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  Cook Book 


 Le robot pâtissier : un indispensable pour tout amateur

 de pâtisserie et de boulangerie !

 Le robot pâtissier – ou robot « de chef » – vous permettra d'atteindre des résultats


 dignes de   professionnels, en toute   facilité.


 Tous les modèles sont montés sur un socle et équipés d'une cuve, avec en général

 3 accessoires de base : un fouet, un pétrin et une feuille.

 •


 Le fouet   vous permettra de monter les blancs en neige, de réaliser la meringue


 italienne ou française, de monter des chantilly, etc.

 •


 Le pétrin   (ou le crochet) sert principalement pour la réalisation de pâtes à pain, pizza



  et de brioches. 


 •


 La feuille   est utile pour la préparation de pâtes à gâteaux, sabayons, pâte à choux, etc.



 Ce type de robot est caractérisé par le mouvement «   planétaire   » opéré par les


 accessoires, qui tournent sur eux-mêmes tout en suivant les courbes de la cuve. Cela

 permet de bien toucher toute la matière présente dans la cuve. La puissance de rotation


 due au moteur est par ailleurs telle que le résultat est   incomparable   avec un appareil


 travaillé à la main.


 Le robot pâtissier est donc un allié de taille pour   réussir à coup sûr   vos pâtisseries,


 pains et brioches du monde entier !

 Lancez-vous : voyagez d'un coup de robot magique…!
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 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 

  BISCOTTES 

 –

 5g de levure de boulanger

 –

 1 c. à c. de sucre de canne

 –


  10cl de lait 


 –


  10g de beurre 


 –

 180g de farine pour pain sans gluten

 –

 1 c. à c. de gomme de guar

 –


 1 œuf 


 –

 1 c. à s. d'huile d'olive

 –

 1 pincée de sel

 Mélangez la levure et le sucre dans 5cl d'eau tiède. Laissez

 mousser une dizaine de minutes. Pendant ce temps, faites

 tiédir le lait et fondre le beurre.

 Dans un saladier, mélangez la farine, la gomme de guar et

 le sel. Transvasez ce mélange dans la cuve du robot muni

 du crochet pétrisseur. Ajoutez l'œuf, le beurre fondu, l'huile

 d'olive, le mélange levure-sucre et le lait tiédi. Pétrissez à l'aide

 du crochet jusqu'à obtenir un mélange homogène. Mettez

 la pâte dans un moule à cake recouvert de papier cuisson.

 Recouvrez d'un torchon humide et laissez reposer dans un

 endroit tiède pendant 1 h.

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

 Enfournez et faites cuire pendant 40 min. À la fin de la cuisson,

 démoulez, puis laissez refroidir. Coupez en tranches d'environ

 1cm et déposez-les sur la grille du four. Faites cuire à 100°C

 (th. 3) pendant 40 min à 1 h, selon le croustillant désiré.

 Conseil : Vous pouvez remplacer le lait de vache par du lait

 végétal (lait d'amande, de noisette, de riz, de soja). Vous

 pouvez également remplacer 30 g de farine pour pain sans

 gluten par de la farine de châtaigne ou de sarrasin.

 Pour une vingtaine de biscottes

 PréParation : 20 min / cuisson : 1 h 20 / rePos : 1 h
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  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 

  BRIOCHE 

 –


  10cl de lait 


 –

 15g de levure fraîche de boulanger

 –

 350g de farine type 55

 –

 1 c. à c. de sel

 –


  40g de sucre 


 –


 3 œufs 


 –

 200 g de beurre mou + 20 g


  pour le moule 


 –


 1 jaune d'œuf 


 –

 1 c. à c. d'eau

 Faites tiédir le lait dans une casserole. Émiettez la levure au-

dessus, mélangez et laissez gonfler pendant 10 min.

 Munissez le robot du crochet pétrisseur. Versez la farine, le

 sel, le sucre, 3 œufs entiers et le lait avec la levure dans la cuve.

 Faites fonctionner l'appareil à vitesse lente pendant 8 min.

 Ajoutez le beurre mou et pétrissez 8 min supplémentaires.

 Versez la pâte dans un saladier et couvrez d'un linge. Laissez

 reposer 1 nuit au réfrigérateur.

 Beurrez un moule à brioche cannelé. Prélevez 1/5 de la pâte

 et roulez-le en boule. Mettez le reste de la pâte dans le moule.

 Laissez lever pendant 1 h.

 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7).

 Déposez la petite boule de pâte sur la brioche. Délayez le

 jaune d'œuf avec l'eau et badigeonnez-en la brioche à l'aide

 d'un pinceau. Mettez au four et laissez cuire pendant environ

 15 min. À ce stade de cuisson, la brioche doit être bien dorée.

 Couvrez-la de papier aluminium et laissez la cuisson se

 poursuivre pendant encore 30 min.


  Pour 1 brioche 


 PréParation : 45 min / cuisson : 40 min / rePos de la Pâte : une nuit + 1 h
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  BRIOCHE 


  aux pralines 


 –

 2,5cl de lait tiède

 –

 1 sachet de levure de boulanger

 –


  150g de beurre 


 –


  250g de farine 


 –

 1 grosse pincée de sel

 –

 30g de sucre en poudre

 –


 3 œufs 


 –

 150 g de pralines roses concassées

 Faites tiédir le lait, mettez-le dans un bol et ajoutez la levure

 pour la délayer. Coupez le beurre à température ambiante en


  petits morceaux. 


 Dans la cuve du robot muni du crochet pétrisseur, mettez

 la farine, le sel, le sucre et mélangez. Versez le lait avec la

 levure, puis mélangez à nouveau. Ajoutez les œufs un à un

 en mélangeant à chaque fois. Ajoutez le beurre et pétrissez

 la pâte pendant 10 min environ. Elle doit être souple et

 élastique. Mettez la pâte obtenue dans un saladier, couvrez de

 film alimentaire ou d'un torchon et laissez-la dans un endroit

 chaud pendant 2 h, jusqu'à ce qu'elle double de volume. Étalez

 alors la pâte et formez une boule. Emballez-la dans du film

 alimentaire et placez-la au réfrigérateur pendant 12 h.

 Le lendemain, ajoutez les pralines dans la pâte et travaillez-la

 afin de former à nouveau une boule. Placez-la sur une plaque

 de cuisson et couvrez-la d'un torchon propre. Laissez-la


  doubler de volume. 


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

 Enfournez et faites cuire la brioche pendant 35 min. Servez-la

 brioche tiède ou froide.


  Pour 4 Personnes 


 PréParation : 30 min / cuisson : 35 min / rePos : 12 h + 2 h

 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 
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  BRIOCHE 


  sans gluten 


 –


  20cl de lait 


 –

 1 c. à c. de sucre de canne

 –

 5g de levure de boulanger

 –


  50g de beurre 


 –


 2 œufs 


 –

 200g de farine pour pain sans gluten

 –

 50 g de poudre d'amande

 –

 40g de sucre de canne

 –

 1 c. à c. de gomme de guar

 –

 1 c. à c. de sel

 –

 1 c. à s. d'eau de fleur d'oranger

 Faites tiédir le lait, versez-le dans un bol, puis ajoutez le sucre

 et la levure. Laissez mousser environ 10 min. Pendant ce

 temps, faites fondre le beurre. Battez les œufs à la fourchette.

 Dans la cuve du robot muni du crochet pétrisseur, mélangez

 la farine, la poudre d'amande, le sucre, la gomme de guar

 et le sel. Ajoutez le beurre fondu, le lait avec la levure et les

 œufs battus. Mélangez bien et ajoutez l'eau de fleur d'oranger.

 Pétrissez jusqu'à obtenir un mélange homogène.

 Séparez la pâte en quatre morceaux. Farinez bien vos mains

 et formez quatre boules de même taille. Mettez-les les unes

 contre les autres dans un moule à cake recouvert de papier

 cuisson. Recouvrez d'un torchon humide et laissez lever

 pendant 1 h dans un endroit tiède.

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

 Badigeonnez la brioche de lait à l'aide d'un pinceau. Enfournez

 et faites cuire pendant 30 min. Laissez refroidir avant de


  couper en tranches. 


 Conseil : Vous pouvez également réaliser cette recette avec

 du lait d'amande. Pour une version très gourmande, ajoutez

 100g de pépites de chocolat dans la pâte.


  Pour 1 brioche 


 PréParation : 20 min / cuisson : 30 min / rePos : 1 h

 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 
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  PAIN 


  aux céréales 


 –

 500g de farine pour pain aux céréales

 –

 10 g de sel

 –

 2 sachets de levure sèche


  de boulanger 


 –

 28,5 cl d'eau tiède

 –

 Flocons d'avoine à saupoudrer

 Versez la farine, le sel, et la levure de boulanger dans la cuve du

 robot muni du crochet pétrisseur. Faites fonctionner l'appareil

 quelques secondes à vitesse lente pour mélanger. Ajoutez l'eau

 et pétrissez pendant 8 min. Recouvrez la pâte d'un torchon et

 laissez-la reposer 15 min dans un endroit chaud.

 Farinez un plan de travail dégagé et déposez-y la pâte.

 Aplatissez-la à la main de manière à former un carré, rabattez

 les pointes vers le centre puis aplatissez la pâte avec le poing.

 Répétez l'opération une seconde fois. Façonnez une miche

 bien ronde et mettez-la dans un moule de 25cm de diamètre.

 Humidifiez légèrement la surface du pain et saupoudrez-la de

 flocons d'avoine. Recouvrez le moule d'un torchon humide et

 laissez la pâte monter 1 h dans un endroit chaud.

 Préchauffez le four à 240 °C (th. 8).

 Faites une entaille de 1cm de prof

 pain. Enfournez-le avec un petit récipient rempli d'eau pour

 ondeur sur la longueur du

 obtenir une belle croûte dorée. Faites cuire 30 min. À la sortie

 du four, démoulez le pain et laissez-le refroidir sur une grille.

 Conseil : Vous pouvez aussi faire des petits pains individuels.

 Saupoudrez-les de graines de pavot et de sésame.


  Pour 1 Pain 


 PréParation : 20 min / cuisson : 30 min / rePos : 1 h 15

 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 
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  PAIN 


  cocotte aux flocons 



  de sarrasin 


 –


  10cl de lait 


 –

 1 pincée de sucre de canne

 –

 5g de levure de boulanger

 –

 300g de farine pour pain sans gluten

 –

 60 g de flocons de sarrasin + 2 c. à s.


  pour saupoudrer 


 –

 1 c. à c. de gomme de guar

 –

 1 pincée de sel

 –

 1 c. à s. d'huile d'olive

 –


  20 cl d'eau 


 Faites tiédir le lait, versez-le dans un bol et ajoutez le sucre et

 la levure. Laissez mousser environ 10 min.

 Mettez la farine, les flocons de sarrasin, la gomme de guar

 et le sel dans la cuve du robot muni du crochet pétrisseur.

 Mélangez, puis ajoutez le lait avec la levure, l'huile d'olive et

 l'eau tiède. Pétrissez jusqu'à obtenir une pâte homogène.

 Chemisez de papier cuisson une cocotte d'environ 20 cm de

 diamètre. Farinez-vous bien les mains et formez une boule

 avec la pâte. Déposez-la dans la cocotte et mettez le couvercle.

 Laissez reposer pendant 1 h.

 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7).

 Lorsque la pâte a bien gonflé, saupoudrez-la du reste de

 flocons de sarrasin. Remettez le couvercle et enfournez. Faites

 cuire pendant 30 min, puis retirez le couvercle, et poursuivez

 la cuisson pendant encore 30 min. Laissez refroidir avant de


  couper le pain. 


 Conseil : Remplacez les flocons de sarrasin par d'autres

 flocons : riz, quinoa, châtaigne…


  Pour 1 Pain 


 PréParation : 15 min / cuisson : 1 h / rePos : 1 h

 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 
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  PAINS 


 à l'anis 


 –

 15g de levure fraîche de boulanger

 –


  35cl d'eau tiède 


 –

 500g de farine de blé bio (type 65)

 –

 2 c. à c. de sel

 –

 10g de graines d'anis

 Émiettez la levure dans un bol et délayez-la avec 10cl d'eau

 tiède. Laissez mousser pendant 10 min.

 Versez la farine et le sel dans la cuve du robot muni du crochet

 pétrisseur. Mélangez quelques secondes à vitesse lente et

 ajoutez la levure délayée, l'anis et 25cl d'eau tiède. Pétrissez

 de 13 à 15 min. Retirez la cuve du robot en y laissant la pâte.

 Couvrez avec un torchon humide et laissez lever dans un

 endroit chaud, à 25 °C environ, pendant 30 min. Sortez alors

 la pâte de la cuve et divisez-la en 10. Laissez lever à nouveau


  15 min. 


 Façonnez les 10 morceaux de pâte en forme de boules ou

 de mini baguettes. Déposez-les sur la plaque du four en les

 espaçant. Couvrez-les avec un torchon et laissez-les lever


  encore 1 h. 


 Préchauffez le four à 240 °C (th. 8).

 Donnez un coup de lame de couteau au centre de chaque pain.

 Mettez au four et faites cuire pendant 20 min. À la fin de la

 cuisson, laissez les pains refroidir sur une grille.

 Conseil : Mettez un petit ramequin d'eau dans le four au

 moment de la cuisson pour que les pains restent humides


  et moelleux. 


 Pour 10 Petits Pains

 PréParation : 25 min / cuisson : 20 min / rePos : 1 h 45

 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 
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  PAINS 


  au chocolat 


 –


 Pâte feuilletée (voir p. 213) 

 –

 20 bâtons de chocolat

 –


 2 jaunes d'œufs 


 Étalez la pâte feuilletée à l'aide d'un rouleau à pâtisserie pour

 former un grand carré de 4 mm d'épaisseur. Utilisez un grand

 couteau tranchant pour découper des bandes de 12cm de

 largeur. Détaillez des carrés de 12cm de côté dans chaque

 bande. Déposez un bâton de chocolat sur chaque carré et

 enroulez-les en prenant soin de ne pas trop les serrer. Passez

 un pinceau mouillé sur le bord de la pâte afin de la souder.

 Déposez les pains au chocolat sur une plaque recouverte de

 papier cuisson et laissez-les lever pendant 2 à 3 h dans un

 endroit chaud, près d'un four ou d'un radiateur par exemple.

 Les pains doivent doubler de volume.

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

 Dans un bol, battez les jaunes d'œufs avec 2 c. à s. d'eau.

 Badigeonnez délicatement les pains au chocolat de cette

 préparation à l'aide d'un pinceau. Enfournez pour 12 min en

 surveillant bien la cuisson car ils doivent dorer sans excès.

 Pour 20 Pains au chocolat

 PréParation : 15 min / cuisson 12 min / rePos : 2 à 3 h

 *

  PÂTISSERIE 

  FRANÇAISE 

  BOULANGERIE/ 

  VIENNOISERIE 
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  PETITS PAINS 



 à la farine 



  de ch 


  âtaigne 

 –


  15cl de lait 


 –

 1 c. à c. de sucre de canne

 –

 5g de levure de boulanger

 –

 200g de farine pour pain sans gluten

 –

 100g de farine de châtaigne

 –

 1 c. à c. de sel

 –

 1 c. à c. de gomme de guar

 –

 3 c. à s. de graines mélangées

 –


  15cl d'eau tiède 


 –

 1 c. à s. d'huile d'olive

 Faites tiédir le lait, versez-le dans un bol et ajoutez le sucre et

 la levure. Laissez mousser environ 10 min.

 Mettez les farines dans la cuve d'un batteur muni du crochet

 de pétrissage, ajoutez le sel, la gomme de guar et 2 c. à s. de

 graines. Mélangez, puis versez le lait avec la levure et l'eau
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