[image: couverture]

[image: ]


  MONT FUJI CONCORDE, 2010 PAVLOVA 



  FRAMBOISE, LITCHI ET CITRON VERT 



  COCO'ONING ABRICOT AMARETTI 



  MACARONS ITALIENS MOELLEUX 



  MACARONS PÊCHE MELBA MACARONS 



  MANGUE & PAMPLEMOUSSE MACARONS 



  CHOCO-MENTHE MACARONS LISSES 



  DE PARIS À LA VANILLE MACARONS 



  MOGADOR MISS GLA'GLA MONTEBELLO 



  ISPAHAN MACARONS GLACÉS À LA 



  ROSE ET NAGE DE FRUITS ROUGES 



  MACARONS FINGERS COCO, THÉ VERT 



  ET AGRUMES LA RONDE DES MACARONS 



  FRAMBOISE, GÉRANIUM & CASSIS, 



  VIOLETTE DACQUOISE PISTACHES 



  ET FRAMBOISES PASSION' AIMANT 



  CYLAN PLAISIRS SUCRÉS 


  GÉNOISE 


  AU CHOCOLAT ET GANACHE PRALINÉE 



  MARQUISE AU CHOCOLAT 


  CHARLOTTE 


  AUX FRAMBOISES TARTE INFINIMENT 


  VANILLE 


  CHARLOTTE AUX AGRUMES 



  ÉMOTION ENVIE OPÉRA ENVOL, 1995 




[image: ][image: ][image: ]





[image: ]

 Chaque recette propose en préambule

 une série d'informations pratiques qui

 faciliteront l'utilisation de l'ouvrage et la

 réalisation des pâtisseries :

 Pour chaque recette de base :


 - définition 



 - utilisation(s) 



 - variante(s) 


 - recette(s) utilisant cette préparation


  de base 


 Pour chaque recette :

 - geste(s) du pâtissier


 - ustensile(s) nécessaires 



  COMMENT UTILISER CE LIVRE ?


 Les catégories de recettes de base – les pâtes, les crèmes & mousses, les sauces, décors

 et glaçages – constituent le socle de la structure de l'ouvrage. Les bases qu'elles proposent

 amènent ensuite à des recettes complètes détaillées, pour lesquelles une graduation du

 niveau de difficulté – « recette pour débuter » ou « recette technique » – vous aiguillera.

 Un riche cahier final d'annexes imagées

 complète les recettes :

 - la liste des ingrédients spécifiques aux

 pâtissiers professionnels, avec leur définition

 et l'indication des lieux d'approvisionnement


 pour le grand public en p. 612 

 - le glossaire des termes et gestes techniques


 de la profession en p. 616 

 - la boîte à outils idéale pour se lancer en


  p. 620 

 Plusieurs index vous aideront à rechercher


  les informations :



 - une table des matières complète en p. 624 


 - un index des recettes de base en p. 630 


 - un index des ingrédients principaux en p. 631 


 - un index des recettes par auteurs en p. 632 


 - un index des recettes par niveaux en p. 636 


 - un index par type de réalisations en p. 640 
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  AVANT-PROPOS DE L'ÉDITEUR –3 



  Secrets de pâtissiers 


 est né de l'envie de partager avec

 le plus grand nombre les recettes, tours de mains et

 astuces des meilleurs chefs pâtissiers.


 Le but ?   Proposer de manière ludique et pédagogique


 une vraie bible des desserts, utilisable par les amateurs

 de tous niveaux – pâtissier débutant ou plus aguerri –,

 pour réaliser tous types de délices sucrés.

 À la fois beau livre et véritable guide pratique grâce au

 détail systématique en pas à pas, cet ouvrage contient

 les 40 recettes de base incontournables de la pâtisserie

 française : des pâtes à foncer, à meringue, battues,

 cuites, ou levées ; des crèmes et mousses ; des sauces,


  décors et glaçages. 


 Chacune d'entre elle introduit les recettes complètes et

 détaillées de 140 desserts portant la signature des plus


 grands :   Pierre Hermé, Christophe Adam, Philippe


 Conticini, Claire Heitzler, Jean-Paul Hévin, Pierre

 Marcolini et Christophe Michalak.

 Un cahier final d'annexes vous permettra de mieux

 connaître les ingrédients, termes et outils propres aux

 métiers de la pâtisserie, et de maîtriser les gestes


  techniques essentiels. 


 Nous avons souhaité vous livrer toute la matière pour

 faire de vous un bon pâtissier… mais aussi un créateur

 en herbe : appropriez-vous les différentes bases, astuces

 et techniques pour composer vos propres desserts !

 À vos maryses !

  AVANT-PROPOS 


  DE L'ÉDITEUR 
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  LES PÂTES 
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 Préparation : 15 min

 Repos : 2 h


 125 g   de beurre +   25 g   pour



  le moule 


  100 


 g   de sucre glace



 1 œuf (50g) 



 5 g   de sel


  250 


 g de farine 



  Pâte sucrée 


 Qu'est-ce que c'est ?

 Une pâte à foncer, moins friable

 que la pâte sablée, mais un peu

 plus technique à réaliser.

 Pour quelle utilisation ?

 Pour toutes les tartes sucrées.

  Variantes 

 Fond de tarte sans gluten


 (p. 10), pâte sucrée vanillée 



 (p. 13), pâte sucrée amande 



 de Christophe Adam (p. 16), 


 pâte sucrée au chocolat de


 Jean-Paul Hévin (p. 20). 



  Gestes du pâtissier 



 Abaisser (p. 616), chiqueter 



 (p. 616), fleurer (p. 618), foncer 



  (p. 618). 


  Ustensiles 


 Maryse (p. 621), moule à tarte ou cercle de 28 cm 



 de diamètre et 3 cm de hauteur environ (p. 620). 



  Les recettes 



 Tarte au citron sans gluten (p. 10)



 Tarte citron-basilic (p. 13)


 Tartelette Passion, framboise, rose,


  Christophe Adam 



  (p. 16)



  Tarte chocolat croustillante, 



  Jean-Paul Hévin 



  (p. 20)



 Tarte Bourdaloue, poires au vin (p. 424)



 Tarte amande-citron (p. 428)



 Tarte amandine, framboises et pignons de pin (p. 432)


 Tarte à la rhubarbe, fraises et amandes,


  Claire Heitzler 



  (p. 434)



 Tarte aux fruits frais à la crème diplomate (p. 455)



 Tarte soufflée au citron (p. 492)



 Tarte sans meringue aux pistaches torréfiées (p. 494)



 Tarte tout chocolat (p. 590)


 Tarte caramel et fruits secs, 2014,


  Christophe Adam 



  (p. 604)



  RECETTE DE BASE 



  8–PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE 
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 Travaillez le beurre avec une maryse pour le

 rendre pommade, puis fouettez-le avec le sucre

 glace afin d'obtenir une texture crémeuse.

 Incorporez l'œuf et le sel, puis lissez le mélange

 au fouet. Si vous possédez un robot pâtissier,

 utilisez-le équipé du crochet afin de préparer

 cette pâte plus rapidement. Ajoutez la farine et

 mélangez sans trop travailler la pâte.

  02. 

  03. 

  04. 

  Formez-en 


  une boule, 



  couvrez-la de 



  film alimentaire 



  et entreposez-la 



  au réfrigérateur. 


  Laissez-la 


  reposer au frais 



  pendant au 



  moins 2 h. 


 Fleurez un plan de

 travail et abaissez la

 pâte sucrée sur 3

  mm 

 d'épaisseur à l'aide d'un


  rouleau à pâtisserie. 


 Détaillez un disque de


  pâte suffisamment grand 


 et foncez un cercle

 ou un moule à tarte


  préalablement beurré de 


 28cm de diamètre et de

 3 cm de hauteur environ.

 Chiquetez les bords de pâte du bout des doigts

 ou en utilisant une pince à chiqueter. Piquez

 le fond de tarte de part et d'autre à l'aide


  d'une fourchette. 


 Au besoin, faites-le cuire à blanc. Préchauffez

 le four à 180°C (th. 6). Découpez un disque de

 papier cuisson de 40cm de diamètre environ et

 ciselez des franges en périphérie. Appliquez le

 papier sur le fond de tarte, recouvrez-le de pois

 ou de légumes secs. Enfournez et faites cuire la

 pâte à blanc 15 min environ. Vérifiez que la pâte

 est suffisamment cuite, puis retirez les légumes

 secs et le papier cuisson. Baissez la température

 du four à 170°C (th. 6). Faites de nouveau cuire

 le fond de pâte à blanc pendant 10 min pour en

 colorer uniformément le centre.

  01. 


  PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE –9 
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  10 – PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE 


 Tarte au citron sans gluten


  Fond de tarte 


  sans 

  gluten 


  100g de beurre 



 125g   de sucre glace



 3 de sel 


 g

 1


  œuf (50g) 



 250g   de farine de châtaigne


  Garniture 


 800 g   de crème au citron



 (voir p. 490)



  Meringue française 



 3   blancs d'œufs (90 g)



 150 g   de sucre semoule



  Pour 8


  personnes 

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 30 min

 Repos : 3 h


  Gestes du pâtissier 



 Cuire à blanc (p. 617), 



 émulsionner (p. 617), 



 foncer (p. 618), serrer 



  (p. 619). 


  Ustensiles 

 Cercle de 28 cm de diamètre


 (p. 620), poche à douille 



 (p. 622), robot pâtissier 



  (p. 622). 


 Pour conserver une pâte sèche

 et friable, badigeonnez de blanc

 d'œuf le fond de tarte avant de

 la remplir de crème.

  recette 


  POUR DÉBUTER 
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  PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE – 11 


 Une pâte sucrée version farine de

 châtaigne, un onctueux crémeux au

 citron et une meringue parfaitement

 caramélisée : une tarte explosive pour

 un plaisir 100 % sans gluten !


  Fond de tarte 



  sans gluten 


 Préchauffez le four à 180°C

 (th. 6). Réalisez une pâte

 sucrée en suivant le procédé


 p. 8, mais en utilisant les 


 ingrédients et les proportions de

 cette recette et en la réservant

 30 min au congélateur. Foncez

 la pâte dans un cercle de 28 cm

 de diamètre et faites-la cuire à

  blanc. 

  01. 

  02. 


  Meringue française 


 Fouettez doucement les blancs

 d'œufs avec 30g de sucre

 semoule dans un batteur. Dès qu'ils

 commencent à mousser, incorporez

 progressivement 60 g de sucre

 semoule sans arrêter de battre.

 Lorsque les blancs sont fermes,

 versez en pluie le sucre semoule

 restant et fouettez vigoureusement

 pour serrer la meringue.

  03. 

 Préchauffez le four sur le mode gril. Étalez la

 meringue sur toute la surface de la tarte à l'aide

 d'une spatule plate ou dressez-la en utilisant une

 poche à douille. Caramélisez la meringue sous

  le 

 gril pendant 5 min.

  04. 

  Garniture 

 Réalisez la crème au citron

 (voir p. 11), émulsionnez-la, puis

 versez-la encore tiède sur le

 fond de tarte. Entreposez 1 h au

  réfrigérateur. 
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  Pâte sucrée vanillée 



 Réalisez une pâte sucrée en suivant le procédé p. 8, 

 mais en utilisant les ingrédients et les proportions de cette

 recette. Étalez-la sur 4 mm d'épaisseur entre deux feuilles de

 papier cuisson. Réservez au frais 20 min. Foncez le cercle à

 tarte : faites un disque de la taille du moule et deux bandes.

 Placez les bandes à l'intérieur du cercle et faites-les se

 chevaucher sur 1cm, puis affinez la jointure avec les doigts.

 Coupez l'excédent de pâte. Piquez le fond avec une fourchette.

 Remettez au frais pour 15 min. Filmez le fond de tarte avec du

 film alimentaire utilisable au four et garnissez de farine jusqu'en

 haut. Rabattez le film alimentaire. Faites précuire le fond de

 tarte à blanc à 150 °C (th. 5) pendant 20 min jusqu'à une


  coloration blonde. 


  01. 


  Tarte citron-basilic 



  Pour 6


  personnes 

 Préparation : 40 min

 Repos : 2 h 30

  Cuisson 

 : 1 h 10


  Gestes du pâtissier 



 Blanchir (p. 616), cuire à



 blanc (p. 617), émulsionner 



 (p. 617), foncer (p. 618), 



 pocher (p. 618), rendre un 



 beurre pommade (p. 616). 


  Ustensiles 


 Mixeur plongeant (p. 621), 



 poche à douille (p. 622), 



 thermomètre (p. 623), 



 zesteur (p. 623). 



  Pâte sucrée vanillée 



 150g   de beurre pommade



 95 g   de sucre glace



 30 g   de poudre d'amande



 1   gros œuf (65g)



 2 g   de sel



 1   gousse de vanille



  250g de farine 



  Crème d'amande 



 125g   de poudre d'amande



 125g   de sucre semoule



 125g   de beurre pommade



 5 de rhum 


 g

 2


  œufs (100 g) 



  Marmelade de citron 



  250g de citron 



 1   gousse de vanille



 85 g   de sucre semoule



 1/2   botte de basilic



  Crème citron 



 200g   de jus de citron



 Le zeste de   2   citrons



 2 feuilles 


  de 


  gélatine (4 g) 



 4 œufs (200g) 



 125g   de sucre semoule



  125g de beurre 



  Meringue citron 



 3   gros blancs d'œufs (100g)



 175g   de sucre semoule



  50 g d'eau 



 Le zeste de   1   citron



 Le zeste de   1   citron vert


  recette 

  TECHNIQUE 


  PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE – 13 
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  Marmelade de citron 


 Coupez les citrons en huit et mettez-les dans

 une petite cocotte. Grattez la gousse de vanille

 et ajoutez les graines. Ajoutez le sucre, faites

 cuire à feu doux et à couvert pendant 15 min,

 puis poursuivez la cuisson 15 min à découvert.

 Écrasez avec une fourchette et laissez refroidir.

 Ajoutez le basilic ciselé (gardez une dizaine de

 petites feuilles). Débarrassez dans un récipient

 et réservez au frais.


  Crème citron 


 Faites ramollir la gélatine dans de l'eau

 froide. Battez les œufs et le sucre.

 Ajoutez le jus de citron et le zeste. Faites

 cuire jusqu'à ébullition et retirez du feu.

 Ajoutez la gélatine. Laissez retomber la

 température de la crème à 40°C environ

 en continuant de mélanger. Versez dans

 un saladier, puis incorporez le beurre

 froid en petits morceaux. Mélangez au

 mixeur pour obtenir une préparation lisse.

  02. 

  03. 

  04. 


  Crème d'amande 


 Mélangez la poudre d'amande,

 le sucre semoule et le beurre

 pommade. Ajoutez les œufs

 à température ambiante et le


  rhum. Mélangez délicatement 


 sans trop émulsionner et


  réservez au frais. 



  14 – PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE 
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  Meringue italienne 



  au citron 


 Réalisez une meringue italienne


 en suivant le procédé p. 114, 

 mais en utilisant les proportions

 de cette recette. Laissez refroidir,

 puis ajoutez la moitié du zeste des

  citrons. 

  Dressage 

  et 

  présentation 

 Une fois le fond de tarte

 précuit, versez la crème

 d'amande jusqu'au tiers de

 la hauteur. Finissez de cuire

 à 170°C (th. 6) jusqu'à

 coloration de la crème


  d'amande. Laissez refroidir. 


 Garnissez d'une fine couche


  de marmelade. 


 Ajoutez ensuite la crème au citron à hauteur

 du fond de tarte. Mettez au frais pour

 2 h. Lorsque la crème au citron est figée,

 décorez de meringue à l'aide d'une poche

 à douille. Ajoutez le zeste des citrons et

 les feuilles de basilic réservées. Dégustez


 à température ambiante. 


  06. 

 Si vous êtes sensible

 à l'amertume, faites blanchir

 les citrons avant la réalisation

 de la marmelade : faites-les

 chauffer dans de l'eau froide,

 arrêtez le feu à ébullition


  et rincez-les. 



  Sachez qu'une meringue 


 à l'italienne se conserve bien

 et qu'elle nécessite simplement

 quelques minutes au four pour


  se colorer. 


  05. 


  PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE – 15 
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 Une tartelette carrée tout en nuances qui met

 à l'honneur le pur goût du fruit. Une crème

 au fruit de la Passion, une pâte à l'amande, de

 grosses framboises fraîches et quelques touches

 de rose : il n'en faut pas plus pour créer un

 dessert qui caresse l'œil et explose en bouche !


  Tartelette Passion, 



  framboise, rose 



  Pour 4 tartelettes 


 Préparation : 30 min

 Cuisson : 25 min

 Repos : 3 h 15


  Geste du pâtissier 



 Foncer (p. 618). 


  Ustensiles 


 4 carrés Inox (p. 620), 



 mixeur plongeant (p. 621), 



 thermomètre (p. 623). 



  Pâte sucrée amande 



 25g   de poudre d'amande



 125 g   de beurre


  85 


 g   de sucre glace



 1   gousse de vanille



  de Madagascar 



 2 g   de sel



 1   œuf (50 g)



 210 g   de farine



  Crème Passion 



 75 g   de jus de fruit



  de la Passion 



  155g de beurre 



 50 g   de sucre semoule



 2 œufs (100g) 



 10 g   de jus de citron



 4g   d'eau de rose



  Montage et finitions 



 2   barquettes de framboises



 120 g   de nappage neutre



 1   fruit de la Passion (15g)


 Quelques pétales de rose


  recette technique 



  CHRISTOPHE ADAM 



  16 – PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE 
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  Pâte sucrée amande 


 Réalisez une pâte sucrée en suivant le


 procédé p. 8, mais en utilisant les 


 ingrédients et les proportions de cette recette.

 Laissez reposer 2 h au réfrigérateur.


  Crème Passion 


 Sortez le beurre du réfrigérateur.

 Mélangez le sucre, les œufs, le jus de

 citron et le jus de fruit de la Passion en

 fouettant vivement. Mettez le tout dans

 une casserole et faites cuire à 85°C.

 Retirez du feu et laissez refroidir à 45°C.

 Incorporez alors le beurre tempéré à

 l'aide d'un mixeur plongeant, puis ajoutez

 l'eau de rose. Mettez la crème obtenue

 au réfrigérateur et laissez-la reposer 1 h.

  01. 

  02. 

 Vous pouvez utiliser des

 cercles à la place des carrés

 pour vos tartelettes. Dans ce

 cas, dessinez un patron rond,

 en ajoutant 3 cm de plus qu'au

 diamètre de vos cercles.


  Montage et finitions 


 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6).

 Découpez dans du papier cartonné

 1 patron aux dimensions des carrés

 en Inox que vous comptez utiliser,

 en ajoutant 1,5cm à chaque côté.

 Abaissez la pâte sucrée sur 3mm

 d'épaisseur à l'aide d'un rouleau

 à pâtisserie sur un plan de travail

 fariné et détaillez 4 morceaux de

 pâte en suivant la forme du patron.

 Foncez les tartelettes dans les

 carrés en Inox. Retirez le surplus de

 pâte avec un couteau, puis mettez

 le tout sur une plaque allant au four

 recouverte de papier cuisson. Faites

 cuire les tartelettes 17 min. Laissez

 refroidir quelques instants, puis


  retirez les carrés. 



  18 – PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE 
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 Dans une casserole, mélangez le nappage

 neutre avec la pulpe du fruit de la Passion.

 Faites tiédir ce mélange en le chauffant 30 s,

 puis recouvrez-en les tartelettes. Mettez au

 réfrigérateur pour 10 min.

 Posez délicatement 3 framboises entières sur

 chaque tartelette et ajoutez quelques pétales


  de rose. 


 Réservez 24 belles framboises et mettez le

 reste dans un bol. À l'aide d'une fourchette,

 écrasez-les pour en faire une purée et

 tapissez-en le fond des tartelettes. Ajoutez

 la crème Passion à hauteur et lissez avec

 une spatule plate. Mettez au congélateur


 5 min. 


  04. 

  03. 


  PÂTES À FONCER, PÂTE SUCRÉE – 19 
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  Tarte chocolat croustillante 



  Pour 2


  tartes 

  de 

 4

  personnes 

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 40 min

 Repos : 6 h 30


  Gestes du pâtissier 



 Abaisser (p. 616), cristalliser 



 (p. 617), cuire au bain-marie 



 (p. 616), foncer (p. 618), 


 rendre un beurre pommade


  (p. 616). 


  Ustensiles 

 2 cercles de 18 cm de diamètre


 (p. 620), moules de 6 cm de 


 diamètre, rouleau à pâtisserie


 (p. 622), spatule plate 


  (p. 


 623), tapis Silpat® (p. 623). 



  Pâte sucrée 


  au 

  chocolat 


 25g   de chocolat noir (mélange


 JPH à 70 % de cacao)


 140 g   de beurre pommade



 90g   de sucre glace



 30g   de poudre d'amande



 2   gouttes de vanille liquide


  naturelle 


 1   pincée de sel



 1   œuf (50 g)



 230 g   de farine



  Ganache chocolat 



 180g   de chocolat noir


 (Valrhona®  Manjari à 64% de

  cacao) 


 210g   de crème fleurette



  1/2 œuf battu 



 1   jaune d'œuf (20g)



 40 g   de beurre



  Palet feuilletine 



 85 g   de chocolat de couverture



  au lait 



 10 g   de beurre de cacao



 15 g   de purée de noisette



 120g   de feuilletine (ou de



  Gavottes® écrasées) 


  Glaçage 


 110 g   de crème fleurette



 10g   de sucre inverti (ou de miel


  d'acacia) 


 100 g   de chocolat noir


 (laboratoire JPH à 67 %


  de cacao) 



  Croustillant badiane 



 6   feuilles de brick de 30 cm



  de diamètre 



 50g   de beurre fondu



 50g   de sucre semoule



 50g   de sucre glace



  Poudre de badiane 



  recette technique 



  JEAN-PAUL HÉVIN 


 L'onctuosité du chocolat amer et le craquant

 de la feuillantine, l'épicé de la badiane et le

 fruité de la noisette : la journée s'annonce

 riche en émotions contrastées.
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 Pâte sucrée au chocolat


 Réalisez une pâte sucrée en suivant le procédé p. 8, 

 mais en utilisant les ingrédients et les proportions de

 cette recette. Faites fondre le chocolat au bain-marie,

 ajoutez-le, et mélangez rapidement. Laissez reposer 2 h


  au réfrigérateur. 


 Avec un rouleau, étalez la pâte en 2 disques, le plus

 finement possible. Garnissez 2 cercles de 18 cm de

 diamètre, puis laissez au réfrigérateur pendant 30 min.

 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6). Faites précuire la

 pâte pendant environ 20 min. À la fin de la cuisson,

 sortez les fonds de tartes, mais n'éteignez pas le four.


  Ganache chocolat 


 Hachez le chocolat et mettez-le dans un

 saladier. Faites bouillir la crème fleurette,

 puis versez-la sur le chocolat. Mélangez.

 Lorsque le chocolat est complètement

 fondu, incorporez le demi-œuf battu et

 le jaune, puis mélangez bien. Ajoutez

 ensuite le beurre en morceaux et


  mélangez de nouveau. 


 Faites couler cette ganache sur les

 fonds de tartes précuits. Passez au

 four pendant 5 min, toujours à 170°C.

 À la fin de la cuisson, retirez du four et


  laissez refroidir. 



  Palet feuilletine 


 Au bain-marie, faites fondre le chocolat

 avec le beurre de cacao en mélangeant,

 puis laissez cristalliser. Ajoutez la purée

 de noisette, puis la feuilletine (ou les

 Gavottes®). Mélangez délicatement à


  l'aide d'une spatule. 


 Sur une feuille de papier cuisson ou

 un tapis Silpat®, réalisez 2 disques de

 6cm de diamètre. Laissez refroidir.

  01. 

  02. 

  03. 
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  Croustillant badiane 


 Préchauffez le four à 180°C (th. 6). Beurrez

 les feuilles de brick des deux côtés, puis

 saupoudrez-les de sucre semoule.

 Détaillez les feuilles en quatre, repliez-les sur

 elles-mêmes, puis déposez-les dans des petits

 moules de 6cm de diamètre. Enfournez pour

 12 à 14 min. Saupoudrez de sucre glace et

 laissez caraméliser à 250

 °

 C (th. 8-9) pendant


  1-2 min. 


 Retirez les croustillants du four.

 Saupoudrez-les de poudre de badiane,

 puis démoulez-les. Laissez refroidir. Avant

 la dégustation, déposez-les sur les tartes


  au chocolat. 


  05. 

 Ces tartes se conservent pendant

 3 jours dans une boîte au

 réfrigérateur. Sortez-les à température

 ambiante 2 h avant la dégustation.

  Glaçage 

 Dans une casserole, portez à ébullition

 la crème fleurette avec le sucre inverti

 (ou le miel). Hachez le chocolat et

 mettez-le dans un saladier. Versez

 la crème bouillante sur le chocolat et

 mélangez doucement au fouet afin

 de créer une émulsion.

 Déposez les disques de feuilletine

 au chocolat sur les tartes, par-dessus

 la ganache au chocolat. Étalez ensuite

 le glaçage autour et sur ce disque à

 l'aide d'une spatule. Laissez refroidir

 10 min au réfrigérateur.

  04. 
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  RECETTE DE BASE 


 Préparation : 10 min

 Repos : 30 min


 100g   de sucre semoule



 1 œuf (50g) 



 4 g   de sel



  125g de beurre 



  250g de farine 



  Les recettes 



 Tarte au citron à l'ancienne (p. 27)


 Chocolat craquant aux framboises,


  Claire Heitzler 



  (p. 30)


 Sablé fondant aux pistaches et aux agrumes,


  Claire Heitzler 



  (p. 36)



  Tarte Infiniment Vanille, 



  Pierre Hermé 



  (p. 198)


 Mousse légère au champagne, litchis et fraises des bois,


  Claire Heitzler 



  (p. 516)



  Tarte Fine Chloé, 



  Pierre Hermé 



  (p. 566)



  Pâte sablée 


 Qu'est-ce que c'est ?

 Une pâte à foncer, assez friable,

 très simple à réaliser.

 Pour quelle utilisation ?

 Pour toutes les tartes sucrées

 ou les petits sablés.

  Variantes 

 Pâte sablée chocolat de Claire


 Heitzler (p. 30), pâte sablée 



 de Claire Heitzler (p. 36). 



  Gestes du pâtissier 



 Blanchir (p. 616), rendre 



 un beurre pommade (p. 616). 


  Ustensiles 


 Maryse (p. 621), robot pâtissier 



  (p. 622). 


 Pensez à sortir l'œuf du réfrigérateur

 quelques heures avant de réaliser

 la recette afin qu'il soit à bonne

  température. 
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 Dans la cuve d'un robot muni du crochet,

 versez la préparation, incorporez la farine,

 et pétrissez sans trop corser pour obtenir

 une pâte homogène. Façonnez une boule

 et laissez-la reposer au réfrigérateur au


  moins 30 min. 


 Travaillez le beurre avec une

 maryse jusqu'à ce qu'il soit

 pommade, puis incorporez-le au

 premier appareil. Fouettez pour que

 la préparation devienne crémeuse.

 Fouettez le sucre et

 l'œuf jusqu'à ce qu'ils


  blanchissent. Ajoutez 



  le sel. 


  01. 

  02. 

  03. 
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 Une pâte sablée croustillante et

 une crème au citron savoureuse

 humblement surmontée de rondelles de

 citron confites sont les composants de

 cette tarte ultra-traditionnelle. Simple

 certes, mais si riche en sensations !

 Tarte au citron à l'ancienne


  Pour 8


  personnes 

 Préparation : 1 h

 Cuisson : 45 min

 Repos : 1 h 50


  Gestes du pâtissier 



 Blanchir (p. 616), chiqueter 



 (p. 616), cuire à blanc 



 (p. 617), détendre (p. 617), 



 foncer (p. 618), lisser 



 (p. 618), lustrer (p. 618), 



 pocher (p. 618). 


  Ustensiles 


 Pince à chiqueter (p. 622), 



  pinceau à pâtisserie 


  (p. 


 622), râpe Microplane 


 ®


  (p. 621). 



  Citrons pochés 



 4 citrons 



  25cl d'eau 


  300 


 g   de sucre semoule



  Fond de tarte 



 500 g   de pâte sablée



 (voir p. 24)



  Crème citron 



 3   citrons à jus



  25 cl d'eau 


 3


  œufs (150g) 



 150g   de sucre semoule



 30 g   de Maïzena


 ®


 50 g   de beurre



  Montage et finition 



 250 g   de nappage neutre


  recette 


  POUR DÉBUTER 
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 Le nappage n'est pas obligatoire,

 néanmoins, il permet de faire briller

 et de protéger la tarte. Il est possible

 de remplacer le nappage neutre

 par de la confiture ou de la gelée.


  Fond de tarte 


 Réalisez la pâte sablée en suivant le procédé


 p. 24. Foncez-la, puis chiquetez le bord avec vos 


 doigts ou une pince à chiqueter. Piquez la totalité du

 fond de tarte avec une fourchette et laissez reposer

 au frais 20 min. Préchauffez le four à 200 °C (th. 7).

 Couvrez entièrement le fond de tarte froid d'une

 feuille de papier cuisson et disposez des pois ou

 des légumes secs dessus. Enfournez, puis baissez la

 température du four à 180°C (th. 6). Laissez cuire

 environ 10 min jusqu'à ce que les bords soient cuits

 à blanc. Retirez alors les pois et le papier cuisson,

 puis faites cuire de nouveau 15 min, jusqu'à ce que

 le fond de tarte prenne une coloration blonde.

  02. 


  Citrons pochés 


 Coupez les 2 extrémités des citrons

 et cannelez-les régulièrement, c'est-à-

dire creusez de petits sillons sur leur

 écorce, à l'aide d'un canneleur ou d'un

 couteau. Taillez-les en fines rondelles.

 Mettez l'eau et le sucre dans une

 grande casserole et portez à ébullition

 pour obtenir un sirop. Pochez les

 rondelles de citron dans le sirop

 frémissant et maintenez la cuisson

 jusqu'à ce qu'elles soient translucides.

 Retirez du feu et laissez refroidir

 le tout 1 h.

  01. 
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  Crème citron 


 Râpez finement le zeste des citrons à l'aide

 d'une râpe Microplane®  et réservez-le. Pressez

 intégralement les citrons pour en récupérer le

 jus, retirez les pépins et ajoutez l'eau. Dans un

 saladier, fouettez les œufs avec le sucre semoule

 jusqu'à ce qu'ils blanchissent. Détendez le

 mélange avec environ 5cl de jus de citron, ajoutez

 le zeste, puis incorporez la Maïzena®  à l'aide d'un

 fouet. Ajoutez la totalité du jus de citron à la

 préparation aux œufs. Mélangez, puis versez cette

 crème dans une casserole et portez à ébullition

 sans cesser de fouetter. Maintenez l'ébullition

 quelques secondes, puis retirez du feu. Incorporez

 le beurre en morceaux en lissant la préparation


  avec un fouet. 



  Montage et finition 


 Préchauffez le four à 160°C (th. 5-6).

 Versez la crème encore tiède sur le

 fond de tarte cuit à blanc, puis faites

 cuire le tout 10 min. À la sortie du

 four, démoulez la tarte et laissez-la

 refroidir sur une grille.


  Disposez harmonieusement les 


 rondelles de citron pochées sur

 la surface de la tarte. Faites tiédir

 le nappage neutre avec un peu

 de sirop ayant servi à pocher les

 citrons et lustrez-en généreusement

 la tarte à l'aide d'un pinceau

 à pâtisserie. Laissez refroidir

 complètement avant de déguster.

  03. 

  05. 

  04. 
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  recette technique 



  CLAIRE HEITZLER 



  Chocolat craquant 



  aux framboises 



  Pour 10 portions 


 Préparation : 2 h

 Cuisson : 30 min

 Repos : 12 h


  Gestes du pâtissier 



 Abaisser (p. 616), bec d'oiseau 



 (p. 616), chinoiser (p. 616), 



 cristalliser (p. 617), pocher 



 (p. 618), tamiser (p. 619), 



 tempérer le chocolat (p. 619). 


  Ustensiles 


 Chinois (p. 620), emporte- 


pièces de 4 et 8 cm de diamètre


 (p. 621), maryse (p. 621), 



 mixeur plongeant (p. 621), 


 moules en silicone cylindriques

 de 4 cm de diamètre et 3 cm de


 hauteur (p. 622), papier guitare 



 (p. 622), poche munie d'une 



 douille n° 8 (p. 622), robot 



 pâtissier (p. 622), sorbetière 



 (p. 623), tapis Silpat 


 ®


  (p. 623). 



  Décor chocolat 



 500 g   de chocolat noir



  (Équatorial Valrhona®) 



  Ganache choc 



 100 g   de purée de framboise



  20g de trimoline 



 110 g   de chocolat noir



  (Manjari Valrhona®) 



  30g de beurre 



  Mousse Manjari 



 1   feuille de gélatine (2 g)



 145g   de chocolat noir



  (Manjari Valrhona®) 



  110g de lait 



  220g de crè 



 (voir p. 360)



  me montée souple 



  Biscuit chocolat 



 85 g   de poudre d'amande



 115g   de sucre glace


  25 


 g   de cacao en poudre



  5g de farine 



 5   blancs d'œufs (140g)



 37g   de sucre semoule


  Glaçage 


 7,5   feuilles de gélatine (15 g)



 225 g   de crème liquide



  130 g d'eau 



 340 g   de su



 60 g   de cacao en poudre non



  cre semoule 


  sucré 
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  Pâte sablée chocolat 



 250 g   de beurre



 2 g   de fleur de sel



 70 g   de sucre glace



 50 g   de poudre d'amande



 3   jaunes d'œufs (60 g)



 270 g   de farine



 30 g   de cacao en poudre



 7 g   de levure chimique



  Sorbet framboise 



 500g   de purée de framboise



  30 cl d'eau 



 155g   de sucre semoule



  30g de trimoline 


  50 


 g   de jus de citron


  Dressage 


 400 g   de framboises


 Une association classique qui joue

 sur les notes puissantes et acidulées

 du chocolat Manjari. Une figure

 pâtissière imposée avec laquelle

 je me suis amusée, grâce aux

 textures de chocolat variées.
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  Décor chocolat 


 La veille, tempérez le chocolat, puis

 étalez-le finement sur une feuille

 de papier guitare. Au début de la

 cristallisation, lorsque le chocolat

 commence légèrement à durcir, détaillez

 des disques à l'aide d'emporte-pièces de

 8 et 4cm de diamètre. Laissez cristalliser

 12 h avant l'utilisation.


  Ganache choc 


 Faites bouillir la purée de framboise et la

 trimoline. Faites fondre le chocolat. Versez

 petit à petit la purée bouillante sur le

 chocolat fondu. Lorsque le mélange atteint

 35-40 °C, ajoutez le beurre en morceaux.

 Afin d'obtenir une ganache bien lisse et

 homogène, finissez-la au mixeur plongeant,

 sans incorporer d'air. Laissez cristalliser

 la ganache à température ambiante


  pendant 12 h. 
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 Placez la mousse en poche.

 Pochez-la dans des moules en

 silicone cylindriques de 4 cm

 de diamètre et de 3cm de

 hauteur. Mettez au congélateur


  pendant 4 h. 



  Biscuit chocolat 


 Le jour même, préchauffez le

 four ventilé à 180 °C (th. 6).

 Tamisez la poudre d'amande,

 le sucre glace, le cacao en

 poudre et la farine. Dans la

 cuve d'un robot muni du fouet,

 montez les blancs d'œufs et le

 sucre semoule en neige, en bec

 d'oiseau. Ajoutez les poudres


  tamisées en mélangeant 


 délicatement à l'aide d'une

 maryse. Étalez la préparation sur

 une feuille de papier cuisson ou

 sur un tapis Silpat®  en formant

 un rectangle de 40 x 30cm et

 enfournez pour 7 min environ.


  Mousse Manjari 


 Faites ramollir la gélatine dans

 un bol d'eau froide et faites

 fondre le chocolat au bain-marie.

 Faites bouillir le lait. Ajoutez la

 gélatine essorée, puis versez le

 mélange en plusieurs fois sur

 le chocolat fondu afin d'obtenir

 une texture lisse et homogène.

 Lorsque le mélange atteint 35-

 40ºC, ajoutez la crème montée

 souple. Mélangez délicatement à

 l'aide d'une cuillère en bois.
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  Glacage 

 Faites tremper la gélatine dans

 un bol d'eau froide. Faites bouillir

 la crème, l'eau et la moitié du

 sucre. Mélangez le cacao et le

 reste de sucre, puis ajoutez-les.

 Redonnez une grosse ébullition

 en mélangeant. Ajoutez la gélatine

 essorée, mixez, puis chinoisez.

 Posez les palets de mousse Manjari

 démoulés sur les disques de

 chocolat noir de 4cm de diamètre

 et recouvrez-les de glaçage.

 Stockez au réfrigérateur afin

 que la mousse décongèle.


  Pâte sablée chocolat 


 Préchauffez le four à 160 °C

 (th. 5-6). Réalisez la pâte sablée

 au chocolat en suivant le procédé


 p. 24, mais en utilisant les 


 ingrédients et les proportions de

 cette recette. Étalez 60 g de pâte

 sur 4 mm d'épaisseur. Détaillez des

 cubes de pâte, déposez-les sur

 une plaque recouverte de papier

 cuisson, puis enfournez pour 8 min

  environ. 
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 8cm de diamètre à l'aide
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  09. 


  Vous pouvez réaliser 



  vous-même votre 



  purée de framboise 


 ou l'acheter dans un


  magasin spécialisé. 
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  10. 

 Déposez dessus un disque de chocolat de 8 cm

 de diamètre coiffé d'un palet de mousse Manjari.

 Coupez les framboises en rondelles régulières.

 Disposez tout autour du palet de mousse les

 framboises coupées et parsemez de cubes de

 pâte sablée chocolat. Juste avant de déguster,

 posez une quenelle de sorbet framboise sur


  la mousse Manjari. 



  Sorbet framboise 


 Dans une casserole, faites bouillir

 l'eau, le sucre et la trimoline, puis

 versez sur la purée de framboise.

 Mélangez. Ajoutez le jus de citron,

 puis faites prendre le sorbet dans


  la sorbetière. 


  Dressage 

 Dressez de la ganache

 chocolat sur les disques de

 biscuit à l'aide d'une poche

 munie d'une douille n° 8.
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 Sablé fondant aux pistaches


  et aux agrumes 



  Pour 12 


  personnes 

 Préparation : 2 h

 Cuisson : 2 h

 Repos : 6 h


  Gestes du pâtissier 



 Blanchir (p. 616), chinoiser 



 (p. 616), couper en julienne 



 (p. 618), détacher des 



 suprêmes (p. 619), former 



 une quenelle (p. 619), zester 



  (p. 619). 


  Ustensiles 


 Chinois (p. 620), couteau- 



économe (p. 620), mixeur 



 plongeant (p. 621), moule en 



 silicone de 36 x 26 cm (p. 622), 



 spray prêt à l'emploi (p. 622), 



 tapis Silpat® (p. 623), sorbetière 



 (p. 623), thermomètre (p. 623). 



  Crème de base 



 145 g   de lait



 290 g   de crème liquide



 85g   de sucre semoule


 5

 jaunes d'œufs (100 g)


  Crème fondante 


  pistache 


 40g   de pâte de pistache extra



 2   feuilles de gélatine (4g)



 475g   de crème de base



  (voir ci-contre) 



 10 g   d'huile d'olive



  Crémeux pistache 



 15 g   de pâte de pistache extra



 1   feuille de gélatine (2 g)



 120g   de crème liquide



 25 g   de sucre semoule



 2   jaunes d'œufs (40g)



  Tuiles aux agrumes 



 1 orange 


  40 


 g de farine 



 125 g   de sucre semoule


  40 


 g   de beurre fondu chaud



  Pâte sablée 



 250 g   de beurre



 3 g   de fleur de sel



  100 g



  de sucre semoule 


 C'est au Japon que j'ai découvert

 l'incroyable variété des agrumes, équilibrés

 ici par la douceur de la pistache, travaillée

 en deux textures. Un dessert coloré qui

 en met plein les yeux !
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  CLAIRE HEITZLER 
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 40 g   de poudre d'amande



 20 g   de vanille liquide


 2

 jaunes d'œufs (40 g)


 200 g   de farine



 5 g   de levure chimique


  30 


 g   de pistaches hachées



  Sorbet pamplemousse 



 6 pamplemousses 



 415 g   de sucre semoule


 2


 g   de Super Neutrose



 20 g   de dextrose



  500g de lait 



  200g d'eau 


 2


  gousses de vanille 



  Zeste d'orange 



 1 orange 



  100g de 



  300g d'eau 



  sucre semoule 


  Garniture 


 50g   de pistaches entières



 2 oranges 


 1


  pamplemousse rouge 



 1 pamplemousse rose 



 1 pamplemousse blanc 



 3 clémentines 



 1 citron caviar 



 2 kumquats 
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  Crème fondante pistache 


 Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide. Pesez 475 g

 de la crème de base chaude, ajoutez la gélatine essorée, l'huile

 d'olive et la pâte de pistache. Mélangez, puis lissez le tout

 avec un mixeur plongeant. Coulez la crème dans un moule

 en silicone de 36 x 26 cm. Congelez la crème pendant 4 h.

 Lorsqu'elle est bien dure, détaillez-la en carrés de 6 cm de côté.

 Pulvérisez les carrés congelés de couleur verte. Stockez-les

 au réfrigérateur afin de faire décongeler la crème.

  01. 


  Préparez un patron 


 pour faciliter la découpe

 de la crème pistache, de

 la pâte sablée et des tuiles


  aux agrumes. Prévoyez 


 également un pochoir pour

 étaler la crème de pistache

 dans le fond des assiettes.
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  Crème de base 


 Préchauffez le four à 100 °C (th. 3-4).

 Versez le lait et la crème liquide dans une

 casserole, et faites bouillir. Fouettez le sucre

 semoule et les jaunes d'œufs, puis ajoutez-

les dans la casserole. Mélangez. Versez

 ce mélange dans un moule en silicone

 de 36 x 26 cm, ou dans un autre plat

 supportant la cuisson, et enfournez. Faites

 cuire jusqu'à ce que la préparation soit

 coagulée, ferme comme une crème brûlée,

 et que l'on puisse la manipuler sans qu'elle

 coule. Comptez 45 min à 1 h 15 selon

 la puissance de votre four.

  02. 
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  Tuiles aux agrumes 


 Pressez l'orange, chinoisez le jus, puis pesez-en 70 g. Dans un

 saladier, mélangez la farine et le sucre semoule. Ajoutez les

 70g de jus d'orange, puis le beurre fondu chaud. Mélangez, puis

 laissez reposer au réfrigérateur au minimum 2 h. Préchauffez le

 four à 160°C (th. 5-6). Étalez l'appareil à tuile sur un Silpat®.

 Enfournez et faites cuire jusqu'à coloration, puis détaillez des

 carrés de 6cm de côté.


  Crémeux pistache 


 Faites ramollir la gélatine dans

 un bol d'eau froide. Faites bouillir

 la crème liquide dans une casserole.

 Fouettez ensemble le sucre semoule

 et les jaunes d'œufs jusqu'à les faire

 blanchir. Ajoutez la crème, mélangez,

 puis reversez dans la casserole.

 Faites cuire à 83

 °

 C, puis ajoutez la

 gélatine essorée. Versez petit à petit

 la préparation sur la pâte de pistache

 et mélangez afin de la détendre.

 Lissez le mélange avec le mixeur

 plongeant, puis laissez refroidir.

  03. 

 Il faut jouer avec la

 température des tuiles sorties

 du four. Trop chaude,

 la tuile risque de coller

 au couteau ; trop froide, elle

 risque de casser. N'hésitez

 pas à réchauffer les tuiles

 quelques minutes au four.

 Les temps et les températures

 de cuisson sont donnés à

 titre indicatif ; adaptez-les

 en fonction de la puissance


  de votre four. 
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  04. 
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  Sorbet pamplemousse 



  Pressez les pamplemousses, 


 chinoisez le jus, puis pesez-en

 500g. Mélangez le sucre semoule

 avec le Super Neutrose et le

 dextrose. Faites chauffer le lait,

 l'eau et les gousses de vanille

 grattées dans une casserole.

 À 40°C, ajoutez le mélange sucre-

dextrose-Super Neutrose en pluie,

 donnez une ébullition, puis laissez

 refroidir. Ajoutez les 500 g de jus

 de pamplemousse et faites prendre

 le sorbet dans une sorbetière.


  Zeste d'orange 


 À l'aide d'un couteau-économe,

 prélevez la peau de l'orange,

 puis taillez-la en julienne. Mettez

 cette julienne dans une


  casserole, remplissez d'eau 


 froide et portez à ébullition.

 Égouttez, puis rafraîchissez la


  julienne. Répétez l'opération 


 trois fois. Dans une casserole,

 faites bouillir le sucre semoule

 et l'eau. Ajoutez la julienne, puis

 laissez confire à feu très doux

 jusqu'à ce que le zeste devienne

  translucide. 


  Pâte sablée 


 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).

 Réalisez la pâte sablée en suivant le


 procédé p. 24, mais en utilisant les 


 ingrédients et les proportions de cette

 recette. Étalez-en 200 g sur 3mm

 d'épaisseur. Parsemez de pistaches hachées,

 puis faites cuire sur du papier cuisson.

 Enfournez pour 5 min, puis, à mi-cuisson,

 détaillez des carrés de 6 cm de côté.

 Enfournez de nouveau pour 7 min.

  05. 

  06. 

  07. 
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  Dressage 

 À l'aide d'un pochoir de 6cm de côté,

 dressez un carré de crémeux pistache

 dans le fond de chaque assiette.

  Garniture 

 Coupez les pistaches en deux dans le sens

 de la longueur. Pelez les agrumes à vif et

 levez les suprêmes. Coupez le citron caviar

 en deux et prélevez les grains. Taillez les

 kumquats en fines tranches.

  09. 

  08. 
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 Déposez en décalé un sablé à

 la pistache surmonté d'un carré

 de crème fondante à la pistache,

 puis, toujours en décalé, d'une

 tuile à l'orange. Sur la tuile,

 dressez les agrumes, les

 pistaches et le zeste d'orange

 confit. Sur le crémeux pistache,

 déposez une quenelle de sorbet

  pamplemousse. 

  10. 
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  RECETTE DE BASE 



  Les recettes 



 Tarte Tatin caramel à l'orange (p. 44)



 Tarte normande safranée (p. 46)



 Tarte alsacienne aux cerises (p. 48)



 Tarte pomme et rhubarbe (p. 50)



  Pâte brisée 


 Qu'est-ce que c'est ?

 Une pâte à foncer, simple et


  rapide à réaliser. 


 Pour quelle utilisation ?

 Pour les tartes aux fruits.


  Gestes du pâtissier 



 Abaisser (p. 616), chiqueter 



 (p. 616), cuire à blanc 



 (p. 617), fleurer (p. 618), 



 foncer (p. 618), sabler 



  (p. 619). 


  Ustensiles 

 Moule à tarte ou cercle à

 pâtisserie de 28 cm de diamètre

 et 3 cm de hauteur environ


 (p. 620), rouleau à pâtisserie 



  (p. 622). 


 Préparation : 15 min

 Cuisson : 25 min

 Repos : 15 min


  125g de beurre 


 +


 25 g   pour le moule



  250g de farine 


 +


 50 g   pour le plan de travail



 5 g   de sel



 25 g   de su



 62 g   d'eau froide



  cre semoule 


 Chiqueter le bord de la tarte n'est pas obligatoire :

 vous pouvez tout simplement couper le surplus de

 pâte à hauteur du moule.

 Ne démoulez surtout pas le fond de tarte après sa

 cuisson à blanc, puisque vous aurez à le remettre

 au four une fois garni.
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  04. 

 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 Couvrez le fond de tarte de papier

 cuisson, puis recouvrez-le de pois ou de

 légumes secs. Enfournez et faites cuire

 la pâte brisée à blanc 15 min environ.

 Retirez les légumes secs et le papier de

 cuisson. Baissez la température du four

 à 170°C (th. 6). Faites de nouveau cuire

 le fond de pâte à blanc pendant 10 min

 pour en colorer uniformément le centre.

 Chiquetez les bords de la

 pâte à l'aide d'une pince à

 chiqueter ou du bout des

 doigts. Piquez le fond de tarte

 de part et d'autre avec une

  fourchette. 

 Fleurez un plan de travail, puis

 abaissez la pâte brisée sur 3mm

 d'épaisseur à l'aide d'un rouleau

 à pâtisserie. Détaillez un disque

 de pâte suffisamment grand

 à l'aide d'un couteau d'office.

 Foncez un moule ou un cercle

 à tarte beurré de 28cm de

 diamètre et de 3cm de hauteur

  environ. 

 Coupez le beurre froid en petits cubes et

 mettez-le dans la cuve d'un robot muni de

 la feuille. Ajoutez la farine et battez à forte

 vitesse jusqu'à l'obtention d'un appareil

 sablé. Versez le sel et le sucre semoule

 dans l'eau froide pour les diluer, puis

 versez cette eau dans la cuve. Pétrissez

 à l'aide du crochet jusqu'à ce que la

 pâte devienne homogène. Formez-en une

 boule, enveloppez-la de film alimentaire et

 déposez-la au réfrigérateur pour 15 min.

 Si vous n'avez pas de

 robot pâtissier, il est

 tout à fait possible de

 battre, puis de pétrir

 cette pâte à la main.

  01. 

  03. 

  02. 
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  recette 


  POUR DÉBUTER 


 Tarte Tatin caramel à l'orange


  Caramel à l'orange 



 2 oranges 



  125g de beurre 


  250 


 g   de sucre semoule


  Garniture 


 2 oranges 



  2,5kg de 



  pommes reinettes 



  Pâte brisée 



 150 g   de farine


 +


 30g   pour le plan de travail



  75 de beurre 


 g


  37g d'eau 



 3 g   de sel


  15 


 g   de sucre semoule



  Pour 8


  personnes 

 Préparation : 30 min

 Cuisson : de 1 h à 1 h 10

 Repos : 1 h


  Gestes du pâtissier 



 Abaisser (p. 616), décuire 



 (p. 617), zester (p. 619). 


  Ustensiles 


 Évidoir à pomme (p. 621), 


 moule à tarte de 24 cm

 de diamètre et 4-5 cm de


  hauteur, presse-agrumes, 



 râpe Microplane® (p. 621). 


 Tournez le moule afin de

 bien répartir le caramel

 sur toute sa surface avant


  qu'il ne durcisse. 


 Serrez bien les demi-

pommes et ajoutez-en si

 nécessaire : durant la

 cuisson, elles vont fondre

 et leur volume va réduire.
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  02. 

  04. 


  Pâte brisée 


 Pendant ce temps, réalisez la pâte brisée en


 suivant le procédé p. 42, mais en utilisant 


 les proportions de cette recette. Préchauffez

 le four à 180°C (th. 6). Disposez le disque de

 pâte brisée cru bien froid sur les pommes, de

 manière à les recouvrir totalement. Enfournez

 de nouveau 20 min pour faire cuire la pâte.

 Une fois que celle-ci a bien doré, laissez

 refroidir. Démoulez la tarte à l'envers, en

 retournant le moule au-dessus d'un plat de

  service. 

 Disposez les demi-pommes sur la

 couche de caramel en les serrant

 bien. Enfournez et laissez cuire

 30 à 40 min, jusqu'à ce qu'elles

 soient fondantes. À la fin de la

 cuisson, laissez reposer 30 min


 à température ambiante. 


  Garniture 

 Préchauffez votre four à 180 °C

 (th. 6). Coupez les oranges en

 deux. Pelez les pommes et


  frottez-les entièrement avec 


 les demi-oranges pour éviter

 qu'elles ne s'oxydent. Retirez

 les trognons à l'aide d'un

 évidoir à pomme, puis cou

 les fruits en deux.

  pez 


  Caramel à l'orange 


 Râpez très finement le zeste de 1 orange à l'aide d'une

 râpe Microplane®  et prélevez le jus des 2 oranges à l'aide

 d'un presse-agrumes. Mettez le beurre dans une casserole

 et faites-le fondre sans coloration. Ajoutez le sucre, puis

 faites cuire à feu doux jusqu'à l'obtention d'un caramel

 brun. Versez le jus d'orange sur le caramel pour le décuire,

 puis ajoutez le zeste râpé. Versez ce caramel dans

 un moule d'environ 24cm de diamètre et à bord de 4-5cm


  de hauteur. 


  01. 

  03. 
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  recette 


  POUR DÉBUTER 



  Tarte normande safranée 



  Pommes calvados 



 800g   de pommes reinettes



 1 citron 



  5cl de calvados 



  Crème safran 



 200 g   de beurre



 4 œufs (200g) 



 200 g   de sucre semoule


 1


 g   de safran en poudre



  Montage et finition 



 1   fond de pâte brisée cuit



 à blanc (voir p. 42)



 50 g   de sucre glace



  Pour 8


  personnes 

 Préparation : 20 min

 Cuisson : 35 min

 Repos : 20 min


  Gestes du pâtissier 



 Blanchir (p. 616), cuire 



 à blanc (p. 617). 


  Ustensiles 


 Cul-de-poule (p. 620), 



 évidoir à pomme (p. 621). 
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  Il est préférable 



  de déguster 



  cette tarte tiède. 


 Versez la crème safran dessus, puis

 faites-la prendre 20 min au four.

 Démoulez la tarte et laissez-la cuire

 de nouveau 10 min pour colorer

 parfaitement le pourtour. Préchauffez le

 four en mode gril. Saupoudrez la tarte

 de sucre glace et passez-la sous le gril


 3 min. 



  Montage et finition 


 Réalisez la pâte brisée selon le


 procédé p. 42 et faites-la cuire à


 blanc. Préchauffez le four à 160 °C

 (th. 5-6). Répartissez les pommes

 bien serrées sur toute la surface du

 fond de pâte brisée cuit à blanc.


  Crème safran 


 Faites chauffer le beurre dans une

 casserole, attendez qu'il mousse et

 laissez-le tiédir. Dans un cul-de-poule,

 fouettez vivement les œufs avec le

 sucre semoule pour les blanchir.

 Versez le beurre fondu sur les œufs

 blanchis, assaisonnez de safran en

 poudre et mélangez vigoureusement

 avec un fouet. Réservez.


  Pommes calvados 


 Épluchez et citronnez les pommes

 reinettes avec le citron coupé en deux.

 Retirez les trognons avec un évidoir à

 pomme, taillez des quartiers de chair,

 puis des morceaux de 2cm environ.

 Mettez les morceaux de pommes dans

 un saladier, arrosez-les de calvados et

 entreposez au frais 20 min.

  01. 

  04. 

  03. 

  02. 
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  recette 


  POUR DÉBUTER 


 Tarte alsacienne aux cerises


  Cerises macérées 



  500g de cerises 


  10 


 cl   d'eau-de-vie de kirsch



  Crème prise 



  20cl de lait 



 1/2   gousse de vanille



 3   œufs (150 g)



 100g   de sucre semoule



 20 cl   de crème liquide à 30 %



  de M.G. 



  Montage et finition 



 1   fond de pâte brisée cuit



 à blanc (voir p. 42)



 50g   de sucre glace



  Pour 8


  personnes 

 Préparation : 40 min

 Cuisson : 30 min

 Repos : 1 h 15


  Gestes du pâtissier 



 Blanchir (p. 616), cuire à



 blanc (p. 617), macérer 



  (p. 618). 


  Ustensile 


 Cul-de-poule (p. 620). 
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  Montage et finition 



 Réalisez la pâte brisée selon le procédé p. 42 et 


 faites-la cuire à blanc. Préchauffez le four à 160°C

 (th. 5-6). Égouttez les cerises et répartissez-les sur

 le fond de pâte brisée cuit à blanc en les serrant

 les unes contre les autres. Versez délicatement

 l'appareil à crème sur les cerises en le répartissant

 bien. Enfournez et laissez cuire 20 min environ,

 jusqu'à ce que la crème soit bien ferme. Démoulez

 alors la tarte, puis remettez-la à cuire 10 min

 pour permettre aux bords de dorer uniformément.

 Préchauffez le four en mode gril. Saupoudrez la

 tarte de sucre glace, puis enfournez-la de 3 à

 5

 min pour la colorer.


  Cerises macérées 


 Lavez et équeutez les cerises. Dénoyautez-les en les conservant

 entières de préférence, puis mettez-les dans un saladier.

 Couvrez-les de kirsch et laissez-les macérer 1 h. Mélangez

 délicatement l'ensemble avec une cuillère en bois plusieurs fois

 afin de retourner les cerises.

  01. 


  Crème prise 


 Versez le lait dans une casserole et

 portez à frémissement. Retirez du

 feu, puis ajoutez la demi-gousse de

 vanille fendue et grattée. Laissez

 infuser 15 min. Dans un cul-de-

poule, fouettez vivement les œufs

 avec le sucre semoule pour les

 blanchir, puis incorporez la crème

  liquide. 

  02. 

 Retirez la demi-gousse de vanille

 de la casserole et versez le lait

 vanillé sur la crème aux œufs en


  fouettant doucement. Aromatisez 


 le tout avec 5cl du jus des cerises

 marinées. Réservez au frais.

  03. 

  04. 
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  recette 


  POUR DÉBUTER 


 Tarte pomme et rhubarbe

  Compote 

  pomme-rhubarbe 


  400g de rhubarbe 



 400g   de pommes goldens



 50 g   de beurre


  100 


 g   de sucre semoule


  Garniture 


 500 g   de pommes goldens



 1 citron 


  Montage 


 1   fond de pâte brisée cuit



 à blanc (voir p. 42)


  Nappage 


 5   feuilles de gélatine (10g)



  125g d'eau 



 150g   de sucre semoule


  1/2 


  gousse de vanille 



  Pour 8


  personnes 

 Préparation : 45 min

 Cuisson : 1 h 10


  Gestes du pâtissier 



 Compoter (p. 616), cuire 



 à blanc (p. 617), lustrer 



  (p. 618). 


  Ustensile 


  Pinceau à pâtisserie 



  (p. 622). 
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  Nappage 

 Faites tremper la gélatine. Faites cuire

 l'eau et le sucre à frémissement pendant

 5 min. Hors du feu, ajoutez la vanille

 et les trognons de pommes. Laissez

 infuser 10 min. Filtrez puis ajoutez la

 gélatine essorée. Mélangez. Faites tiédir

 ce nappage dans une casserole afin de

 le rendre lisse et liquide, puis lustrez-

en soigneusement la surface de la tarte

 à l'aide d'un pinceau à pâtisserie.


  Montage et finition 


 Préchauffez le four à 160 °C

 (th. 5-6). Garnissez le fond

 de pâte brisée cuit à blanc

 de compote aux trois quarts

 de sa hauteur. Disposez

 délicatement les lamelles de

 pommes en rosace, en les

 faisant se chevaucher, sur toute

 la surface de la tarte, du bord

 vers le centre. Faites cuire la

 tarte 20 min, en la démoulant

 à mi-cuisson afin d'obtenir une

 coloration uniforme et parfaite

 des parois extérieures. Laissez-

la refroidir sur une grille.


  Compote pomme-rhubarbe 


 Épluchez les bâtons de rhubarbe et

 taillez-les en tronçons de 3cm environ

 à l'aide d'un couteau d'office.

 Mettez le beurre dans une casserole

 et faites-le fondre à feu doux sans

 coloration. Ajoutez les tronçons de

 rhubarbe et le sucre semoule, puis

 laissez mijoter à couvert pendant 15 min.

 Épluchez les pommes et retirez-en le

 cœur à l'aide d'un évidoir à pomme.
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		Révélation (tomate/fraise/huile d'olive)

		Tarte Tatin, 2009





		Pâte feuilletée levée		Pains au chocolat

		Croissants









		PÂTES À MERINGUE		Meringue française		Key lime pie

		Succès à la figue de Solliès

		Mont Fuji

		Bûche Concorde, 2010

		Pavlova, framboise, litchi et citron vert





		Meringue italienne		Coco'oning abricot





		Macarons à la meringue française		Amaretti macarons italiens moelleux

		Macarons pêche Melba

		Macarons mangue & pamplemousse

		Macarons choco-menthe





		Macarons à la meringue italienne		Macarons lisses de Paris à la vanille

		Macaron Mogador

		Miss Gla'Gla Montebello

		Ispahan

		Macarons glacés à la rose et nage de fruits rouges

		Macarons fingers coco, thé vert et agrumes

		La ronde des macarons framboise, géranium & cassis, violette





		Biscuit dacquoise		Dacquoise pistaches et framboises

		Passion' aimant

		Cylan

		Plaisir Sucré









		PÂTES BATTUES		Génoise		Génoise au chocolat et ganache pralinée

		Marquise au chocolat





		Biscuit à la cuillère		Charlotte aux framboises

		Tarte Infiniment Vanille

		Charlotte aux agrumes





		Biscuit Joconde		Émotion Envie

		Opéra

		Envol, 1995





		Pâte à cakes & gâteau		Petits cakes citron-thé matcha

		Gâteau au chocolat moelleux sans gluten et framboise

		Cake aux agrumes

		Cake au sirop d'érable

		Cocajou vertical





		Petits gâteaux & muffins		Madeleines aux zestes de citron

		Muffins aux pépites de chocolat

		Fours tagine

		Coulants chocolat et coeur pralinoise

		Financiers pistache

		Carrot cakes





		Biscuits		Cookies chocolat et noix de pécan

		Shortbread

		Sablés à la confiture

		Sablés amandes et cannelle, sablés cannelés au beurre









		PÂTES CUITES		Pâte à choux		Chou chocolat chaud qui explose en bouche

		Éclair vanille de Madagascar et noix de pécan caramélisées

		Éclair vanille, fleur d'oranger acidulé

		Religieuses caramel beurre salé

		Paris-brest

		Choux givrés dans l'esprit d'un tiramisu

		Chou fleur mangue et infusion thé jasmin

		Chou chou passion, banane, marron

		Chou choupignon, gianduja, orange et noisettes









		PÂTES LEVÉES		Pâte à baba		Baba au rhum d'Alain Ducasse

		Mon baba au rhum

		Baba au mètre, crème Chantilly à la citronnelle





		Pâte à brioche		Brioches caramélisées à la cannelle

		Pizza au chocolat

		Kouglof gourmand

		Tarte au flan vanille Bourbon

		Tarte tropézienne





		Pâte à gaufres		Gaufres marbrées













		Les crèmes & mousses		CRÈMES		Crème montée ou chantilly		Riz au lait citron

		Tarte aux fraises à la crème de pistache

		Chou Tatin en souvenir du Salambo





		Crème anglaise		OEufs à la neige

		Nage de cerises et griottes, glace au basilic

		Soufflé mi-cuit au chocolat, glace vanille

		Montecristo





		Crème pâtissière		Tarte aux fraises et réduction de balsamique

		Millefeuille mouillettes, vanille de Madagascar, caramel fruité





		Crème mousseline		Fraisier

		Surprise Céleste





		Crème au beurre		Lemonta

		Moka





		Crème d'amande		Tarte Bourdaloue poires au vin

		Tarte amande-citron

		Tarte amandine, framboises et pignons de pin

		Tarte à la rhubarbe, fraises et amandes





		Crème Chiboust		Saint-honoré





		Crème bavaroise		Bavarois à la mangue

		Charlotte pomme-vanille





		Crème diplomate		Tarte aux fruits frais à la crème diplomate

		Chou tout rouge, moment d'émotion en Orient





		Ganache		Croquettes au chocolat coulant

		Club mangue et vanille de Madagascar

		Profiteroles tout chocolat

		Barres dynamiques

		Bonbons yuzu





		Crème citron		Tarte soufflée au citron

		Tarte sans meringue aux pistaches torréfiées

		Chou tout jaune, évolution d'une tarte aux agrumes









		MOUSSES		Mousse au chocolat		Mousse de framboise, miettes de pistache

		Mousses au chocolat

		Charlotte aux fraises

		Mousse au chocolat noir

		Mousse légère au champagne, litchis et fraises des bois

		Guayaquil













		Les sauces, décors & glaçages		SAUCES		Praliné		Biscuit, bulles et sucre de noisette

		Chocolat croustillant, praliné fondant

		Chou tout vert, dans l'esprit d'un mojito

		Millefeuille yuzu et praliné aux graines de sésame, 2011





		Sauce caramel		Chou sucette caramel, tonka & vanille





		Sauce chocolat		Charlotte choco-banane

		Carrément Chocolat









		DÉCORS		Décors en chocolat		Tarte Fine Chloé

		Moelleux au chocolat, feuilles d'automne





		Opaline		Tarte renversée aux agrumes





		Zeste d'agrume confit		Yablok









		GLAÇAGES		Glaçages		Tarte tout chocolat

		Sachertorte à l'orange

		Bisounours fraise et chocolat lacté

		Tarte caramel et fruits secs, 2014
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