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Introduction

Qui suis-je ?

Bienvenue dans mon monde gourmand !

Toute petite, on m’appelait « Madame Gâteaux ». Toujours partante pour manger un bon 

dessert.

Mon aventure culinaire a d’abord commencé par le plaisir de manger des pâtisseries, tout sim-

plement. En grandissant, j’ai voulu apprendre à les faire moi-même, puis partager mes conseils 

pour que d’autres gourmands pâtissent à leur tour.

J’ai commencé à pâtisser régulièrement quand je suis entrée à l’université. Je rentrais chez 

mes parents le week-end et prenais plaisir à tester des recettes réconfortantes comme des 

cookies ou des donuts qu’on mangeait en famille. Petit à petit, je comprends que pâtisser 

me détend.

Je rencontre ensuite la personne la plus gourmande sur cette Terre après moi, celui qui partage 

ma vie encore aujourd’hui et qui est mon testeur de pâtisseries numéro 1. Il m’encourage à faire 

ce que j’aime, la pâtisserie prend alors de plus en plus de place dans ma vie.

La pâtisserie est synonyme de communion. J’aime préparer un bon gâteau pour faire plaisir à 

mes proches et à mes amis. Je pâtisse des heures un gâteau qui va être mangé en cinq minutes, 

mais la frustration est vite envolée car le dessert est un moment de partage que j’adore.

C’est aussi une activité qui permet de prendre confiance en soi. Je souris aujourd’hui en voyant 

les photos de mes premiers gâteaux mais j’étais si fière de moi, de réussir de nouvelles choses 

petit à petit. J’ai continué à m’entraîner et m’améliorer ; alors, si vous débutez, appréciez 

 chacune de vos réalisations.

En 2015, je crée ma chaîne YouTube « Les Pépites de Cloé » sur laquelle je partage mes recettes 

de pâtisserie en vidéo. Je voulais réunir au même endroit toutes les astuces et conseils pour 

permettre aux passionnés comme moi de s’entraîner à pâtisser. Grâce à ma chaîne, j’ai pu 

rencontrer beaucoup de gourmands, échanger et apprendre à mon tour. Peut-être que vous 

êtes en train de lire ce livre alors que vous étiez déjà là au début de ma chaîne YouTube ! C’est 

incroyable… Un grand merci à vous !

En 2016, j’obtiens mon diplôme d’ingénieure et, la même année, j’entame un CAP Pâtisserie en 

formation adulte. C’est la révélation ! Cette expérience marque le début de mon expédition 

passionnante dans le monde de la pâtisserie. En un an, j’apprends énormément de choses, et 

je suis très enthousiaste à l’idée de partager tout cela sur les réseaux sociaux, où vous êtes de 

plus en plus nombreux à suivre mon aventure.
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 Introduction

Durant les années qui ont suivi, je suis devenue créatrice de contenus pâtisserie à temps plein. 

Je crée des recettes, je les prends en photo et les enregistre en vidéo, et je les partage avec 

vous. J’ai également animé des ateliers de pâtisserie avec des centaines d’autres gourmands. 

Des moments de partage extraordinaires que j’ai adorés.

Cette fois, après huit ans à pâtisser, c’est sur les pages d’un livre que j’ai voulu transmettre mon 

savoir-faire. Je suis ravie aujourd’hui de vous présenter mon premier livre de recettes sucrées ! 

Après avoir partagé ma passion en ligne pendant plusieurs années, c’était un objectif impor-

tant pour moi de pouvoir vous proposer aujourd’hui mon livre de recettes. J’ai voulu construire 

cet ouvrage avec des recettes gourmandes, accessibles et créatives, conçues pour éveiller vos 

papilles et inspirer l’aventurier culinaire qui sommeille en chacun de vous. Mon but : vous aider 

à apprendre et comprendre à votre tour la pâtisserie et vous donner envie de réaliser vos 

propres gourmandises. Je souhaite vous accompagner dans vos moments gourmands comme 

vos petits déjeuners, vos goûters, vos repas de famille, vos brunchs entre amis, vos moments 

de pâtisserie en famille ou vos séances de perfectionnement.

Vous trouverez ainsi dans ce livre ma sélection de recettes, du petit gâteau à l’entremets signa-

ture, en passant par les incontournables classiques de la pâtisserie française que je vous pré-

sente « à ma façon ».

J’ai également voulu proposer des recettes avec différents niveaux de difficulté pour satisfaire 

aussi bien vos envies sucrées simples, rapides et efficaces, que votre volonté d’améliorer vos 

compétences techniques.

Chaque recette est accompagnée d’un maximum d’astuces précieuses, car je crois fermement 

que les petits détails peuvent transformer une pâtisserie ordinaire en un véritable joyau sucré.

Un nouveau projet fou, possible grâce à votre soutien depuis toutes ces années. Ma chaîne 

YouTube « Les Pépites de Cloé » est devenue une communauté chaleureuse où des centaines 

de milliers de personnes se réunissent pour explorer à mes côtés le monde de la pâtisserie. 

J’en suis très reconnaissante. Juste un mot : merci !

J’espère que ce livre vous plaira ; je l’ai écrit à mon image et pour vous. J’ai hâte de voir vos 

réalisations. N’hésitez pas à les partager avec moi sur les réseaux sociaux.

Je vous souhaite de savoureux moments gourmands,

Cloé
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Mes conseils avant de commencer

J’aimerais vous donner quelques conseils qui sont pour moi importants à prendre en compte 

avant de commencer à pâtisser.

1 – Organisez-vous bien en amont

Lisez toute la recette avant de commencer. Certaines recettes demandent des temps de repos 

importants. Visualisez bien les différentes étapes avant de vous lancer. Voilà comment je fonc-

tionne quand je dois faire plusieurs recettes en même temps ou un entremets sur plusieurs jours :

- Je prépare une note avec les jours de la semaine et j’y liste les différentes préparations à faire 

en fonction de leur temps de repos, afin que mon gâteau soit prêt le jour J. Certaines prépa-

rations peuvent se réaliser à l’avance et d’autres, à l’inverse, doivent être faites le jour même 

de la dégustation. On appelle cela un ordonnancement. Je suis quelqu’un de « visuel » alors 

cela m’aide à mieux structurer mon travail.

- Ensuite, selon le planning, j’établis des to-do lists par jour, à cocher, avec les préparations à 

réaliser, dans l’ordre.

2 – Vérifiez que vous avez tout le matériel nécessaire

Dommage : pendant que vous cherchez votre thermomètre, votre sirop est déjà monté trop 

haut en température et votre meringue italienne est ratée… Pour pâtisser, il est recommandé 

d’avoir des gestes sûrs : certaines étapes de préparation demandent du matériel spécifique 

et n’attendent pas. Veillez à préparer votre matériel avant de commencer une recette afin 

d’éviter ce genre de désagréments.

3 – Vérifiez que vous avez toutes les matières premières nécessaires 

et pesez-les

Votre caramel est raté parce que vous avez couru partout pour peser la crème et le beurre en 

le laissant sans surveillance sur le feu ? Je suis certaine que vous avez déjà connu ce genre de 

déboires ; moi oui, au début, et j’ai vite compris qu’il fallait peser ses ingrédients avant de se 

lancer dans une préparation.

Prenez le réflexe de tout peser, même les liquides et les œufs. N’hésitez pas à investir dans une 

balance de précision pour peser les petites quantités de gélatine ou de pectine. À noter : dans 

ce livre, les quantités sont indiquées en grammes.

4 – Prenez le réflexe de ranger et laver au fur et à mesure

Dans la précipitation, vous pouvez avoir tendance à accumuler les ustensiles et bols sales sur 

le plan de travail. Or, en plus de travailler dans de mauvaises conditions, vous perdez de la 

place, risquez de faire un mauvais geste et de faire tomber des choses sur votre gâteau tout 

beau (histoire vécue…). Mes conseils à adopter comme des réflexes pour garder une cuisine 

propre au fil de votre session de pâtisserie :
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- prévoyez un contenant pour vos déchets (coquilles d’œufs, épluchures, etc.), que vous videz 

à chaque étape de la recette ;

- nettoyez et rangez votre plan de travail après chaque préparation ;

- posez vos ustensiles (fouet, maryse…) sur un support prévu à cet effet, plutôt que directe-

ment sur le plan de travail ;

- organisez-vous bien en amont pour ne pas pâtisser dans la précipitation.

5 – Faites attention à l’hygiène

L’hygiène est un point crucial en pâtisserie ! Ce n’est pas parce que l’on pâtisse à la maison qu’il 

faut le faire dans n’importe quelles conditions. Voici quelques bonnes habitudes à prendre :

- lavez-vous souvent les mains quand vous pâtissez (surtout après avoir touché des coquilles 

d’œufs) ;

- attachez vos cheveux le cas échéant, et portez un tablier ;

- nettoyez et désinfectez régulièrement votre plan de travail, ainsi que votre réfrigérateur et 

votre congélateur ;

- notez la date d’ouverture sur les emballages et consommez les ingrédients selon les recom-

mandations données par le fournisseur ;

- conservez les préparations à la température indiquée, surtout en cas de conservation au 

froid ;

- utilisez du matériel propre.

6 – N’ayez pas peur de rater

Eh oui, j’ai moi-même raté beaucoup de pâtisseries avant de les maîtriser. Notez vos erreurs, 

prenez-les en photos et posez des questions à d’autres passionnés de pâtisserie, par exemple 

dans des groupes de partage sur les réseaux sociaux. N’ayez pas peur de tester et de recom-

mencer. Au fil du temps, vous identifierez vos points d’amélioration et, à force d’expériences 

plus ou moins bien réussies, vous deviendrez un pro de la pâtisserie !

7 – « J’ai raté la recette, mais j’ai remplacé tel ingrédient par tel autre 

et, au lieu de faire comme ceci, j’ai fait comme cela. »

Chaque ingrédient joue un rôle précis dans une recette. Certains apportent la structure, 

d’autres la texture ou encore le goût. C’est pourquoi, en prenant le risque d’en changer un ou 

de l’utiliser d’une façon différente, vous devez être conscient que vous prenez le risque de 

rater la recette. Cela peut s’illustrer par exemple par le fait d’utiliser un beurre pommade et 

pas fondu. Dans ce livre, je vous donne des astuces pour créer des variantes lorsque cela est 

possible. Ce qui fait la transition avec le point suivant.
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8 – Soyez créatif et aventurier

Je propose dans ce livre des recettes avec des niveaux de difficulté différents. Cela est spécifié 

en début de recette. Je vous conseille d’augmenter le niveau de difficulté petit à petit et de 

maîtriser les bases avant de vous attaquer à une pâtisserie plus technique. Vous remarquerez 

que je n’ai pas identifié de recette comme étant « difficile ». En effet, mon but est vraiment de 

vous montrer qu’une recette d’entremets par exemple est l’assemblage de plusieurs parties 

de recettes plus ou moins simples. En soit, la préparation reste de niveau intermédiaire mais 

demande de maîtriser quelques points techniques. Si vous suivez tous mes conseils, vous 

serez capables de réaliser toutes les recettes de ce livre.

9 – Ne négligez pas la théorie

La pâtisserie, c’est de la chimie. Comprendre comment les différents ingrédients réagissent 

entre eux vous permettra de mieux appréhender les recettes et de corriger vos erreurs. Une 

fois que vous maîtriserez tout cela, vous pourrez créer à votre tour vos propres recettes. Voilà 

pourquoi j’ai ajouté à ce livre des fiches techniques avec les points importants à retenir concer-

nant les ingrédients les plus communément utilisés dans les recettes. J’insiste : lisez-les avant 

de vous lancer, car j’y ai noté comment choisir et bien utiliser les ingrédients comme la gélatine.

Ce livre est un échantillon de tout ce que j’aime. À vous maintenant de vous laisser surprendre 

par les recettes, de les tester et de les modifier selon vos goûts !














Le matériel indispensable

J’ai listé ci-après le matériel dont je me sers dans ce livre. Dans la 

mesure du possible, j’ai choisi les mêmes moules et ustensiles 

pour toutes les recettes. Avec cet équipement, vous pourrez 

réaliser de nombreuses recettes. Cependant, si vous utilisez 

d’autres moules, veillez à adapter le temps de cuisson et/ou les 

quantités.
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Ustensiles à main

• 

1 ou plusieurs maryses

• 

1 spatule Exoglass

®

 qui résiste à la chaleur (jusqu’à 220 °C)

• 

1 thermomètre alimentaire

• 

1 couteau d’office

• 

1 corne

• 

1 pinceau

• 

1 rouleau à pâtisserie

• 

1 zesteur

• 

3 spatules coudées (une petite, une moyenne et une grande)

• 

1 fouet

• 

1 cuillère à soupe

• 

1 cuillère à café

• 

des ciseaux

• 

1 grand couteau de cuisinier

• 

1 grand couteau-scie

• 

1 presse-agrumes

• 

du film alimentaire

• 

des poches à douille

• 

des douilles unies 8 mm, 10 mm et 12 mm

• 

des douilles cannelées 8 mm et 10 mm

• 

1 douille cannelée petits fours (PF) 14 mm

• 

1 douille saint-honoré 9 mm

Ustensiles électriques

• 

1 balance de précision

• 

1 robot pâtissier et ses accessoires (fouet, feuille et crochet), peut être remplacé 

par un batteur électrique à main

• 

1 mixeur plongeant

• 

1 robot hachoir mixeur puissant

Récipients et cuisson

• 

des culs-de-poule de différentes tailles

• 

des casseroles de différentes tailles

• 

des billes de cuisson en argile

• 

1 tapis de cuisson en silicone

• 

1 tapis de cuisson en silicone micro-perforé (facultatif)

• 

du papier cuisson

• 

1 plaque de cuisson

• 

du rhodoïd

®

 de 4,5 cm de large

• 

1 planche à découper

• 

1 tamis

• 

1 grille et un bac de glaçage

• 

1 récipient haut avec bec verseur
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Moules

• 

1 cercle à tarte en inox de 22 cm de diamètre

• 

des cercles à tartelettes ronds de 8 cm de diamètre

• 

des moules à tartelettes ovales de 7 cm de long et 3 cm de large

• 

1 cadre à entremets de 4,5 cm × 20 cm

• 

1 cadre inox de 20 cm × 20 cm × 6 cm

• 

6 cercles inox de 7 cm de diamètre ou 6 ramequins

• 

1 moule à cake en métal de 26 cm de long

• 

1 plat à gratin de 24 cm × 16 cm environ

• 

1 moule en silicone mini-kouglofs

• 

1 moule en silicone mini-tartelettes

• 

1 moule en silicone financiers

• 

1 moule en silicone muffins avec bases rondes de 5 cm de diamètre

• 

1 moule rond en silicone de 17 cm de diamètre

• 

1 moule en silicone à empreintes individuelles rectangulaires aux bords ronds 

de 13 cm × 2,8 cm × 3,8 cm

• 

1 moule en silicone à empreintes individuelles rondes de 7 cm de diamètre 

et 3,5 cm d’épaisseur

• 

1 moule à gâteau de 17 cm de diamètre et 10 cm de haut

• 

des emporte-pièces ronds, diamètres : 2 cm, 2,5 cm, 4 cm, 5 cm, 7 cm, 7,5 cm, 8 cm 

et 9 cm

• 

des verrines
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Quelques informations précieuses 

sur les principales matières premières

Les œufs

Voici quelques points importants à connaître avant d’utiliser des œufs.

Les œufs peuvent présenter des germes pathogènes sur leur coquille, comme la salmonelle. 

Pour limiter le risque de contamination par un germe pathogène, ne lavez pas les œufs : la 

coquille étant poreuse, si vous la lavez, les germes risquent de la traverser et de contaminer 

l’intérieur. 

N’utilisez pas d’œufs dont la coquille est fêlée. 

Ne posez pas directement les œufs 

sur votre plan de travail ; le cas échéant, nettoyez la zone. Après avoir manipulé les œufs, 

lavez-vous soigneusement les mains.

Il existe différents calibres d’œufs (petit, moyen, gros, très gros). C’est pourquoi, dans cer-

taines recettes, je ne peux pas indiquer un nombre d’œufs à utiliser : je dois préciser le poids 

en grammes. En effet 2 œufs de calibre moyen ne font pas le même poids que 2 œufs de très 

gros calibre par exemple.

À retenir : un œuf de calibre moyen pèse environ 55 g, sa coquille 5 g, son jaune 20 g et son 

blanc 30 g.

Si la recette indique une quantité inférieure à 1 œuf, battez-le avant de peser la quantité néces-

saire afin de respecter la proportion jaune/blanc.

Si vous souhaitez monter des blancs en neige ou en meringue, et donc séparer les jaunes des 

blancs, je vous conseille d’utiliser 3 récipients : un pour mettre les blancs, un pour mettre les 

jaunes et un pour mettre le blanc de l’œuf que vous êtes en train de casser. Ainsi, si une partie 

du jaune s’est mélangée au blanc, vous aurez « contaminé » un seul blanc d’œuf et pas tous les 

blancs précédemment séparés. En effet, pour pouvoir monter des blancs d’œuf, il ne doit pas 

y avoir la moindre trace de jaune.

Veillez à ne pas laisser trop longtemps les œufs en contact avec le sucre sans mélanger, sinon 

les œufs vont « cuire » et former des petits morceaux.

Dans une pâtisserie, les composants d’un œuf ont différentes fonctions :

Le jaune d’œuf

Il joue un rôle dans les émulsions grâce à la lécithine contenue dans les lipides (le gras du 

jaune). Cela est utile pour des mousses au chocolat, une pâte à bombe ou encore des crèmes 

au beurre.

Il donne du goût et de la couleur à la préparation.

Il permet de lier les différents ingrédients, pour former une pâte par exemple.

Le blanc d’œuf

S’il est battu, il sert d’agent de foisonnement. Les bulles d’air sont emprisonnées par l’albumine 

(le blanc), ce qui augmente le volume de la préparation. C’est dans ce cadre qu’il est utilisé 

pour confectionner des meringues.

Monter des blancs en neige permet de jouer sur la texture et la structure d’un biscuit, de le 

rendre aéré et de le faire gonfler.
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L’œuf entier

On utilise l’œuf entier dans une préparation pour lier les ingrédients grâce aux protéines pré-

sentes dans l’œuf.

À partir de 84 °C environ, il favorise la coagulation. D’une préparation liquide, on va obtenir 

une masse plus compacte.

Et comme pour le jaune et le blanc séparément, il sera dans la préparation un agent d’émul-

sion, de coloration et de foisonnement.

Conservation : à l’abri de la lumière et de l’humidité, à 6 °C. Ne pas le stocker à plus de 18 °C.
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