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Depuis mon plus jeune âge, je suis fasciné par les proportions 

et le pouvoir qu’elles ont de modiﬁ er une recette, parfois à quelques 

grammes près. Petit, je prétendais être un sorcier, mélangeant 

des ingrédients improbables pour obtenir des potions me conférant 

des pouvoirs magiques. En grandissant, cette sensation qu’avec 

un bon dosage et un bon tour de main, on pouvait arriver à des résultats 

extraordinaires, ne m’a jamais quitté, et même aujourd’hui, je continue 

de penser que l’art culinaire a quelque chose de merveilleux, d’enchanteur 

et de fascinant.

J’ai toujours eu un côté un peu obsessionnel en ce qui concerne la cuisine 

et en particulier la recherche de La recette ultime, celle d’une spécialité 

ancestrale dont les variantes pullulent, celle d’une création réputée 

secrète, celle gardée dans un coffre par le pâtissier qui a réussi le tour 

de force de créer une association d’ingrédients que tout le monde 

aimerait posséder. Je ne peux m’en empêcher, c’est plus fort que moi ! 

Dès que je goûte un plat ou un dessert, en voyage, au restaurant 

ou chez des amis, s’il est réussi, possède une histoire singulière, ou plus 

encore s’il a la réputation d’être parfaitement infaisable à la maison, 

je ﬁ le dans mon labo-cuisine pour tenter toutes sortes d’expériences. 


Tel un savant fou, j’oublie alors tout et je teste et mélange les ingrédients, 

j’ajoute un peu plus de ceci ou de cela, modiﬁ e les durées et modes 

de cuisson et... je goûte. Encore et toujours. Je suis assez tête de mule 

et je recommence jusqu’à parvenir au résultat espéré. Bien sûr, 

ce processus très personnel et totalement empirique comprend 

ses multiples ratages en bonne et due forme, parfois beaucoup 

d’exaspération aussi, mais quand vient le moment que j’attends 

impatiemment, celui où enﬁ n mes yeux et mon palais me conﬁ rment 


que le sujet de mon expérimentation et le résultat se confondent, 

alors pour moi cela vaut tout l’or du monde ! N’est-ce pas le Graal de tout 

un chacun, du moins pour nous, cuisiniers amateurs ou professionnels, 

de percer les secrets de toute recette goûtée ?

Je me suis mis à tester des recettes vers l’âge de sept ans, reproduisant 

ce que ma mère m’apprenait : des gâteaux, des sablés à l’emporte-pièces, 

mais également des plats comme des fonds d’artichauts aux œufs pochés 

Petit, je prétendais être un sorcier...









et au saumon fumé. Vers treize ans, en rentrant du collège, je me suis pris 

d’une passion dévorante pour la levure fraîche et ses vertus. 

J’étais absorbé par son odeur mystérieuse et son pouvoir de transformer 

une pâte. C’est alors que j’ai vraiment commencé à tenter de reproduire 

les recettes qui me plaisaient. Origines bretonnes obligent, la première 

a été le kouign amann. J’ai passé beaucoup de vacances dans la maison 

familiale au bord de la mer dans le Finistère, pays de ce gâteau gorgé 

de beurre et de sucre. C’était déjà pour moi un gâteau riche de délices et 

de secrets. A l’époque, il n’existait peu ou pas de recettes pour le grand 

public révélant la technique de pliage du kouign amann. Du moins, 

je n’étais pas tombé dessus. C’est là que ma manie pour la justesse des 

recettes est vraiment née. Je me suis attelé à la tâche et chaque semaine, 

pendant plusieurs mois, j’ai testé et recommencé jusqu’à parvenir 

au résultat que je connaissais en boulangerie et sur lequel je fantasmais 

(une habitude courante dans ma jeunesse et qui ne m’a jamais quitté). 

J’ai essayé toutes les techniques possibles et toutes les proportions 

jusqu’à enﬁ n obtenir le gâteau de mes rêves. C’est d’ailleurs cette recette 

que je vous propose dans mon livre aujourd’hui. J’ai ensuite appliqué 

cette méthode à toutes mes futures tentatives. Il me fallait faire et refaire 

jusqu’à arriver au résultat recherché. Une recette est secrète tant que 

l’on n’a pas décodé son ADN : ses proportions et sa méthode 

d’assemblage. En possession de ces deux éléments, tout est faisable 

chez soi. C’est un peu comme une chasse au trésor : il faut récupérer 

des indices, comprendre la logique de la méthode, trouver le bon tour 

de main, et une fois tous les éléments rassemblés, il n’y a plus 

qu’à appliquer pour « cloner » le gâteau vu dans une vitrine ou goûté 

chez un pâtissier. Cette fascination d’enfance est devenue depuis lors 

une délicieuse obsession : trouver et « craquer » l’ADN de tous les plats 

que j’adorais ! Quitte à y passer du temps et à m’épuiser parfois ou 

me détourner de certaines spécialités pour mieux y revenir plus tard.

J’ai soigneusement noté dans un petit classeur bleu, au cours de mon 

adolescence, toutes les recettes que j’aimais, en rêvant un jour de publier 

un livre de cuisine. Et si je n’ai jamais eu envie d’avoir un restaurant, 

car c’est un métier admirable mais bien difﬁ cile, je gardais au fond 

de moi ce rêve de jeunesse. Je suis ensuite rentré dans la vie active 

sans que ce projet ne me quitte vraiment.

10-11








Fin 2009, après une remise en question professionnelle, je me suis dit 

qu’il était temps que le désir d’écrire un livre de cuisine devienne réalité. 

J’ai alors eu l’idée de créer un blog pour partager mes découvertes avec 

des lecteurs et mettre un peu d’ordre dans mes recettes. Il ne m’a pas fallu 

beaucoup de temps pour que je prenne goût au plaisir de la transmission, 

au point de vouloir prolonger celui-ci lors d’ateliers de cuisine que 

j’ai commencé à animer. Je me suis laissé emporter par cette passion 

dévorante et par cette envie de tout goûter puis de tout refaire chez moi 

dans ma cuisine de poche.

Encouragé par l’accueil que mon blog lacuisinedebernard.com a reçu, 

j’avais désormais une excuse toute trouvée pour cuisiner de façon 

permanente et fanatique !

Je suis devenu pour moi même et pour les lecteurs, un « craqueur » 

de recettes. En goûtant un plat, je me passionne à identiﬁ er les éléments 

qui le composent. Ceci vaut pour le salé ou le sucré, mais c’est d’autant 

plus vrai pour ce dernier, car les proportions ont toute leur importance 

et on ne peut plus les modiﬁ er une fois que le tout passe au four. Il sufﬁ t 


de regarder ce que l’on peut faire avec simplement de la farine, du sucre, 

du beurre et des œufs... Cela tient presque de la magie : en variant 

le dosage et la technique d’assemblage, une inﬁ nité de combinaisons 

peut en ressortir. C’est un peu comme les touches d’un piano dont on peut 

tirer une inﬁ nité d’harmonies.


Mais si partir en quête de la formule magique est passionnant, 

c’est aussi parfois exaspérant : j’ai mis plus de 6 mois et plus de 35 essais 

pour trouver une crème qui me convienne pour les pastéis de nata, sans 

parler de mes premières tentatives calamiteuses du turrón de Alicante. 

Je pars du principe qu’avec des ingrédients que l’on peut avoir dans 

son placard, tout ou presque est faisable à la maison. Il sufﬁ t simplement 


de trouver la combinaison.

Je m’amuse depuis à chercher des recettes réputées secrètes puis 

à m’installer chez moi en ayant pris soin de rassembler tous les indices 

possibles. Mais quand je me lance dans un « craquage », je ne sors plus : 

je recommence encore et toujours. J’y pense toute la journée, j’en rêve 

parfois la nuit, mais il me faut trouver la solution. Ma cuisine est alors 

pleine de récipients et de petits papiers où sont annotées les différentes 








combinaisons essayées et je passe rarement à la recette suivante sans 

en avoir percé le mystère.

Depuis des années je voyage à travers le monde et j’en proﬁ te 


pour rapporter chez moi des échantillons de ce que j’ai adoré déguster. 

Les plats, mais également les différents tours de main propres à chaque 

région du globe me fascinent. Je suis un grand admirateur des héritages 

de la mémoire culinaire et avec une profonde estime, je cherche 

à les comprendre et à mon tour à les transmettre.

En appliquant ma méthode pour craquer les recettes à celles que 

je rapporte de mes voyages, je me suis retrouvé avec une collection 

de recettes du monde entier. J’en ai proposé une partie sur mon blog 

et j’en ai gardé une autre pour un livre, celui même qui est maintenant 

entre vos mains.

C’est donc un mélange de tout cela que je vous propose : des recettes 

glanées au ﬁ l des années, des recettes testées jusqu’à ce qu’elles 

ressemblent le plus possible aux originales que j’avais pu savourer 

et des recettes qui respectent des méthodes de préparations 

traditionnelles. Du canelé bordelais aux loukoums de Turquie 

et des cookies new yorkais aux daïfuku mochi, j’ai passé du temps 

sur chacune d’entre elles, pour un résultat le plus authentique possible. 

Je ne vous mentirais pas : tout n’est pas forcément évident à faire, 

mais rien n’est jamais insurmontable et toutes ces recettes sont ﬁ ables.


Aujourd’hui, j’ai donc réalisé un rêve. Mon livre est écrit et publié. 

J’ai logiquement choisi le thème des desserts, car ce sont eux qui m’ont 

donné goût à la cuisine et qui sont si sensibles aux variations d’ingrédients.

Maintenant, faites quelques stocks dans vos placards et votre réfrigérateur, 

ne renoncez pas à toute vie sociale comme j’ai pu le faire parfois, 

faites-moi conﬁ ance et avec cette collection de recettes expliquées 


en textes et en images, partez à la découverte d’un délicieux monde sucré 

sans quitter votre cuisine !
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Amandier

16-17 Europe


Pour un amandier de 14 cm de diamètre

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 35 minutes

Ingrédients

100 g de poudre d’amandes

50 g de sucre glace

50 g de sucre semoule

1 pincée de sel

60 g de beurre doux

40 à 45 g d’œuf

1/2 cuillerée à café d’extrait de vanille liquide

Plus connu sous le nom 

de « Suprême des volcans » 

ou de « Gâteau de Visan » 

dans le commerce, ce petit gâteau 

est irrésistible : un bon goût 

de beurre et d’amandes, le tout 

sans farine. Je mets dans ma recette 

un mélange de sucre glace 

et de sucre semoule pour parvenir 

au résultat  nal. Le sucre glace forme 

une croûte brillante alors que le sucre 

semoule apporte à la cuisson 

une belle couleur caramel. 

Je propose ici la version que je réalise 

chez moi le plus souvent, avec 

de la vanille. Rien cependant ne vous 

empêche d’y mettre d’autres saveurs : 

on pourra remplacer ainsi la vanille 

par le zeste d’un citron jaune ou vert, 

ou même par une cuillerée à soupe 

d’eau de  eur d’oranger.

Préchauffez votre four sur 160 °C à chaleur tournante.

Mettez la poudre d’amandes, le sel, le sucre glace et le sucre semoule 

dans un bol puis mélangez.

Faites fondre le beurre au bain-marie ou au micro-onde.

Ajoutez-le au mélange précédent avec l’œuf battu et la vanille. 

Travaillez la pâte pendant 1 minute pour bien répartir et homogénéiser 

les ingrédients. Mettez dans un moule de 14 cm de diamètre garni 

dans le fond de papier sulfurisé et légèrement beurré sur le bord intérieur.

Mettez au four à 160 °C pendant 35 minutes. Le dessus doit avoir une belle 

couleur ambrée. Démoulez délicatement et laissez l’amandier refroidir 

sur une grille à pâtisserie. Enveloppez ensuite dans un ﬁ lm étirable 


jusqu’au moment de le dévorer. L’amandier se conserve à l’abri de l’air 

pendant plusieurs jours voire semaines (impossible qu’il survive tant 

de temps). Il est parfait en petites tranches avec une tasse de thé.
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Praliné, 

pâte de pistache 

et pâte de noisette

18-19 Europe


Trois bases indispensables 

en pâtisserie qui vous permettront 

de réaliser un nombre incalculable 

de recettes : gâteaux, glaces, 

chocolats… Avec un bon mixeur,

il est très facile de faire soi-même 

la pâte de praliné, la pâte de noisette 

et la pâte de pistache.

Mettez le sucre semoule, la vanille en poudre et l’eau dans une grande 

poêle. Portez à ébullition sur feu assez fort. Quand le sirop épaissit, 

ajoutez les fruits secs (amandes et noisettes) en une fois. Mélangez 

avec une cuillère en bois. Au bout d’un moment, le sirop va faire de plus 

en plus de bulles et va ﬁ nir par cristalliser. Tout le sucre va se transformer 


de nouveau en poudre grossière. C’est tout à fait normal et c’est cela 

que l’on veut. Continuez de bien mélanger de tous les côtés avec 

la cuillère en bois pour bien enrober tous les fruits secs de sucre. Séparez 

les amandes et les noisettes qui seraient collées entre elles avec la cuillère. 

Les fruits vont commencer à faire du bruit car ils vont griller. 

Baissez le feu si les amandes et les noisettes grillent trop vite. 

Au bout d’un moment (4-5 minutes), le sucre va refondre, cette fois 

en caramel. Faites bien attention à ne pas laisser le feu trop fort pour 

ne pas brûler ce caramel qui risquerait d’être trop amer.

Quand tout le sucre a fondu, versez le contenu de votre poêle sur un tapis 

de cuisson ou un papier sulfurisé de bonne qualité.

Laissez complètement refroidir. Cassez la plaque de caramel en gros 

morceaux et mettez le tout au mixeur. Mettez en route. En quelques 

secondes, vous allez obtenir un pralin en poudre que vous pourrez 

saupoudrer sur vos glaces. Si vous voulez le conserver, mettez-le dans 

une boîte parfaitement hermétique. Sinon, poursuivez le broyage. Au bout 

de quelques minutes, vous allez avoir un praliné en pâte. Plus il sera broyé, 

plus il sera liquide. Sachez que les pralinés professionnels sont faits 

avec des rouleaux en pierre qui rendent la pâte très soyeuse. Chez vous, 

il sera un tout petit peu plus granuleux mais cela ne gâche en rien le goût 

et ajoute même un petit côté craquant à l’ensemble.

Pâte de praliné

Pour 500 g

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 10 minutes

Ingrédients

150 g d’amandes avec leur peau

150 g de noisettes avec leur peau

200 g de sucre semoule

30 g d’eau

1 pointe de couteau de vanille en poudre
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Procédez de la même façon que pour le praliné amandes-noisettes 

jusqu’au moment de la cristallisation. La seule différence va se jouer 

sur le caramel. 

Je trouve qu’en faisant fondre de nouveau tout le sucre cristallisé 

en caramel, la pâte de pistache est un peu trop forte en goût. 

Pour éviter cela, une fois que le sirop devient comme du sable, 

enrobez bien vos pistaches de sucre et séparez-les bien les unes 

des autres. Une fois que le sucre commence à refondre, laissez juste 

une petite couche de sucre qui enrobe les pistaches se caraméliser. 

Une fois que la couche externe du sucre des pistaches a bien caramélisé 

(sans que tout le sucre ait fondu), versez sur un tapis de cuisson, 

Pâte de pistache

Pour 500 g

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 10 minutes

Ingrédients

250 g de pistaches crues avec leur peau

250 g de sucre

30 g d’eau

1 Versez les fruits secs dans le sirop.


2 Mélangez parfaitement quand le sucre 


« sable » pour enrober les fruits secs.

3 Versez le caramel sur un tapis siliconé 


et laissez refroidir.

4 Placez des morceaux de caramel 


dans le mixeur muni de la lame.

5 Après quelques secondes, 


vous obtenez une poudre de pralin.

6 Après quelques minutes de broyage, 


le tout se transforme en pâte.
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20-21 Europe


Si vous ne trouvez pas de noisettes pelées, le fait de les griller au four 

enlèvera de toute façon la peau. Donc pas d’inquiétude.

Mettez vos noisettes sur une plaque à pâtisserie et glissez-les 

dans votre four préchauffé sur 180 °C. 

Laissez les noisettes griller 5 minutes. Sortez-les et mélangez-les bien. 

Remettez au four pour 5 à 7 minutes supplémentaires.

Sortez la plaque et mettez les noisettes à refroidir. 

Si les noisettes n’étaient pas pelées, frottez-les dans un linge propre. 

La peau partira toute seule. S’il en reste un peu, ce n’est pas bien grave 

car une fois en pâte, vous n’y verrez que du feu.

Mettez les noisettes pelées et grillées refroidies dans le bol du mixeur 

avec le sucre glace et broyez. Cela va rapidement devenir une ﬁ ne poudre. 


Pour que la pâte se forme, cela prendra plus de temps. 

Pâte de noisette

Pour 500 g

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 10 à 12 minutes

Ingrédients

250 g de noisettes pelées

250 g du sucre glace

un marbre huilé ou encore un bon papier sulfurisé. 

Au lieu d’un caramel, vous avez donc des « chouchous » à la pistache. 

Laissez refroidir puis mettez dans un mixeur. 

Broyez le tout jusqu’à ce qu’une pâte se forme. Il faut insister, 

mais cela se transforme toujours en pâte au bout d’un moment. 

Il faut simplement être patient.

En haut : praliné

Au milieu : pâte de noisette

En bas : pâte de pistache
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Havreﬂ arns

22-23 Europe


Les havre arns sont bien connus 

du grand public et dans le monde 

entier depuis qu’une grande 

enseigne de meubles suédois les 

vend dans son épicerie. Ils sont 

absolument irrésistibles : ce sont 

deux galettes à l’avoine collées 

deux à deux par du chocolat noir 

ou au lait. On trouve également dans 

le commerce des havre arns simples 

sans chocolat. Au moins, en les 

réalisant vous-même, vous pourrez 

choisir vos préférés et avoir 

la mainmise sur la qualité 

du chocolat… Pour reproduire 

cette recette dans ma cuisine, 

je me suis attaché à respecter 

scrupuleusement les ingrédients 

contenus dans ces galettes que 

j’aime tant. Et pour retrouver 

parfaitement le goût des havre arns, 

j’utilise exceptionnellement non pas 

du beurre (que j’aime tant !) mais 

de la matière grasse de cuisson. 

On la trouve dans la plupart des 

supermarchés et elle se vend en bloc 

de 500 g. Attention, ce n’est pas 

de la margarine de cuisson. Vous 

pouvez utiliser du beurre, mais son 

goût risque d’être trop marqué et 

vous ne retrouverez pas la même 

version que vos biscuits favoris, alors 

que cette matière grasse de cuisson 

respectera le goût typique de l’avoine 

et du chocolat sans l’emporter. 

Dans un récipient, placez les ﬂ ocons d’avoine, le sucre, la farine et le sel. 


Mélangez sommairement. 

Faites fondre la matière grasse de cuisson à la casserole sur feu doux 

ou au micro-ondes. Attention car celle-ci risque de faire des projections 

dans un four à micro-ondes, il faudra donc mettre un ﬁ lm étirable 


percé sur le bol qui la contient. 

Versez-la dans le récipient puis ajoutez l’œuf et la vanille liquide. 

Laissez refroidir quelques minutes à température ambiante 

(au cas où la matière grasse serait trop chaude) puis ajoutez la levure 

chimique et le bicarbonate de sodium. 

Mélangez parfaitement la pâte puis mettez-la au réfrigérateur 

pendant au moins 2 heures. Après ce temps, réalisez des boulettes de pâte. 

Il vaut mieux peser chaque boulette au gramme près pour avoir 

des galettes de taille identique. Avec 8 g, les galettes seront parfaites.

Préchauffez votre four à 180 °C. 

Placez les boulettes sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé 

en les espaçant sufﬁ samment car elles s’étalent sur 8 cm environ. 

Faites cuire chaque fournée 8 à 9 minutes : les galettes doivent être bien 

dorées sur le pourtour et le centre un peu plus clair. 

Transvasez sur une grille à pâtisserie avec une spatule le temps qu’elles 

refroidissent et qu’elles durcissent. 

Pour 100 galettes simples ou 50 galettes 

doubles au chocolat

Temps de préparation : 10 minutes

Temps de cuisson : 8 à 9 minutes par plaque

Ingrédients

200 g de ﬂ ocons d’avoine

300 g de sucre

180 g de matière grasse « spéciale cuisson » 

70 g de farine

quelques gouttes de vanille liquide (1 ou 2)

1 œuf de 60 g

1 bonne pincée de sel

1/4 de cuillerée à café de levure chimique

1/4 de cuillerée à café de bicarbonate 

de sodium

350 g de chocolat de couverture tempéré 

noir ou lacté
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Cela va certainement vous sembler paradoxal, mais si vos galettes gonﬂ ent 


trop, c’est qu’il n’y a pas assez de levure chimique. En effet, certains lecteurs 

de mon blog m’avaient rapporté avoir eu des soucis avec ma recette : 

les galettes étaient soufﬂ ées et creuses alors qu’elles sont censées être 


bien plates. J’ai donc repris mes essais et me suis aperçu qu’un manque 

ou même une absence de levure et/ou de bicarbonate donnait un moins 

joli résultat. La levure et le bicarbonate vont faire énormément gonﬂ er 


et s’étaler les galettes jusqu’à ce qu’elles s’effondrent sur elles-mêmes, 

comme épuisées d’un trop gros effort ! Sans la levure, les galettes vont 

gonﬂ er grâce à l’œuf mais ne s’étaleront pas. Il faut donc bien respecter 

le dosage d’agents levants et bien les mettre une fois que la pâte 

a légèrement refroidi aﬁ n de ne pas les activer prématurément. 

Placez les havreﬂ arns dans une boîte hermétique au fur et à mesure 


des fournées. Attention à l’humidité qu’ils craignent plus que tout ! 

Pour réaliser des havreﬂ arns doubles au chocolat, faites fondre le chocolat 

au bain-marie (surtout n’ajoutez pas d’eau dans le chocolat) ou au micro-

ondes (20 secondes par 20 secondes en mélangeant à chaque fois). 

Vous pourrez également le tempérer : pour cela, il vous faudra acheter 

un chocolat de couverture, que l’on trouve aujourd’hui très facilement 

en épicerie spécialisée ou sur internet et respecter la courbe de tempérage 

indiquée sur le paquet. On peut aussi aujourd’hui trouver des beurres 

de cacao que l’on ajoute pour tempérer sans la courbe de température. 

Mais pas de panique, on peut aussi utiliser du chocolat classique sans 

tout cet aspect plus compliqué : le seul risque est d’avoir quelques traces 

blanches au moment de la cristallisation du chocolat. 

Prenez une galette et posez-la à plat dans le chocolat fondu avec 

une fourchette. Enfoncez-la délicatement jusqu’à ce que le bord extérieur 

de l’havreﬂ arn touche le chocolat. Il n’y a donc que le dessous et le 


pourtour à être chocolaté. Toujours avec la fourchette, portez la galette 

en la retournant sur une grille à pâtisserie. Le dessous chocolaté est donc 

maintenant face en l’air : il ne vous reste plus qu’à poser une deuxième 

galette non chocolatée, face en bas sur la première. Faites de même pour 

tous les havreﬂ arns. Laissez prendre le chocolat puis placez dans une boîte 

hermétique jusqu’au moment de les savourer. Ces biscuits se gardent au 

moins un mois à l’abri de l’air et de l’humidité.
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Paris-Brest

J’ai cherché LA recette du Paris-Brest 

pendant des mois. Et par 

« LA », je veux dire celle qui me 

plaît ! Car il y a autant de Paris-Brest 

que de pâtissiers qui les préparent. 

J’ai essayé plusieurs recettes, en vain. 

J’ai donc fait le sacri ce de goûter 

énormément de Paris-Brest. J’ai alors 

compris ce que je recherchais. Il ne 

restait plus qu’à composer la recette 

de mes rêves. J’ai donc tout fait « à 

l’instinct », en notant les proportions 

au fur et à mesure. Je vous livre 

ici la recette de ma crème 

à Paris-Brest, onctueuse qui 

est le fruit de cette quête. Libre 

à vous de la modi er à votre gré. 

Ma version est riche. Elle correspond 

en fait à une crème mousseline 

(crème au beurre + crème pâtissière) 

mais dans des proportions qui me 

plaisent. Je prépare ma crème au 

beurre à l’anglaise, c’est-à-dire avec 

une crème anglaise onctueuse 

et mousseuse (pas celle que l’on 

connaît habituellement) et sans 

meringue italienne. Le tout donne 

une crème merveilleuse qui se tient 

parfaitement. On peut s’amuser 

à produire les « dessins » que l’on 

souhaite avec la poche à douille. 

Il ne faut surtout pas oublier 

de préparer les ronds de pâte 

à choux la veille, pour qu’ils 

rassissent. On peut également 

préparer la crème pâtissière 

et la crème au beurre praliné la veille 

et les assembler le jour même.

La veille, préparez les choux pour les Paris-Brest. Ils vont ainsi rassir un peu 

et seront plus faciles à couper. C’est indispensable dans le cas d’un grand 

Paris-Brest. Préchauffez votre four à 200 °C. 

Mettez le lait, l’eau, le beurre, le sucre et le sel dans une casserole. 

Portez à ébullition sur feu doux. Ajoutez la farine d’un coup hors 

du feu. Mélangez assez vivement avec une cuillère en bois puis remettez 

sur feu doux pendant 1 minute aﬁ n d’assécher la pâte. Il faut mélanger 


constamment. La pâte va se détacher du fond de la casserole. 

Versez la pâte dans un bol. Ajoutez les 250 ml d’œufs battus petit à petit 

sur la pâte. Mélangez parfaitement entre chaque ajout d’œuf battu. 

Vous pourrez réaliser cette étape avec la feuille de votre robot 

(l’ustensile ressemblant à un « k »). Mélangez de façon énergique pour 

homogénéiser le tout. La pâte, une fois terminée, doit faire le « bec ». 

Préparez des plaques à pâtisserie, garnies de papier sulfurisé. Tracez 

des cercles de 7 ou 8 cm. Remplissez une poche munie d’une douille lisse 

Pour 9 pièces individuelles

Temps de préparation : 1 h 30 à 2 heures

Temps de cuisson : 20 à 30 minutes pour la pâte 

à choux, 30 minutes pour les crèmes

A préparer la veille : les cercles de pâte à choux 

pour qu’ils durcissent un peu, le praliné, la crème 

pâtissière

Pour la pâte à choux

125 ml d’eau

125 ml de lait

250 ml d’œufs (il faut un volume 

pour que la pâte à choux réussisse ! 

cela fait environ 5 œufs)

145 g de farine

100 g de beurre

5 g de sucre

5 g de sel

noisettes pelées concassées

Pour la crème Paris-Brest 

450 g de pâte de praliné 

(voir recette page 18)

500 g de crème pâtissière faite avec

500 ml de lait demi-écrémé

50 g de beurre doux

50 g de poudre à crème

100 g de jaunes d’œufs

125 g de sucre

2 gousses de vanille

Pour la crème au beurre à l’anglaise

420 g de beurre

100 g de lait entier

80 g de jaunes d’œufs

100 g de sucre
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ou cannelée (pour avoir une surface rayée) de 16 mm puis pochez des 

cercles de pâte. Parsemez le dessus des gâteaux d’amandes efﬁ lées ou 


concassées.

Enfournez 20 à 30 minutes en surveillant la cuisson. Les choux doivent 

être bien dorés. S’ils ne sont pas assez cuits, ils vont alors retomber. 

Laissez ensuite refroidir sur une grille une nuit.

Vous pouvez de la même façon, préparer la crème au beurre pralinée 

et la crème pâtissière la veille de la recette et laisser reposer une nuit 

au frais avant de les assembler.

Préparez la crème pâtissière en mélangeant les jaunes, l’intérieur 

des gousses de vanille, la poudre à crème (lire les explications 

sur la poudre à crème page 121) et la moitié du sucre.

Faites chauffer le lait avec l’autre moitié du sucre, le beurre et les gousses 

de vanille vidées. Portez à ébullition sur feu doux.

Versez le lait chaud sur la préparation aux jaunes d’œufs, mélangez bien 

puis versez de nouveau le tout dans la casserole. Laissez bouillir 2 minutes 

en mélangeant constamment.

Versez la crème pâtissière dans un plat, puis placez un ﬁ lm étirable 


directement au contact pour éviter la formation d’une peau. 

1 Mélangez pendant 1 minute sur feu doux 


pour sécher la pâte.

2 La pâte doit faire le « bec », elle est prête.


3 Pochez des cercles de la taille choisie.


4 La crème anglaise est refroidie 


dans la cuve du batteur : elle est mousseuse.

5 Finalisez l’assemblage de la crème : 


praliné, beurre, crème anglaise, crème 

pâtissière.

6 Remplissez la pâte à choux de crème 


au beurre au praliné.
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Laissez refroidir à température ambiante, puis placez au frais jusqu’au 

lendemain.

Préparez votre praliné maison, comme indiqué page 18 en prenant soin 

de mettre de côté une cinquantaine d’amandes caramélisées 

(non broyées) dans une boîte hermétique. 

Mixer le reste des amandes pour obtenir un praliné en pâte.

Le jour même

Préparez la crème au beurre à l’anglaise : blanchissez en mélangeant 

vivement les jaunes et la moitié du sucre.

Faites bouillir le lait avec l’autre moitié du sucre dans une casserole 

et versez le lait chaud sur le mélange jaunes-sucre.

Remettez le tout dans la casserole et fouettez sur feu doux en portant 

la crème à 86 °C. Versez la crème anglaise dans la cuve d’un batteur muni 

du fouet. Laissez refroidir complètement en fouettant à vitesse moyenne. 

Si vous n’avez pas de robot, fouettez la crème au batteur électrique (ou à 

la main) jusqu’à son complet refroidissement. Cela prend 10 minutes. Vous 

obtenez alors une crème anglaise très aérée et onctueuse.

Nettoyez la cuve et mettez-y à la place le beurre à température ambiante. 

Fouettez à vitesse maximale pendant 5 minutes pour aérer le beurre.

Versez en une fois la crème anglaise refroidie et à même température 

que le beurre. Laissez le robot fouetter jusqu’à complète incorporation 

de la crème et du beurre. Vous avez alors une parfaite crème au beurre à 

l’anglaise. Ajoutez le praliné en pâte maison et continuez de fouetter 1 ou 

2 minutes. Placez la crème au frais pendant 1 heure avant de poursuivre.

Sortez la crème refroidie et fouettez-la de nouveau pour la blanchir 

et l’aérer. Mettez 500 g de crème pâtissière pesée bien froide dans un bol, 

en ayant pris soin de retirer les gousses au préalable. Lissez la crème en la 

fouettant rapidement. Ajoutez les 500 g de crème pâtissière dans la cuve 

avec la crème au beurre praliné montée. Fouetter avec la feuille jusqu’à 

complète incorporation de la crème pâtissière. La crème est terminée et 

bien aérée. Coupez les cercles de pâte à choux dans leur épaisseur.

Remplissez une poche munie d’une douille cannelée (ou celle 

de votre choix) de crème à Paris-Brest. Garnissez les fonds d’un premier 

trait de crème, puis remplissez généreusement. Placez 5 ou 6 amandes 

caramélisées par Paris-Brest. Refermez avec la moitié supérieure de pâte 

à choux puis placez au frais au moins 3 heures jusqu’au moment 

de servir.Saupoudrez de sucre glace avant de servir. 

Il ne reste plus qu’à déguster !
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