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 Préface


 retour  vers  quand  nous  étions  petits…



 Ce  qui  est  bon  par  essence  est  toujours  beau.  Le  contraire  n'est  pas  toujours  vrai.



 Je  réalise  ici  un  des  livres  dont  je  suis  le  plus  fier.  Fier,  parce  que  j'ai  réussi  à  être  créatif,



 original  et  gourmand  au-delà  des  limites  que  je  m'étais  fixées  auparavant.  Mais  surtout



 parce  que  toutes  les  recettes  que  contient  ce  livre  sont  simples  et  modernes.  Et  c'est



 pour  cette  simplicité  moderne  que  je  trouve  ce  livre  «  génial  »  et  abouti.  Je  l'aime,  tout


 simplement.


 J'en  ai  fait  des  essais  pour  arriver  à  dompter  les  structures  douces  et  (pas  trop)  sucrées



 de  ce  livre,  sans  utiliser  deux  ingrédients  qui  paraissent  essentiels  à  la  pâtisserie  :  le  lac-



tose  et  le  gluten  !  Bien  plus  qu'une  émancipation,  ce  fut  pour  moi  un  travail  sur  l'émotion,



 dans  son  sens  le  plus  noble.



 Il  a  fallu  que  je  comprenne  comment  diriger  mes  essais  pour  réussir  à  dépasser  ces



 contraintes,  les  oublier  et  écarter  les  bords  du  cadre.  Ainsi,  j'ai  fait  les  recettes  de  ce



 livre,  non  pas  seulement  des  recettes  sans  gluten  et  sans  lactose,  mais  des  recettes



 d'une  immense  gourmandise.  Jusqu'à  me  faire  vivre  des  plaisirs  déjà  ressentis  quand



 j'étais  petit.



 Cet  opus  est  bien  loin  d'être  seulement  pour  les  intolérants  au  lactose  et  au  gluten.  Non  !



 C'est  un  livre  de  recettes  accessibles  à  tous,  dans  lequel  j'ai  pu  «  jouer  »  de  toute  ma



 créativité  et  de  toute  ma  sensibilité,  que  j'ai  mises  au  service  d'une  extrême  gourmandise



 et  surtout  d'une  grande  simplicité.  Pour  cette  raison,  ce  livre  «  déchire  grave  »,  comme



 dirait  un  homme  que  j'aime  beaucoup…  Christophe  Michalak.



 Faire  ce  livre  m'a  permis  de  découvrir  de  nouvelles  techniques  et  d'aiguiser  encore  plus



 ma  sensibilité  et  ma  puissance  d'expression.  Le  cadre  du  «  sans  lactose  et  sans  gluten  »  a



 été  pour  moi  une  nouvelle  piste  de  décollage  sur  laquelle  je  me  suis  appuyé  pour  exprimer



 profondément  tout  ce  que  je  suis.



 Qu'elles  soient  classiques  ou  innovantes,  les  recettes  de  ce  livre  sont  lisibles  et  accessibles



 à  tous.  Sans  aucun  doute,  elles  toucheront  les  grands  enfants  que  nous  sommes  avec



 gourmandise  et  simplicité,  le  tout  assaisonné  des  plaisirs  qui  construisent  les  repères



 affectifs  de  l'enfance.



 Laisser  libre  cours  à  ses  envies  et  à  ses  émotions,  c'est  peut-être  le  meilleur  moyen  de



 rester  libre.



 Philippe  Conticini
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 gâteaux


 Conseils  de  Philippe



 Cuisez  vos  gâteaux  de  préférence



 dans  un  four  ventilé.



 Préchauffez  votre  four  environ



 20  minutes  avant  d'enfourner.
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 au  chocolat


 doux


 pour  6  personnes



 préparation  :  45-50  min



 Cuisson  :  12-15  min



 Ingrédients  pour  le  biscuit  :


 •


 30  g  de  beurre  de  soja


 +


 10  g  pour  le  moule


 •


 25  g  de  chocolat  noir


 •


 15  g  de  poudre  de  noisettes


 •


 25  g  de  poudre  d'amandes


 •


 30  g  de  sucre  complet  de  canne



 Alter  Eco


 ®

 •


 1  belle  pincée  de  fleur  de  sel


 •


 ½  jaune  d'œuf


 •


 1  œuf  entier  (battu  en  omelette



 pour  être  pesé)


 •


 1  cuillerée  à  soupe  de  lait


 d'amande

 •


 1  cuillerée  à  café  d'huile



 de  tournesol


 •


 20  g  de  fécule  de  pomme



 de  terre  +  10  g  pour  le  moule


 •


 1  cuillerée  à  café  rase



 de  levure  chimique  sans  gluten


 •


 40  g  de  blancs  d'œufs  crus



 (battus  en  omelette  pour  être  pesés)


 •


 1  cuillerée  à  café  à  peine  bombée



 de  sucre  complet  de  canne



 Alter  Eco®  (6  g)



 Ingrédients  pour  la  ganache  :


 •


 170  g  de  chocolat  noir


 •


 55  g  de  chocolat  au  lait  sans  lactose


 •


 150  g  de  lait  de  soja



 Ingrédients  pour  le  glaçage  :


 •


 30  g  de  lait  de  soja


 •


 15  g  d'huile  neutre



 Réalisez  le  biscuit  au  chocolat  doux



 Faites  fondre  le  beurre  de  soja  et  le  chocolat  au  bain-marie.



 Dans  un  cul-de-poule,  mélangez  avec  un  fouet  la  poudre  de  noisettes,



 la  poudre  d'amandes,  le  sucre  complet  de  canne,  la  fleur  de  sel,  l'œuf  entier



 et  le  ½  jaune  d'œuf.



 Ajoutez  le  lait  de  châtaigne  et  l'huile  de  tournesol.



 Ajoutez  ensuite  la  fécule  de  pomme  de  terre  et  la  levure  chimique,  puis  le  mélange



 beurre-chocolat  fondu.  Montez  les  blancs  d'œufs  crus  en  neige  d'une  bonne  tenue



 avec  les  6  g  de  sucre  complet  de  canne  dès  le  début,  puis  incorporez-les  délicatement



 au  premier  mélange.



 Chemisez  avec  du  beurre  et  de  la  farine  un  moule  à  manqué,  puis  versez



 300  g  d'appareil.  Cuisez  12  à  15  minutes  à  170  °C  (th.  5/6).



 À  la  fin  de  la  cuisson,  laissez  refroidir  le  biscuit  à  température  ambiante.



 Coupez-le  alors  en  deux,  dans  son  épaisseur.



 Réalisez  la  ganache  au  chocolat



 Faites  fondre  les  deux  chocolats  (noir  et  au  lait)  au  bain-marie.



 Quand  ils  sont  fondus,  ajoutez  le  lait  de  soja  préalablement  chauffé,  petit  à  petit.



 Mélangez  le  tout  avec  un  fouet,  jusqu'à  l'obtention  d'une  ganache  lisse  et  brillante.



 Montez  le  gâteau



 Versez  120  g  de  ganache  au  chocolat  à  la  surface  du  premier  disque  de  biscuit



 au  chocolat.  Étalez-la  à  l'aide  d'une  spatule  (à  défaut,  avec  un  grand  couteau



 à  large  lame),  puis  recouvrez  le  tout  avec  le  second  disque  de  biscuit.



 Mettez  l'ensemble  au  réfrigérateur  pendant  15  minutes.



 Réalisez  le  glaçage  au  chocolat



 Dans  un  saladier,  ajoutez  au  reste  de  ganache  au  chocolat  (réchauffée  à  45  °C),



 30  g  de  lait  de  soja  tiède  et  15  g  d'huile  neutre  à  température  ambiante.



 Remuez  bien,  et  mixez  (à  chaud)  avec  un  mixeur  plongeant  jusqu'à  l'obtention



 d'un  glaçage  fluide  et  lisse.  Déposez  le  gâteau  au  chocolat  sur  la  grille  du  four,



 puis  posez  cette  dernière  sur  une  lèchefrite.



 Versez  généreusement  le  glaçage  chocolaté  sur  le  gâteau,  de  manière  à  le  recouvrir
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RETOUR VERS QUAND NOUS ETIONS PETITS...

Ce qui est bon par essence est toujours beau. Le contraire n’est pas toujours vrai.

Je réalise ici un des livres dont je suis le plus fier. Fier, parce que j’ai réussi a étre créatif,
original et gourmand au-dela des limites que je m’étais fixées auparavant. Mais surtout
parce que toutes les recettes que contient ce livre sont simples et modernes. Et c’est
pour cette simplicité moderne que je trouve ce livre « génial » et abouti. Je I’aime, tout
simplement.

Jen ai fait des essais pour arriver a dompter les structures douces et (pas trop) sucrées
de ce livre, sans utiliser deux ingrédients qui paraissent essentiels a la patisserie : le lac-
tose et le gluten ! Bien plus qu’une émancipation, ce fut pour moi un travail sur I'émotion,
dans son sens le plus noble.

11 a fallu que je comprenne comment diriger mes essais pour réussir a dépasser ces
contraintes, les oublier et écarter les bords du cadre. Ainsi, j’ai fait les recettes de ce
livre, non pas seulement des recettes sans gluten et sans lactose, mais des recettes
d’une immense gourmandise. Jusqu'a me faire vivre des plaisirs déja ressentis quand
j’étais petit.

Cet opus est bien loin d’étre seulement pour les intolérants au lactose et au gluten. Non !
C’est un livre de recettes accessibles a tous, dans lequel j’ai pu « jouer » de toute ma
créativité et de toute ma sensibilité, que j’ai mises au service d’une extréme gourmandise
et surtout d’'une grande simplicité. Pour cette raison, ce livre « déchire grave », comme
dirait un homme que j’aime beaucoup... Christophe Michalak.

Faire ce livre m’a permis de découvrir de nouvelles techniques et d’aiguiser encore plus
ma sensibilité et ma puissance d’expression. Le cadre du « sans lactose et sans gluten » a
été pour moi une nouvelle piste de décollage sur laquelle je me suis appuyé pour exprimer
profondément tout ce que je suis.

Qu’elles soient classiques ou innovantes, les recettes de ce livre sont lisibles et accessibles
a tous. Sans aucun doute, elles toucheront les grands enfants que nous sommes avec
gourmandise et simplicité, le tout assaisonné des plaisirs qui construisent les repéres
affectifs de I’enfance.

Laisser libre cours a ses envies et a ses émotions, c’est peut-étre le meilleur moyen de

rester libre.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45-50 MIN
CUISSON : 12-15 MIN

Shgpidients poud b biseuis :
* 30 g de beurre de soja

+10 g pour le moule

* 259 de chocolat noir

* 15 g de poudre de noisettes

+ 259 de poudre d'amandes

* 30 g de sucre complet de canne
fAlter Eco®

* 1 belle pincée de fleur de sel

* T2 jaune d'euf

« 1 uf entier (battu en omelette
pour étre pese)

* 1 cuillerée 8 soupe de lait
d'amande

» Touilleree  café d'huile

de tournesol

* 20 g de fécule de pomme

de terre + 10 g pour e moule

* 1 cuillerée 3 café rase

de levure chimique sans gluten

+ 40 g de blancs d'eufs crus

(battus en omelette pour étre peses)

* 1 cuillerée 3 café & peine bombee
de sucre complet de canne
Alter Eco® (6 g)

Shghédients pouk la ganache :

* 170 g de chocolat noir
* 55 g de chocolat au lait sans lactose
* 150 g de lait de soja

Shghédients pouk b glacage :
* 30 g de lait de soja
* 15 d"huile neutre
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AU CHOCOLAT
DOUX

Reatiser b hiseuit au chocolat dows
Faites fondre le beurre de soja et le chocolat au bain-marie.

Dans un cul-de-poule, mélangez avec un fouet la poudre de noisettes,

la poudre d’amandes, le sucre complet de canne, la fleur de sel, I'ceuf entier

et le % jaune d’ceuf.

Ajoutez le lait de chataigne et I'huile de tournesol.

Ajoutez ensuite la fécule de pomme de terre et la levure chimique, puis le mélange
beurre-chocolat fondu. Montez les blancs d’ceufs crus en neige d'une bonne tenue

avec les 6 g de sucre complet de canne dés le début, puis incorporez-les délicatement

au premier mélange.

Chemisez avec du beurre et de la farine un moule a manqué, puis versez
300 g d'appareil. Cuisez 12 & 15 minutes a 170 °C (th. 5/6).

Ala fin de la cuisson, laissez refroidir le biscuit 2 température ambiante.
Coupez-le alors en deux, dans son épaisseur.

Rintiser la ganacke au chocolal
Faites fondre les deux chocolats (noir et au lait) au bain-marie.

Quand ils sont fondus, ajoutez le lait de soja préalablement chauffé, petit a petit.
Mélangez le tout avec un fouet, jusqu’a 'obtention d’'une ganache lisse et brillante.

Monters b giteau

Versez 120 g de ganache au chocolat a la surface du premier disque de biscuit
au chocolat. Etalezla a I'aide d’une spatule (a défaut, avec un grand couteau
alarge lame), puis recouvrez le tout avec le second disque de biscuit.

Mettez I'ensemble au réfrigérateur pendant 15 minutes.

Rintiser lo glogage au chocolat

Dans un saladier, ajoutez au reste de ganache au chocolat (réchauffée a 45 °C),
30 g de lait de soja tiede et 15 g d’huile neutre a température ambiante.
Remuez bien, et mixez (a chaud) avec un mixeur plongeant jusqu’a I'obtention
d’un glacage fluide et lisse. Déposez le gateau au chocolat sur la grille du four,
puis posez cette derniére sur une lechefrite.

Versez généreusement le glacage chocolaté sur le gateau, de maniére a le recouvrir
entiérement, y compris sur les cotés.

Mettez le gateau au réfrigérateur 30 a 40 minutes maximum et dégustez.

Le glacage n’est pas trés brillant, mais aucune importance...

C’est divinement bon !
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