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  Introduction


  Parfum de vanille ou de cannelle. Saveur de chocolat ou de noisettes. Goût des pommes caramélisées ou des fruits confits. Quelques gouttes de liqueur même, parfois… Des parfums chauds qui semblent s’échapper du four, envahir la cuisine, pour finalement partir à la conquête de toute la maisonnée…


  Comment provoquer l’enthousiasme gourmand des enfants et l’admiration – non moins gourmande, il est vrai – de tous vos convives ? C’est simple : il suffit de leur proposer, au moment du thé ou en guise de dessert, de merveilleux petits gâteaux « faits maison ».


  De ces petits gâteaux, souvent faciles, tantôt simples et tantôt plus raffinés, classiques ou très « tendance », qui rappellent, avec une pointe non déguisée de nostalgie, le petit « quatre heures » de notre enfance.


  C’est sûr : le moment est bel et bien venu de succomber à la tentation !


  De se laisser aller à une bien agréable gourmandise !


  C’est le moment de préparer et surtout de déguster de formidables petites préparations gourmandes « faites maison » !


  Elles s’appellent brownies, macarons, cookies, cupcakes, petits sablés, cakes, muffins ou simples biscuits. Elles sont aussi meringues, madeleines ou chaussons. Elles sont tour à tour fondantes ou délicieusement craquantes sous la dent. Elles sont fourrées au chocolat, aux fruits confits, à la confiture, ou encore aux noisettes.


  Mais l’on ne s’improvise pas pâtissier !


  Ce nouvel ouvrage gourmand vous offre donc toutes les meilleures recettes, mais aussi toutes les petites astuces bien utiles qui vous permettront de réussir à coup sûr tous vos délicieux petits gâteaux. Elles en deviennent donc inratables et confirmeront, si besoin était encore, votre flatteuse réputation de cuisinier – et pâtissier – hors pair !


  
[image: Flêche]  Brownies, cookies & Cie : des gourmandises terriblement « british »


  Si l’on parle de l’Angleterre, on songe bien entendu tout de suite à l’incontournable « tea time ». Mais que serait celui-ci sans les fabuleux scones ? Et que serait la traditionnelle pause café sans les cookies ? Ou le petit déjeuner sans ses muffins ? Cela fait bien longtemps que les pâtissiers et les ménagères d’outre-Manche ont créé et décliné une vaste et attrayante palette de petits biscuits et gâteaux à savourer tout au long de la journée : au petit déjeuner, en coupe-faim, avec le thé ou le café…


  Célèbres entre tous, les cookies font partie de la grande famille des sablés. Ce sont généralement des biscuits aussi croustillants que friables, qu’il est possible d’agrémenter de pépites de chocolat, de morceaux de fruits confits…


  Véritables vedettes du petit déjeuner, les muffins peuvent être intégrés à la famille des cakes. Souvent volumineux mais toujours légers, ils peuvent être déclinés quasiment sans aucune autre limite que l’imagination du cuisinier et les ressources des placards de cuisine.


  Les brownies, aussi célèbres que les préparations précédentes, sont caractérisés par leur agréable moelleux. Au chocolat, il est possible d’adjoindre des fruits secs qui apportent un certain croquant à la texture.


  Comparables à des petites brioches, les buns sont, comme les muffins, savourés au cours du petit déjeuner. Mais aussi pendant le brunch dominical. Les fruits confits sont leur principale garniture.


  Enfin, les scones ressemblent à des petits pains ronds et légèrement aplatis, généralement accompagnés d’une crème fraîche acidulée. S’ils sont excellents lorsqu’ils sont froids, ils sont encore meilleurs servis tièdes.


  Emblématiques des gourmandises britanniques, toutes ces préparations sont assez faciles à réaliser et ne demandent guère de matériel de cuisine spécifique. Les moules en silicone que l’on trouve actuellement dans la plupart des commerces, ou des petites caissettes en papier pour les muffins, constituent l’essentiel du matériel.


  Les matières premières utilisées et la qualité de celles-

  ci sont très importantes. Une farine ni trop forte, ni trop faible est à privilégier, contrairement aux farines dites fluides qui manquent de force pour permettre aux muffins de bien se développer. Le beurre doit être frais et non salé (il peut éventuellement être remplacé par de l’huile, comme aiment le faire les cuisiniers anglais. Cela donne des préparations moins denses et plus légères). La levure chimique doit, elle aussi, être fraîche. Si vous utilisez du chocolat, évitez les produits de bas de gamme de médiocre qualité. Pour la même raison, évitez aussi les pépites de chocolat industrielles et remplacez-les avantageusement par du chocolat à 60 ou 70 % de cacao, finement haché.


  Si elle n’a rien de vraiment compliqué, la cuisson joue, elle aussi, un rôle déterminant dans la réussite de vos cookies, buns, scones…


  Les muffins demandent la température la moins élevée, semblable à celle des cakes : 150 à 160 °C (th. 5-6), ce qui permet d’obtenir un développement idéal des préparations. Pour les brownies, réglez votre four à 180 °C (th. 6), pour obtenir une cuisson assez rapide et garantir son moelleux à la préparation. Les cookies, quant à eux, apprécient un four très légèrement plus chaud : entre 180 et 200 °C (th. 6-7) : cela vous permettra de proposer des petits biscuits délicieusement croustillants. Les buns et les scones apprécient encore plus de chaleur : 220 °C (th. 7 - 8).


  Si les plus gourmands de vos convives vous en laissent l’occasion, vous aurez peut-être la possibilité de conserver vos biscuits 100 % britanniques. Les brownies et les muffins se conservent, dans du film alimentaire, à l’abri de l’air. Vous pouvez aisément les glisser dans votre réfrigérateur, voire dans le congélateur. Les cookies doivent être rangés dans une boîte hermétique, au sec : cela leur permet de rester croustillants. Quant aux scones et aux buns, il est préférable de ne pas les conserver : plus ils sont frais, meilleurs ils sont.
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  De la farine, du sucre, du beurre, des œufs et, surtout, la volonté de faire plaisir à ses convives les plus gourmands : il n’en faut guère plus pour réussir de fabuleux petits sablés.


  Les sablés… Des petits biscuits irrésistibles qui semblent faire partie de l’histoire de la gastronomie et de la gourmandise. Ils seraient apparus, sous une forme assez primaire, certes, dans le courant du Moyen Âge. Il s’agissait alors de biscuits bénéficiant d’une double cuisson… et donc d’une plus longue conservation. Glissés dans les bourses ou les sacs, ils étaient alors les inséparables compagnons de route des marchands itinérants, des marins, des saltimbanques et, d’une manière plus générale, de tous ceux qui avaient pour vocation de voyager par monts et par vaux.


  Il faut attendre le milieu du xixe siècle pour que le célèbre sablé normand fasse sa première apparition. Aujourd’hui, déclinés de mille et une savoureuses manières, les sablés reviennent en force et sont même particulièrement « tendance ». Ils trônent désormais en bonne place au goûter, à côté d’un thé ou d’un café, ou encore au dessert.


  Classique parmi les classiques, la pâte à sablés rappelle la texture… du sable. Ses ingrédients de base sont d’une surprenante simplicité : de la farine, du beurre, du sucre et des œufs (si vous retirez les œufs de la liste des ingrédients, vous obtenez une pâte à crumble).


  Concrètement, le procédé de réalisation est assez simple. Il faut tout d’abord mélanger la matière grasse à la farine, en incorporant les corps liquides tels que les œufs, le lait… La pâte sablée se travaille le moins possible, et exclusivement du bout des doigts. Pour façonner la boule de pâte, la technique du fraisage est d’application : vous utilisez uniquement la partie inférieure de la paume de la main.


  Au niveau des ingrédients, la farine tient bien entendu une place d’importance. Encore que l’on devrait plutôt parler des farines, puisque l’on peut aussi bien employer la traditionnelle farine de blé tendre que la farine d’épeautre, la farine de châtaigne que la farine de riz, mais aussi la farine de seigle, de maïs ou de sarrasin.


  Même diversité au niveau du sucre. Sucre cristallisé blanc, sucre glace, cassonade et vergeoise, sucre semoule… sont au menu.


  Ingrédient très important également : le beurre. Celui-ci doit être d’une qualité irréprochable. Avec une préférence pour le beurre cru, produit au départ de crème crue non pasteurisée : c’est celui qui possède le plus de saveur.


  L’étape la plus délicate de la réalisation des sablés est leur cuisson. Il suffit d’à peine une minute pour passer du fondant au croustillant. Vous devez donc rester attentif et surveiller de très près cette cuisson. D’autant plus que les sablés ont la désagréable habitude d’attacher aux plaques. N’oubliez jamais de beurrer et fariner ces dernières. À moins que vous ne préfériez les recouvrir de papier sulfurisé avant d’y déposer les sablés à cuire.


  Un dernier mot à propos de la conservation… Pendant la Première Guerre mondiale, les soldats montés au front recevaient de leur famille des sablés soigneusement emballés dans des boîtes métalliques joliment décorées, dont certaines sont aujourd’hui devenues des véritables pièces de collection. Cette boîte métallique est toujours d’actualité et reste le meilleur moyen de conserver vos délicieuses préparations. Petite astuce supplémentaire : glissez dans la boîte un morceau de pomme et changez-le tous les deux ou trois jours. Il permettra aux sablés de conserver tout leur moelleux. Pour autant, en tout cas, que quelques gourmands ne soient pas passés par là…
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  Petit voyage dans le temps…


  Nous sommes aux alentours de 1530. Catherine de Médicis revient d’un agréable voyage en Italie. Et elle ne revient pas les mains vides ! Dans ses nombreux bagages se cache une petite gourmandise à laquelle elle n’a pas réussi à résister. Réalisée à base d’amandes pilées, de sucre et de blancs d’œufs, il s’agit d’un étrange petit biscuit tout à la fois original et croquant.


  L’enthousiasme de Catherine de Médicis sera vite partagé de ce côté-ci des Alpes : l’engouement pour ces étranges gourmandises « venues d’ailleurs » est immédiat. Et il est même tellement fort que plusieurs communautés religieuses s’empressent d’en fabriquer. Pour leur consommation personnelle, mais aussi pour distribuer à certaines occasions particulières. Les plus enthousiastes sont incontestablement les sœurs Bénédictines Marie-Élisabeth Morlot et Marguerite Gaillot qui ouvriront d’ailleurs leur propre boutique à Nancy : la « Maison des Sœurs Macarons ». Leurs produits sont tellement succulents que la renommée de leur petit magasin va rapidement s’étendre bien au-delà des limites de la cité nancéenne. À tel point qu’aujourd’hui encore, beaucoup de personnes s’imaginent que les macarons sont originaires de Nancy.
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