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 Introduction

 Introduction


 La  pâtisserie,  définition



 La  pâtisserie  :  «  préparation  sucrée  de  pâte  cuite,  qui  peut  être  fourrée,  recouverte



 d'un  glaçage  »  :  ou  bien  mettre  à  bien  sa  gourmandise,  faire  plaisir  avec  de  belles



 préparations,  gâter  les  «  becs  »  à  sucre  qui  vous  entourent,  éviter  de  manger  des



 préparations  industrielles,  confectionner  de  jolies  choses  bien  gourmandes,  etc.  La



 pâtisserie  nous  entoure,  nous  enveloppe,  nous  fait  saliver,  nous  remonte  le  moral,



 alors  pourquoi  s'en  passer  !  Avec  modération  pour  que  cala  reste  un  plaisir  !



 Des  souvenirs  aux  saveurs  d'enfance,  des  goûters  sophistiqués,  des  odeurs  de  vien-



noiseries  dans  la  maison,  des  pâtisseries  dédiées  aux  plus  grands  évènements,  des



 gâteaux  à  partager,  des  biscuits  savoureux  pour  tout  le  petit  monde  qui  vous  entoure,



 des  desserts  plus  légers  pour  terminer  un  repas,  du  premier  gâteau  que  vous  ferez



 gouter  à  votre  bébé  ou  des  biscuits  pour  gâter  votre  grand-mère,  la  pâtisserie  nous



 entoure  pour  nous  donner  toutes  ces  raisons  de  partager  des  moments  ensemble.



 On  se  lance  ?



 Vous  aviez  certainement  adopté  deux  ou  trois  saladiers,  un  fouet  et  une  spatule,  mais



 pourquoi  de  ne  pas  adopter  un  nouveau  petit,  un  petit  qui  vous  simplifiera  la  vie  et



 surtout  qui  vous  permettra  de  réaliser  de  nombreuses  gourmandises  en  toute  simpli-



cité.  Et  si  vous  passiez  au  robot-pâtissier  ?



 Grâce  à  votre  robot  pâtissier,  vous  aurez  toute  l'aide  nécessaire  pour  réaliser  tous  les



 desserts  (et  bien  d'autres  recettes  également)  en  vous  laissant  guider  par  son  effica-


cité.


 Ses  fonctions  de  base  :  pétrir,  fouetter  et  mélanger  !  mais  que  de  plaisir  de  regarder



 quelqu'un  le  faire  pour  vous  !
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 Alors  la  perfection  de  la  chantilly,  la  souplesse  d'une  mousse,  le  pétrissage  de  vos  pâtes



 à  pain  ou  brioches,  le  mélange  d'une  préparation  de  gâteau  ou  de  cake,  la  confection



 d'une  pâte  à  tarte  vous  appartient  grâce  à  votre  robot.



 Voici  toutes  les  clés  pour  l'utiliser.  Que  vous  soyez  nul,  apprenti,  expert,  à  préférer  la



 cuisine  traditionnelle,  sophistiquée,  simple,  etc.  Ce  livre  vous  permettra  d'assouvir



 toutes  vos  envies  de  recettes  les  plus  gourmandes  !



 Du  simple  cake  au  gâteau  des  grands  jours,  ce  robot  sera  votre  véritable  bras  droit  en


 cuisine.


 Comment  se  présente



 votre  robot-pâtissier  ?



 La  plupart  des  robots-pâtissiers  sont  conçus  de  la  même  manière.  Selon  chaque



 marque,  vous  aurez  quelques  variantes,  notamment  sur  la  puissance  et  la  qualité  au



 long  terme,  mais  dans  le  fonctionnement  ils  sont  à  peu  près  tous  identiques.



 Il  se  compose  (sans  les  accessoires)  :


 »


 D'un  socle  avec  une  tête  amovible  :  sur  cette  «  tête  »,  il  y  a



 souvent  le  levier  de  contrôle  de  la  vitesse.


 »


 D'un  bol,  souvent  en  acier  inoxydable,  ce  qui  reste  le  plus  pra-



tique  pour  l'entretien.  Avec  ou  sans  poignée  et  de  taille  diffé-



rentes,  vous  avez  maintenant  l'embarras  du  choix  dans  les  bols.



 Mais,  au  plus  simple,  préférez  le  bol  en  acier  inoxydable  avec  une



 poignée.  Un  second  bol  peut  s'avérer  très  pratique,  par  exemple,



 dans  la  réalisation  d'une  crème  ou  vous  devrez  faire  blanchir  les



 jaunes  d'œufs  et  les  incorporez  aux  blancs  montés.  Mais  pas  d'obli-



gation  de  s'encombrer,  un  petit  coup  de  vaisselle  marche  très  bien



 aussi  !


 »


 D'un  fouet  :  l'ustensile  indispensable  pour  fouetter  et  émulsionner.



 Il  sera  l'accessoire  pour  les  chantilly,  mousses,  meringues,  blancs  en



 neige,  etc.


 »


 D'une  feuille  (ou  batteur  plat)  :  celle  qu'on  utilisera  pour  certains



 pétrissages  comme  la  pâte  brisée,  mais  également  pour  les  recettes



 de  gâteaux,  sablés  et  biscuits.


 »


 D'un  pétrin  :  idéal  pour  pétrir  les  pâtes  à  pains  et  autres  viennoise-



ries  qui  nécessitent  un  pétrissage  long  et  régulier.
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 Comment  se  servir  de  son  robot  ?



 Pour  le  mettre  en  place  et  le  fixer,  rien  de  plus  simple  !



 Prévoyez-lui  une  place  de  choix  dans  votre  cuisine.  Si  possible  un  endroit  où  vous



 pourrez  le  laisser  en  place  :  ce  genre  de  robot  trouve  une  grande  utilité  quand  il  est



 sous  nos  yeux.  Il  est  généralement  assez  lourd,  donc  s'il  peut  rester  sorti  c'est  mieux.



 De  plus,  ils  sont  souvent  d'un  design  plutôt  agréable.



 Branchez-le,  levez  la  tête  pour  y  installer  le  bol.  La  plupart  du  temps,  il  faut  tourner  le



 bol  sur  le  socle  pour  l'enclencher  correctement.  Puis  le  tourner  dans  l'autre  sens  pour



 le  détacher  du  socle.



 Pour  fixer  les  différents  accessoires  (fouet,  feuille  ou  pétrin)  il  faut  que  la  tête  soit



 levée  et  la  vitesse  à  zéro.  Placez  l'accessoire  puis  tournez  avec  une  pression  afin  de



 l'enclencher  sur  son  axe.  Faites  de  même  dans  l'autre  sens  pour  le  retirer.



 Quelques  astuces


 1


 Quand  vous  lancez  le  robot,  débutez  toujours  par  la  vitesse  la  plus  basse  et



 augmentez  progressivement  la  vitesse.  Vous  éviterez  les  éclaboussures  et  cela  vous



 permettra  d'ajuster  la  bonne  vitesse  à  ce  qui  se  passe  dans  le  bol.


 2


 Votre  robot  vous  permettra  de  ne  pas  trop  vous  fatiguer  en  préparant  vos  des-



serts,  préservez  vos  bras  mais  restez  tout  de  même  concentrer  pour  surveiller  la



 texture  attendue  !


 3


 Si  possible,  utilisez  votre  four  en  mode  «  chaleur  tournante  »  et  respectez  les



 temps  de  cuisson  ainsi  que  les  températures  indiquées.  Mais  les  fours  sont  assez  ca-



pricieux,  donc  pour  surveiller  quand  même  vos  cuissons,  mettez  toujours  5  minutes



 de  moins  que  le  temps  indiqué  :  cela  vous  permettra  d'ajuster  le  temps  restant  pour



 que  votre  gâteau  soit  parfaitement  cuit.


 4


 Pour  vérifier  la  cuisson  d'un  gâteau,  ouvrez  rapidement  le  four  puis  plantez  la



 lame  d'un  couteau  au  centre  du  gâteau.  Si  la  lame  ressort  sèche  c'est  que  le  gâteau



 est  cuit,  sinon  prolongez  un  peu  la  cuisson.


 5


 Si  la  surface  du  gâteau  dore  trop  et  que  le  cœur  est  trop  juste  en  cuisson,  cou-



vrez-le  d'une  feuille  de  papier  aluminium.


 6


 Ne  mettez  pas  la  levure  au  contact  du  sel  dans  le  bol  du  robot,  le  pétrin  sera  là



 pour  les  faire  se  rencontrer  en  toute  délicatesse.
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 7


 Pour  les  chantilly,  utilisez  de  la  crème  liquide  entière  et  toujours  très  froide.  Si



 besoin  de  rafraîchir  rapidement  votre  bol,  versez  de  l'eau  avec  des  glaçons.  Patien-



tez  quelques  minutes  puis  essuyez-le  avec  un  torchon  sec.


 8


 Pour  étaler  une  pâte  à  tarte  facilement,  placez  la  boule  entre  2  feuilles  de  papier



 cuisson  puis  étalez-la  au  rouleau.  Vous  pourrez  ainsi  foncer  un  moule  en  conservant



 la  feuille  du  dessous  et  également  conserver  votre  pâte  déjà  étalée  au  réfrigérateur.



 Quelle  vitesse,  quel  accessoire  pour



 quelle  préparation  ?


 »


 Pour  remuer,  mélanger,  lier,  amalgamer,  écraser,  mélanger  délicatement,  mais



 aussi  pour  l'incorporation  de  la  farine  par  exemple  :  LA  FEUILLE  avec  une  vitesse


 basse.

 »


 Pour  mélanger  les  pâtes  à  gâteaux,  incorporer  les  matières  grasses  à  de  la  farine  :



 LA  FEUILLE  avec  une  vitesse  moyenne.


 »


 Pétrir  les  pâtes  levées  ou  les  pâtes  épaisses,  :  LE  PÉTRIN  avec  une  vitesse


 moyenne.

 »


 Pour  fouetter  la  crème,  les  blancs  d'œufs,  pour  lier  une  préparation,  pour  bien



 mélanger  une  préparation  afin  de  la  rendre  bien  homogène  :  LE  FOUET  avec  une



 vitesse  haute.


 »


 Pour  éviter  les  ennuis  !



 Ne  raclez  pas  le  bol  avec  un  autre  ustensile  pendant  que  le  robot  fonctionne,  vous  ris-



queriez  de  faire  des  dégâts.



 Comment  entretenir  son  robot  ?



 Un  beau  robot  qui  vous  rend  tant  de  services  et  qui  trône  dans  votre  cuisine  demande



 un  peu  d'entretien.  Et  oui,  un  peu  car  ce  type  de  robot  est  très  simple  à  nettoyer.



 Une  fois  le  bol  amovible  et  les  accessoires,  nettoyez  de  temps  en  temps  le  socle  et  la



 tête  du  robot  avec  un  chiffon  humide.
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 Les  ingrédients  indispensables  pour



 réaliser  de  bonnes  pâtisseries


 »


 La  farine  :  la  farine  est  l'un  des  ingrédients  de  base  pour  la  pâtisserie.  Elle  peut



 être  à  base  de  céréales  différentes.  La  plus  utilisée  dans  les  gâteaux  est  au  blé.  Elle



 est  classée  par  type  «  T  »,  en  fonction  du  degré  de  raffinage  de  mouture.



 On  trouve  le  plus  couramment  de  la  farine  de  blé  T45  ou  T55.  Mais  en  cherchant  un



 peu,  ou  en  s'orientant  vers  des  magasins  bio,  vous  trouverez  des  différents  types  de



 farine,  notamment  des  farines  venant  d'autres  céréales.


 »


 Les  œufs  :  la  qualité  des  œufs  est  très  importante  dans  la  pâtisserie.  Voici



 quelques  conseils  pour  vos  préparations  :  Choisissez  ces  œufs  bio  si  possible,



 et  pas  trop  frais  de  préférence.  Pour  les  blancs  en  neige,  faites  attention  à  bien



 séparer  les  blancs  des  jaunes  d'œufs,  si  la  moindre  petite  goutte  de  jaune  se



 retrouve  dans  le  robot,  forcément  les  œufs  seront  moins  fermes  !  Un  conseil,  il



 vaut  mieux  séparer  vos  blancs  au  fur  et  à  mesure  dans  un  bol  avant  de  les  verser



 dans  le  bol  en  inox.  Sortez  vos  blancs  d'œufs  du  réfrigérateur  afin  qu'ils  ne  soient



 pas  trop  froids.  À  ce  sujet,  les  œufs  se  conservent  très  bien  en  dehors  du  réfrigé-


rateur.


 Utilisez  vos  blancs  montés  au  plus  vite,  plus  vous  attendez,  plus  ils  risquent  de  rendre



 de  l'eau.  Petite  astuce  :  réalisez  la  préparation  principale  en  premier  puis  les  blancs



 en  neige  en  dernier.  Vous  pourrez  les  incorporer  sans  les  faire  patienter  !  Mais  dans  ce



 cas,  prenez  garde  au  lavage  et  séchage  du  bol  !


 »


 La  levure  :  pour  les  viennoiseries  et  les  pains,  préférez  de  la  levure  de  boulanger



 fraîche,  mais  on  peut  tout  à  fait  la  remplacer  par  de  la  levure  déshydratée  :  1  g  de



 levure  sèche  =  3  g  de  levure  fraiche.


 »


 Le  sucre  :  quasiment  présent  dans  tout  ce  qu'on  appelle  «  pâtisseries  »,  le  sucre,



 ou  plutôt  le  goût  sucré  est  évident  dans  la  préparation.  Mais  il  peut  être  blanc,  en



 poudre  et  raffiné,  mais  si  vous  souhaitez  réduire  la  quantité  de  sucre  raffiné  dans



 votre  alimentation,  il  existe  énormément  d'autres  façons  de  sucrer  les  prépara-



tions  en  utilisant  du  miel,  du  sirop  d'agave,  du  sucre  de  coco,  du  sirop  d'érable,


 etc.

 »


 La  matière  grasse  :  on  pense  surtout  au  beurre,  et  c'est  vrai  qu'il  a  vraiment  toute



 sa  place  dans  la  pâtisserie.  Il  joue  aussi  toute  sa  part  au  niveau  du  goût.  Choisis-



sez-le  de  bonne  qualité  si  vous  voulez  réussir  vos  pâtisseries.  Pour  les  recettes



 nécessitant  du  beurre  «  mou  »,  pensez  à  bien  le  sortir  du  réfrigérateur  au  moins



 1  heure  avant  de  débuter  la  recette.  On  peut  aussi  avoir  besoin  d'huile  végétale
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 dans  certaine  recette.  Prenez  une  huile  résistante  à  la  cuisson  comme  l'huile  de



 tournesol  par  exemple.


 »


 Le  sel  :  il  s'agira  souvent  d'une  pincée  par  ci  par  là,  dons  du  sel  fin  suffira.


 »


 La  crème  liquide  :  toujours  entière  et  à  35  %  de  matière  grasse.  Il  faut  qu'elle  soit



 bien  froide  pour  pouvoir  monter  en  chantilly.



 Le  matériel  indispensable  à  avoir



 dans  sa  cuisine


 »


 Des  moules  à  tartes,  à  cake,  à  charlotte,  à  madeleines,  à  cannelés…  toutes  les



 formes  existent  !  Si  vous  choisissez  du  silicone,  préférez–le  de  bonne  qualité.


 »


 Une  balance,  assez  précise  si  possible.



[image: ]

 7

 Introduction

 »


 Une  grille  à  pâtisserie  pour  faire  refroidir  vos  préparations.


 »


 Un  torchon  propre  pour  couvrir  vos  pâtes  levées.


 »


 Une  spatule  pour  lisser,  étaler,  décoller,  etc.
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 »


 Un  pinceau  alimentaire.


 »


 Une  râpe  (type  Microplane)  pour  zester  facilement  vos  agrumes.


 »


 Un  rouleau  à  pâtisserie.


 »


 Une  maryse,  ou  plutôt  des  maryses  !  Elles  sont  super  efficaces  pour  mélanger



 délicatement  ou  racler  les  parois  de  votre  bol.
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 »


 Une  poche  à  douille  réutilisable  ou  des  poches  jetables  avec  différentes  douilles



 dont  une  douille  à  garnir,  très  pratique  pour  les  choux,  éclairs,  etc.



 Si  vous  souhaitez  vous  équipez  comme  un  pro,  voici  les  différentes  douilles  néces-



saires  à  a  réalisations  de  vos  pâtisseries.  Elles  existent  en  plastiques  mais  ce  ne  sont



 vraiment  pas  les  meilleures,  préférez  celles  en  inox,  inusables  et  facile  à  nettoyer.  Il  en



 existe  de  nombreuses,  de  toutes  formes  :


 •


 Les  douilles  rondes/unies  :  elles  ont  un  trou  rond,  ces  formes  permettent  de



 réaliser  des  ronds,  des  pois,  des  boules,  etc.  Elles  sont  parfaites  pour  réaliser
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Introduction

La patisserie, définition

La patisserie : « préparation sucrée de pate cuite, qui peut étre fourrée, recouverte
d’un glagage » : ou bien mettre a bien sa gourmandise, faire plaisir avec de belles
préparations, gater les « becs » a sucre qui vous entourent, éviter de manger des
préparations industrielles, confectionner de jolies choses bien gourmandes, etc. La
patisserie nous entoure, nous enveloppe, nous fait saliver, nous remonte le moral,
alors pourquoi s’en passer ! Avec modération pour que cala reste un plaisir !

Des souvenirs aux saveurs d’enfance, des golters sophistiqués, des odeurs de vien-
noiseries dans la maison, des patisseries dédiées aux plus grands évenements, des
gateaux a partager, des biscuits savoureux pour tout le petit monde qui vous entoure,
des desserts plus légers pour terminer un repas, du premier gateau que vous ferez
gouter a votre bébé ou des biscuits pour gater votre grand-meére, la patisserie nous
entoure pour nous donner toutes ces raisons de partager des moments ensemble.

On se lance ?

Vous aviez certainement adopté deux ou trois saladiers, un fouet et une spatule, mais
pourquoi de ne pas adopter un nouveau petit, un petit qui vous simplifiera la vie et
surtout qui vous permettra de réaliser de nombreuses gourmandises en toute simpli-
cité. Et si vous passiez au robot-patissier ?

Grace a votre robot patissier, vous aurez toute 1’aide nécessaire pour réaliser tous les
desserts (et bien d’autres recettes également) en vous laissant guider par son effica-
cité.

Ses fonctions de base : pétrir, fouetter et mélanger ! mais que de plaisir de regarder
quelqu’un le faire pour vous !
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» Un pinceau alimentaire.

» Une rape (type Microplane) pour zester facilement vos agrumes.

» Un rouleau a patisserie.

» Une maryse, ou plutot des maryses ! Elles sont super efficaces pour mélanger
délicatement ou racler les parois de votre bol.
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dans certaine recette. Prenez une huile résistante a la cuisson comme I’huile de
tournesol par exemple.

» Le sel: il s’agira souvent d’une pincée par ci par la, dons du sel fin suffira.

» La créme liquide : toujours entiere et a 35 % de matiere grasse. Il faut qu’elle soit
bien froide pour pouvoir monter en chantilly.

Le matériel indispensable a avoir
dans sa cuisine

» Des moules a tartes, a cake, a charlotte, a madeleines, a cannelés... toutes les
formes existent ! Si vous choisissez du silicone, préférez—le de bonne qualité.

» Une balance, assez précise si possible.
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@ Pour les chantilly, utilisez de la créme liquide entiére et toujours trés froide. Si
besoin de rafraichir rapidement votre bol, versez de I’eau avec des glagons. Patien-
tez quelques minutes puis essuyez-le avec un torchon sec.

© Pour étaler une pate a tarte facilement, placez la boule entre 2 feuilles de papier
cuisson puis étalez-la au rouleau. Vous pourrez ainsi foncer un moule en conservant
la feuille du dessous et également conserver votre pate déja étalée au réfrigérateur.

Quelle vitesse, quel accessoire pour
quelle préparation ?

» Pour remuer, mélanger, lier, amalgamer, écraser, mélanger délicatement, mais
aussi pour lincorporation de la farine par exemple : LA FEUILLE avec une vitesse
basse.

» Pour mélanger les pates a gateaux, incorporer les matiéres grasses a de la farine :
LA FEUILLE avec une vitesse moyenne.

» Pétrir les pates levées ou les pates épaisses, : LE PETRIN avec une vitesse
moyenne.

» Pour fouetter la creme, les blancs d’ceufs, pour lier une préparation, pour bien
meélanger une préparation afin de la rendre bien homogeéne : LE FOUET avec une
vitesse haute.

» Pour éviter les ennuis !

Ne raclez pas le bol avec un autre ustensile pendant que le robot fonctionne, vous ris-
queriez de faire des dégats.

Comment entretenir son robot ?

Un beau robot qui vous rend tant de services et qui trone dans votre cuisine demande
un peu d’entretien. Et oui, un peu car ce type de robot est trés simple a nettoyer.

Une fois le bol amovible et les accessoires, nettoyez de temps en temps le socle et la
téte du robot avec un chiffon humide.

Je patisse au robot-patissier pour les Nuls
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Alors la perfection de la chantilly, la souplesse d’une mousse, le pétrissage de vos pates
a pain ou brioches, le mélange d’une préparation de gateau ou de cake, la confection
d’une pate a tarte vous appartient grace a votre robot.

Voici toutes les clés pour Iutiliser. Que vous soyez nul, apprenti, expert, a préférer la
cuisine traditionnelle, sophistiquée, simple, etc. Ce livre vous permettra d’assouvir
toutes vos envies de recettes les plus gourmandes !

Du simple cake au gateau des grands jours, ce robot sera votre véritable bras droit en
cuisine.

Comment se présente
votre robot-patissier ?

La plupart des robots-patissiers sont congus de la méme maniere. Selon chaque
marque, vous aurez quelques variantes, notamment sur la puissance et la qualité au
long terme, mais dans le fonctionnement ils sont a peu pres tous identiques.

11 se compose (sans les accessoires) :

» D’un socle avec une téte amovible : sur cette « téte », ily a
souvent le levier de contrdle de la vitesse.

Ol

» D’un bol, souvent en acier inoxydable, ce qui reste le plus pra-
tique pour ’entretien. Avec ou sans poignée et de taille diffé-
rentes, vous avez maintenant 1’embarras du choix dans les bols.
Mais, au plus simple, préférez le bol en acier inoxydable avec une
poignée. Un second bol peut s’avérer tres pratique, par exemple,
dans la réalisation d’une créme ou vous devrez faire blanchir les
jaunes d’ceufs et les incorporez aux blancs montés. Mais pas d’obli-
gation de s’encombrer, un petit coup de vaisselle marche trés bien
aussi !

» D’un fouet : I'ustensile indispensable pour fouetter et émulsionner.
Il sera I’accessoire pour les chantilly, mousses, meringues, blancs en
neige, etc.

» D’une feuille (ou batteur plat) : celle qu’on utilisera pour certains
pétrissages comme la pate brisée, mais également pour les recettes
de gateaux, sablés et biscuits.

» D’un pétrin : idéal pour pétrir les pates a pains et autres viennoise-
ries qui nécessitent un pétrissage long et régulier.

2 Je pétisse au robot-patissier pour les Nuls
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» Une grille a patisserie pour faire refroidir vos préparations.

» Un torchon propre pour couvrir vos pates levées.

» Une spatule pour lisser, étaler, décoller, etc.
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» Une poche a douille réutilisable ou des poches jetables avec différentes douilles
dont une douille a garnir, trés pratique pour les choux, éclairs, etc.

Si vous souhaitez vous équipez comme un pro, voici les différentes douilles néces-
saires a a réalisations de vos patisseries. Elles existent en plastiques mais ce ne sont
vraiment pas les meilleures, préférez celles en inox, inusables et facile a nettoyer. Il en
existe de nombreuses, de toutes formes :

o Les douilles rondes/unies : elles ont un trou rond, ces formes permettent de
réaliser des ronds, des pois, des boules, etc. Elles sont parfaites pour réaliser
vos choux, chouquettes et vos coques de macarons. Pour les choux et chou-
quettes, prenez des numéros 10 mm, pour les macarons, de 7 mm. Elles sont
aussi parfaites pour les éclairs, dans ce cas, choisissez-les un peu plus grosses,
environ 13/14 mm.

Introduction 9
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Les ingrédients indispensables pour
réaliser de bonnes patisseries

» Lafarine : la farine est I’'un des ingrédients de base pour la patisserie. Elle peut
étre a base de céréales différentes. La plus utilisée dans les gateaux est au blé. Elle
est classée par type « T », en fonction du degré de raffinage de mouture.

On trouve le plus couramment de la farine de blé T45 ou T55. Mais en cherchant un
peu, ou en s’orientant vers des magasins bio, vous trouverez des différents types de
farine, notamment des farines venant d’autres céréales.

» Les ceufs : la qualité des ceufs est trés importante dans la patisserie. Voici
quelques conseils pour vos préparations : Choisissez ces ceufs bio si possible,
et pas trop frais de préférence. Pour les blancs en neige, faites attention a bien
séparer les blancs des jaunes d’ceufs, si la moindre petite goutte de jaune se
retrouve dans le robot, forcément les ceufs seront moins fermes ! Un conseil, il
vaut mieux séparer vos blancs au fur et a mesure dans un bol avant de les verser
dans le bol en inox. Sortez vos blancs d’ceufs du réfrigérateur afin qu’ils ne soient
pas trop froids. A ce sujet, les ceufs se conservent trés bien en dehors du réfrigé-
rateur.

Utilisez vos blancs montés au plus vite, plus vous attendez, plus ils risquent de rendre
de Peau. Petite astuce : réalisez la préparation principale en premier puis les blancs
en neige en dernier. Vous pourrez les incorporer sans les faire patienter ! Mais dans ce
cas, prenez garde au lavage et séchage du bol !

» Lalevure : pour les viennoiseries et les pains, préférez de la levure de boulanger
fraiche, mais on peut tout a fait la remplacer par de la levure déshydratée : 1 g de
levure séche = 3 g de levure fraiche.

» Le sucre : quasiment présent dans tout ce qu’on appelle « patisseries >, le sucre,
ou plut6t le gofit sucré est évident dans la préparation. Mais il peut étre blanc, en
poudre et raffiné, mais si vous souhaitez réduire la quantité de sucre raffiné dans
votre alimentation, il existe énormément d’autres fagons de sucrer les prépara-
tions en utilisant du miel, du sirop d’agave, du sucre de coco, du sirop d’érable,
ete.

» Lamatiére grasse : on pense surtout au beurre, et c’est vrai qu’il a vraiment toute
sa place dans la patisserie. Il joue aussi toute sa part au niveau du gofit. Choisis-
sez-le de bonne qualité si vous voulez réussir vos patisseries. Pour les recettes
nécessitant du beurre « mou », pensez a bien le sortir du réfrigérateur au moins
1 heure avant de débuter la recette. On peut aussi avoir besoin d’huile végétale
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Comment se servir de son robot ?

Pour le mettre en place et le fixer, rien de plus simple !

Prévoyez-lui une place de choix dans votre cuisine. Si possible un endroit ol vous
pourrez le laisser en place : ce genre de robot trouve une grande utilité quand il est
sous nos yeux. Il est généralement assez lourd, donc s’il peut rester sorti c’est mieux.
De plus, ils sont souvent d’un design plutot agréable.

Branchez-le, levez la téte pour y installer le bol. La plupart du temps, il faut tourner le
bol sur le socle pour ’enclencher correctement. Puis le tourner dans ’autre sens pour
le détacher du socle.

Pour fixer les différents accessoires (fouet, feuille ou pétrin) il faut que la téte soit
levée et la vitesse a zéro. Placez I’accessoire puis tournez avec une pression afin de
I’enclencher sur son axe. Faites de méme dans ’autre sens pour le retirer.

Quelques astuces

© Quand vous lancez le robot, débutez toujours par la vitesse la plus basse et
augmentez progressivement la vitesse. Vous éviterez les éclaboussures et cela vous
permettra d’ajuster la bonne vitesse a ce qui se passe dans le bol.

@ Votre robot vous permettra de ne pas trop vous fatiguer en préparant vos des-
serts, préservez vos bras mais restez tout de méme concentrer pour surveiller la
texture attendue !

® si possible, utilisez votre four en mode <« chaleur tournante » et respectez les
temps de cuisson ainsi que les températures indiquées. Mais les fours sont assez ca-
pricieux, donc pour surveiller quand méme vos cuissons, mettez toujours 5 minutes
de moins que le temps indiqué : cela vous permettra d’ajuster le temps restant pour
que votre gateau soit parfaitement cuit.

@ Pour vérifier la cuisson d’un gateau, ouvrez rapidement le four puis plantez la
lame d’un couteau au centre du gateau. Si la lame ressort séche c’est que le gateau

est cuit, sinon prolongez un peu la cuisson.

© sila surface du gateau dore trop et que le coeur est trop juste en cuisson, cou-
vrez-le d’une feuille de papier aluminium.

O Ne mettez pas la levure au contact du sel dans le bol du robot, le pétrin sera la
pour les faire se rencontrer en toute délicatesse.
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