques 
sont graissés dans le corps des 
recettes. Vous trouverez toutes les 
définitions dans le glossaire page 300. 
18















[image: ]Heure
Horaire 
par 15 min
CHAUSSONS  
POMMES-PRUNEAUX
TARTE AUX ABRICOTS, 
GRIOTTES ET PISTACHES
1 h
8 h 00
Pétrir la détrempe de la pâte 
feuilletée
8 h 15
Repos au réfrigérateur
Pétrir la pâte à foncer
8 h 30
Beurrer la détrempe Repos au réfrigérateur
8 h 45
Tourer la détrempe : 
1 tour simple+1 tour double 
1 h
9 h 00
Repos au réfrigérateur
Foncer la tarte
9 h 15
Tourer le pâton : 
1 tour simple+1 tour double
Repos au réfrigérateur
9 h 30
Repos au réfrigérateur
Confectionner la crème 
d’amande pistache
9 h 45
Garnir la tarte aux abricots
1 h
10 h 00
Éplucher et détailler les 
pommes
Cuire la compote
Cuire la tarte à 170 °C
10 h 15
Abaisser, détailler
10 h 30
Garnir les chaussons 
aux pommes
Cuire les chaussons à 170 °C
10 h 45
Cuire les chaussons à 170 °C
Faire refroidir la tarte  
à température ambiante 
sur une grille
11 h 00
Napper et décorer la tarte
Glacer les chaussons au sirop
Choisir 
l’horaire 
de début 
de votre 
challenge
Indiquer 
l’horaire 
par 15 min.
Repère 
indispensable 
dans la 
gestion de 
votre temps 
de travail
Toujours 
utiliser 
un verbe 
d’action 
professionnel
Simplier 
votre action 
technique
Indiquer 
avec une 
èche 
quand vous 
souhaitez 
utiliser 
plusieurs 
cases
Indiquer la recette en titre
1 colonne par fabrication
Possibilité de découper les 
phases de 15 min pour des 
actions techniques rapides
 Voici un exemple d’ordonnancement pour réaliser les deux recettes 
du Challenge 1 en 3 h 15.
3
4
1.  Dans un cul-de-poule, crémez le beurre et le 
sucre en fouettant jusqu’à obtenir un beurre 
pommade.
2.  Ajoutez l’œuf battu en fouettant.
3.  Incorporez les amandes en poudre, la farine 
et la pâte de pistache. Ajoutez les pistaches 
concassées et mélangez à nouveau. Réservez.
4.  Préchauffez le four à 170 °C. Remplissez 
une poche à douille de la crème amandes- 
pistaches et garnissez le fond de tarte.
1.  Parsemez la crème des griottes coupées en 
deux en gardant quelques fruits pour le décor, 
puis déposez les oreillons d’abricots au sirop 
par-dessus. Décorez de quelques griottes. 
Enfournez pour 45 min.
2.  À la sortie du four, laissez refroidir la tarte 
sur une grille.
3.  Nappez la tarte du nappage neutre à l’aide 
d’un pinceau. 
4. À l’aide d’un pinceau, nappez le bord du nap-
page neutre. Collez les pistaches en poudre 
tout autour de la tarte. 
5.  Saupoudrez le pourtour de sucre glace à 
l’aide d’une passette. Décorez avec les griottes 
réservées et les pistaches entières.
INGRÉDIENTS
65 g de beurre mou • 30 g de sucre semoule   
1 œuf battu • 65 g d’amandes en poudre  
5 g de farine • 5 g de pâte de pistache   
25 g de pistaches concassées torréées  
 1 pâte à foncer
MATÉRIEL 
Cul-de-poule, fouet,  
poche et douille unie moyenne
INGRÉDIENTS
1 pâte à foncer • 1 crème amandes-pistaches  
75 g de griottes au sirop égouttées  
250 g d’abricots au sirop égouttés  
60 g de nappage neutre • 25 g de pistaches 
entières • 200 g de pistaches en poudre  
Sucre glace
MATÉRIEL 
Grille, pinceau, passette
2 3
La crème amandes-pistaches Le montage de la tarte
PRÉPARATION : 10 min
PRÉPARATION : 30 min
DIFFICULTÉ : facile DIFFICULTÉ : facile
1
4
1
CUISSON : 45 min
28 - CHALLENGE 1 29 - CHALLENGE 1
3 h 15
CHRONO !EN
Challenge 1
RÉALISER
La tarte aux abricots
et les chaussons pommes-pruneaux
1,5 POINTS par technique maîtrisée supérieure 
aux exigences d’un professionnel
1 POINT par technique maîtrisée conforme  
aux exigences d’un professionnel
0,5 POINT par technique en cours d’acquisition
0 POINT par technique non maîtrisée
+ 3 POINTS si le temps global est respecté
- 3 POINTS si le temps global n’est pas 
respecté
Auto-évaluation : 

Auto-évaluation : 
Notez-vous en toute objectivité. Ce challenge est relevé lorsque 
vous atteignez au moins 6 points au total.
TECHNIQUE NON-MAÎTRISÉE : technique non réalisée ou technique 
qui comporte des erreurs de pesée/de réalisation importante 
empêchant la commercialisation du dessert par un professionnel. 
TECHNIQUE EN COURS D’ACQUISITION : technique qui comporte 
de petites erreurs de réalisation rattrapables mais empêchant 
la commercialisation du dessert par un professionnel. 
TECHNIQUE CONFORME AUX EXIGENCES D’UN PROFESSIONNEL : 
technique bien réalisée. Dessert commercialisable par un professionnel.
TECHNIQUE SUPÉRIEURE AUX EXIGENCES D’UN PROFESSIONNEL  : 
technique parfaitement maîtrisée et très bien exécutée comme un 
professionnel de la pâtisserie. Très beau dessert commercialisable 
par un professionnel.
TECHNIQUES 
 À MAÎTRISER
ESSAI 1 
le ..... /.....
ESSAI 2 
le ..... /.....
ESSAI 3 
le ..... /.....
Sabler une pâte à foncer
Fraiser une pâte à foncer
Foncer une tarte
Tourer une pâte feuilletée
Abaisser une pâte feuilletée
Garnir des chaussons
Bonus/malus temps
NOTE TOTALE
38 - 
CHALLENGE 1
2. Chaque recette est divisée en sous-
parties, par exemple : la pâte, la crème 
et le montage. Cette répartition vous 
aidera à mémoriser les recettes de base. 
Retrouvez les ingrédients et le matériel 
qu’il vous faut pour chaque étape de la 
recette. Suivez les pas-à-pas et reportez-
vous aux photos correspondantes pour 
mieux comprendre les gestes techniques. 
3. Une fois que vous vous êtes entraîné 
à réaliser chaque recette d’un même 
challenge, préparez-vous à réaliser toutes 
les recettes en simultané. Pour ce faire, 
il faudra prévoir dans quel ordre vous 
allez réaliser toutes les étapes dans le 
temps imparti. L’ordonnancement est 
un tableau qui vous aide à vous organiser 
par tranches de 15 minutes. 
4. À la fin de chaque challenge, notez 
votre maîtrise des techniques sur la 
grille d’auto-évaluation. Dès que vous 
atteignez 6 points au total, vous pouvez 
passer au challenge suivant. Si vous 
n’arrivez pas à respecter le délai, ne 
vous découragez pas, vous pouvez vous 
entraîner autant de fois que vous voulez.
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CHRONO !EN
Challenge 1
Heure
Horaire 
par 15 min
CHAUSSONS 
POMMES-PRUNEAUX
TARTE AUX ABRICOTS, 
GRIOTTES ET PISTACHES
1 h
8 h 00
Pétrir la détrempe de la pâte 
feuilletée
8 h 15
Repos au réfrigérateur
Pétrir la pâte à foncer
8 h 30
Beurrer la détrempe Repos au réfrigérateur
8 h 45
Tourer la détrempe : 
1 tour simple+1 tour double 
1 h
9 h 00
Repos au réfrigérateur
Foncer la tarte
9 h 15
Tourer le pâton : 
 1 tour simple + 1 tour double
Repos au réfrigérateur
9 h 30
Repos au réfrigérateur
Confectionner la crème 
d’amande pistache
9 h 45
Garnir la tarte aux abricots
1 h
10 h 00
Éplucher et détailler les 
pommes
Cuire la compote
Cuire la tarte à 170 °C
10 h 15
Abaisser, détailler
10 h 30
Garnir les chaussons 
aux pommes
Cuire les chaussons à 170 °C
10 h 45
Cuire les chaussons à 170 °C
Faire refroidir la tarte 
à température ambiante 
sur une grille
11 h 00
Glacer les chaussons au sirop Napper et décorer la tarte
ge 1 
23 - CHALLENGE 1
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GRIOTTES ET PISTACHES
TECHNIQUES ABORDÉES ET À MAÎTRISER
/ SABLER / 
Travailler la farine avec de la matière grasse jusqu’à obtenir 
une texture rappelant celle du sable.
 / FRAISER (OU FRASER) /
Écraser les éléments d’une pâte avec la paume de la main 
pour la lisser, tout en évitant de la rendre élastique.
/ ABAISSER / 
Aplatir et étendre une pâte à l’aide d’un rouleau 
ou d’un laminoir. Toujours utiliser une pâte bien froide 
pour faciliter l’opération.
/ FONCER / 
Garnir un moule ou un cercle d’une abaisse de pâte pour 
constituer un fond qui permettra de recevoir une préparation.
/ GARNIR / 
Remplir avec une préparation, un fond de tarte, des choux, 
un moule, une poche à douille, etc.
/ DÉCERCLER /
Enlever les cercles d’une tarte, d’un entremets… 
À faire après cuisson ou après congélation.
Pour 1 tarte de 20 cm de diamètre
Pour 6 à 8 personnes
24 - CHALLENGE 1
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[image: ]1. Sur le plan de travail, sablez la farine, le 
beurre, le sel et le sucre en travaillant du bout 
des doigts.
2. Dans un cul-de-poule, fouettez le jaune d’œuf 
et le lait, puis incorporez au mélange précé-
dent. Remuez rapidement sans donner trop 
de corps à la pâte.
3. Fraisez la pâte, puis enveloppez-la dans du 
film alimentaire. Laissez reposer 30min au 
réfrigérateur.
INGRÉDIENTS
175 g de farine • 90 g de beurre • 3 g de sel n • 20 g de sucre semoule 
1 jaune d’œuf • 20 g de lait
MATÉRIEL 
Cul-de-poule, fouet, lm alimentaire, rouleau à pâtisserie, 
cercle en inox de 20 cm de diamètre et de 1,5 cm de hauteur
Pour accélérer le refroidissement 
de la pâte, donnez-lui la forme 
d’un disque en l’abaissant avec 
le rouleau à pâtisserie sur une 
épaisseur de 1 cm environ, puis 
enveloppez-la dans du lm 
alimentaire et placez-la au 
réfrigérateur.
1
La pâte à foncer
PRÉPARATION : 25 min
DIFFICULTÉ : facile
4. Abaissez la pâte à l’aide d’un rouleau à 
pâtisserie sur 3-4 mm d’épaisseur, jusqu’à 
obtenir un disque légèrement plus grand que 
le cercle.
5. Foncez le cercle avec la pâte en réalisant un 
petit bourrelet à l’intérieur. Appuyez sur le 
dessus du cercle avec le rouleau à pâtisserie 
pour retirer l’excédent de pâte. 
6. Façonnez le bord avec deux doigts.
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RÉFRIGÉRATION : 30 min
26 - CHALLENGE 1
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27 - CHALLENGE 1















[image: ]1. Dans un cul-de-poule, crémez le beurre et le 
sucre en fouettant jusqu’à obtenir un beurre 
pommade.
2. Ajoutez l’œuf battu en fouettant.
3. Incorporez les amandes en poudre, la farine 
et la pâte de pistache. Ajoutez les pistaches 
concassées et mélangez à nouveau. Réservez.
4. Préchauffez le four à 170 °C. Remplissez 
une poche à douille de la crème amandes- 
pistaches et garnissez le fond de tarte.
INGRÉDIENTS
65 g de beurre mou • 30 g de sucre semoule 
1 œuf battu • 65 g d’amandes en poudre 
5 g de farine • 5 g de pâte de pistache 
25 g de pistaches concassées torréées 
 1 pâte à foncer
MATÉRIEL 
Cul-de-poule, fouet, 
poche et douille unie moyenne
2
La crème amandes-pistaches
PRÉPARATION : 10 minDIFFICULTÉ : facile
1
4
28 - CHALLENGE 1
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1. Parsemez la crème des griottes coupées en 
deux en gardant quelques fruits pour le décor, 
puis déposez les oreillons d’abricots au sirop 
par-dessus. Décorez de quelques griottes. 
Enfournez pour 45 min.
2. À la sortie du four, laissez refroidir la tarte 
sur une grille.
3. Nappez la tarte du nappage neutre à l’aide 
d’un pinceau. 
4. À l’aide d’un pinceau, nappez le bord du nap-
page neutre. Collez les pistaches en poudre 
tout autour de la tarte. 
5. Saupoudrez le pourtour de sucre glace à 
l’aide d’une passette. Décorez avec les griottes 
réservées et les pistaches entières.
INGRÉDIENTS
1 pâte à foncer • 1 crème amandes-pistaches 
75 g de griottes au sirop égouttées 
250 g d’abricots au sirop égouttés 
60 g de nappage neutre • 25 g de pistaches 
entières • 200 g de pistaches en poudre 
Sucre glace
MATÉRIEL 
Grille, pinceau, passette
3
Le montage de la tarte
PRÉPARATION : 30 min
DIFFICULTÉ : facile
1
CUISSON : 45 min
29 - CHALLENGE 1
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pommes-pruneaux
TECHNIQUES ABORDÉES ET À MAÎTRISER
/ ABAISSER /
Aplatir et étendre une pâte à l’aide d’un rouleau 
ou d’un laminoir. Toujours utiliser une pâte bien froide 
pour faciliter l’opération.
/ TOURER /
Allonger une préparation, puis la plier en trois ou en quatre 
comme lorsque l’on plie un linge. L’action se fait généralement 
sur une pâte feuilletée ou une pâte levée feuilletée.
/ FAÇONNER /
Donner une forme à la pâte avec les mains.
/ RAYER /
Dessiner des motifs décoratifs pour mettre en valeur 
des chaussons aux pommes ou une galette des rois, 
par exemple. Ce geste s’effectue avec la pointe d’un couteau 
d’ofce sur le dessus d’une pâte préalablement dorée.
/ DORER /
Étaler au pinceau un œuf battu sur une pâte 
pour lui donner du brillant après cuisson.
/ GLACER /
Recouvrir une pâtisserie d’un glaçage (fondant, glace, 
chocolat…), mais aussi d’un sirop, à la sortie du four, 
pour rendre sa surface brillante. 
Pour 8 chaussons
30 - CHALLENGE 1
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[image: ]1. Dans un cul-de-poule, mélangez le beurre 
fondu avec l’eau.
2. Dans le robot muni du pétrin, mélangez la 
farine avec le sel. Incorporez les deux tiers du 
mélange beurre-eau. Ajoutez le reste d’eau et 
pétrissez la pâte assez rapidement, sans la 
«corser», c’est-à-dire la rendre élastique. 
3. Rassemblez la détrempe pour former une 
boule.
4. Faites une entaille en croix sur le dessus avec 
la pointe d’un couteau. Enveloppez-la dans 
du film alimentaire ou une feuille guitare. 
Laissez reposer 15min au réfrigérateur.
INGRÉDIENTS
75 g de beurre fondu • 250 g d’eau • 500 g de farine 
10 g de sel • 375 g de beurre sec froid 
MATÉRIEL 
Cul-de-poule, robot pâtissier, lm alimentaire, 
feuilles guitare, rouleau à pâtisserie
Une pâte feuilletée ou une pâte 
levée feuilletée pétrie mais sans 
le beurre de tourage s’appelle 
une détrempe.
1
La pâte feuilletée
5. Abaissez le beurre sec en tapant plusieurs 
fois dessus avec un rouleau à pâtisserie. 
Placez-le entre deux feuilles guitare, puis 
continuez à taper jusqu’à obtenir un carré de 
12cm de côté. Réservez au réfrigérateur.
6. Abaissez la détrempe en un carré de 20cm 
de côté. Déposez le carré de beurre au centre.
7. Enfermez-le en rabattant les quatre côtés de 
la détrempe dessus. 
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PRÉPARATION : 45 min
DIFFICULTÉ : moyen
RÉFRIGÉRATION : 1 h 45
32 - CHALLENGE 1
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33 - CHALLENGE 1
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