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[image: ]Bienvenue dans un monde de douceurs

Le sucre, c’est l’enfance qui nous revient avec ses bons souvenirs. Les crêpes de la 

Chandeleur, le carré de chocolat emprisonné entre deux tranches de brioche, la 

galette des rois que l’on engloutissait espérant y découvrir la fève… autant d’arrêts 

sur image qui nous renvoient à un moment entre parenthèses où tout n’est que 

réconfort. Est-ce pour cela que les pâtissières et pâtissiers sont aujourd’hui nos 

nouvelles rock stars? Parce que le temps de croquer dans une de leurs créations 

est comme suspendu, une bulle de bonheur oerte à nos vies agitées?

Techniciens hors pair, ils réalisent tous de véritables œuvres d’art éphémères dont 

heureusement le goût perdure durablement dans nos mémoires. Voilà regroupées 

dans cet ouvrage quelques-unes des créations de ces artisans de génie qui nous 

font la vie plus belle, à découvrir sans modération. La gourmandise étant, comme 

chacun le sait, une grande qualité.

Sophie Menut Yovanovitch, 

rédactrice en chef  


de Cuisine et Vins de France

Édito


ÉDITO
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C'EST DU GÂTEAU


ASTUCES ET CONSEILS  


POUR PÂTISSER COMME UN CHEF ! 

LES MERVEILLEUX FRAMBOISE 

Un peU délicat 


     - 


bon marché 


LE CAKE AUX PISTACHES  


ET GRIOTTES

assez facile 


   - 


abordable 

 

LA PAVLOVA AUX FIGUES

Un peU délicat 


     - 


bon marché 

LA FORÊTNOIRE 

délicat 


       - 


abordable 

 

LA TARTE AU CITRON VERT ET BASILIC

Un peU délicat 


     - 


bon marché 


LE TIGRÉ CHOCOLAT

facile 

 - 

abordable 

 

LE SABLÉ VIENNOIS AMANDE  


ET CITRON VERT

assez facile 


   - 


bon marché 

LE PARISTÉHÉRAN

Un peU délicat 


     - 


abordable 

 

LE JARDIN DES PLANTES 

Un peU délicat 


     - 


bon marché 

LES MACARONS VANILLE CARDAMOME

Un peU délicat 


     - 


bon marché  


FANTASTIK À L'ORANGE DOUCE

assez facile 


   - 


bon marché 

LA TARTE À LA VANILLE,  


VIOLETTE ET FRAMBOISE

Un peU délicat 


     - 


bon marché 

LA TARTE AU FROMAGE 

facile 

 - 

bon marché 

LES BABAS AU RHUM

assez facile 


   - 


bon marché 

LA POMME

Un peU délicat 


     - 


bon marché 

LES CHAMONIX

facile 

 - 

bon marché 

 

LA PAVLOVA AUX FRAMBOISES

assez facile 


   - 


bon marché 

LA BÛCHE AUX MARRONS

facile 

 - 

bon marché 

LES TARTELETTES AU CAFÉ

délicat 


       - 


bon marché 

LE CAILLÉ DE BREBIS  


À LA FLEUR D'ORANGER

Un peU délicat 


     - 


bon marché 

LA TARTE PÉTALE DE POMELO

Un peU délicat 


     - 


bon marché 

LA BANANE GOURMANDE  


CARAMÉLISÉE

assez facile 


   - 


abordable 

 

LA GALETTE À L'ORANGE  


SANGUINE

facile 

 - 

bon marché 

LA TARTE AUX FRAISES

facile 

 - 


bon marché 

LA TARTE TATIN

assez facile 


   - 


bon marché 

6
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20

26

32

38

44

50

56

62

68

74

80

86

92

98

104

110

116

122

128

134

140

146
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6

Astuces & conseils 

pour p

^

atisser comme un chef !

 AVANT DE VOUS LANCER 

•

Équipez-vousd’un robot pâtissier,pourbattrevoschantilly,pétrirvos


pâtes,fouettervospréparations…sansvousfatiguer.

•

Un blendervousseratrèsutilepourobtenirdessoupesetdessauces


mousseusesetaériennes.

•

Sivousêtesfauché(e),investissezaumoinsdansun batteur électrique,


souspeinededévelopperconsidérablementlesmusclesdevosavant-

bras!

•

Garnissezvostiroirsd’un vide-pomme pouréviderfacilementpommes

etautrespetitsfruits,d’un zesteur pourpréleverleszestesdetous

vosagrumes,d’emporte-piècesdetouteslestaillesetformespour

confectionnerdespetitssablésetd’une maryse pourneriengâcher.

•

Offrez-vousetfaites-vousoffrirdestapis de cuissonensilicone.

Inusables,vousnepourrezplusvousenpasser,maisaussidespoches 


à douillemuniesd’emboutsdifférents,un rouleau à pâtisserie,un 


thermomètre de cuisson.


•

Ayeztoujourssouslamaindupapier aluminium,dulm transparent

maisaussidesfeuilles de cuissonpourtoutfairecuiresansattacher.

•

Lisezaumoinsunefoisenentierlarecetteavantdevousymettre.

 ASTUCES 

•

Votregâteauoucakeesttropsec?Imbibez-led’unsiroppréparéavec

unpeud’eauetdesucrequevousaromatiserezselonvosgoûts,demiel,

citron,verveine…

•

Prépareztoujoursvospâteslaveille,ellesaurontletempsdese

«reposer»etdeperdreenhumidité.

•

Pourobtenirdesblancsd’œufsbienfermes,battez-leslonguementet

doucement.

•

Pourlisseretfaciliterleglaçagedevotregâteau,trempezaupréalable

votrespatuledansdel’eautrèschaude.


001-160_CEstDuGateau.indd   6 21/01/2021   09:52















 





[image: ]
001-160_CEstDuGateau.indd   7 21/01/2021   09:52















 





[image: ]L

e

 

c

h

e

f

LES MERVEILLEUX  


FRAMBOISE


Angelo Musa 

du PLaza athÉnÉe À Paris



Angelo est un artiste ! Aussi discret et simple que talentueux, il est un 


pâtissier de génie et la technique ne lui fait pas peur. Italien d’origine, 


il a grandi en Lorraine, entre Nancy et Metz, et a compris très tôt le 


sens du mot travail. En 2003, il a remporté la coupe du monde de 


pâtisserie et obtenu en 2007 le titre tant convoité de Meilleur Ouvrier 


de France. Il est maintenant le chef pâtissier d’un des plus grands 


palaces parisiens, le Plaza Athénée. Le temps qui lui reste, il le dédie à 


des masterclass en Asie ou ailleurs dans lesquels il partage son savoir et sa 

passion. Ses pâtisseries sont d’une précision diabolique. Apparemment simples, 

elles sont techniques comme une création horlogère et élégantes comme l’hôtel 

dans lequel on peut les déguster.

8
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LES MERVEILLEUX  



FRAMBOISE
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LES MERVEILLEUX  


FRAMBOISE

préparation : 1 h 30 - cUisson : 1 h 30 - congélation : 2 h + 2 h 


poUr 6 merveilleUx

difficUlté :       


coût : 

 LE MATÉRIEL 

•2moulesensiliconedemi-sphère


diamètre6

•1thermomètreàsucre


•Despochesàdouillesjetables


•1tapisdecuissonensilicone


 LES INGRÉDIENTS 

Les meringues suisses  

aux agrumes : 

•2blancsd’œufs


•50gdesucreenpoudre


•50gdesucreglace


•Leszestesrâpésde½orange,½citron


vertet½citronjaunebio

•1pincéedesel


La compote de framboises : 

•125gdeframboises


•125gdepuréedeframboises


•150gdesucreenpoudre


•Lejusde½citronjaune


•Lejusde½citronvert


•1cuil.àcafédepectineoudeVitpris(Alsa)


La crème au beurre : 

•200gdebeurremou


•5cuil.àsoupedelait


•1œuf


•30gdesucreenpoudre


•50gdepâtedepistaches


Les meringues à froid : 

•1blancd’œuf


•2cuil.àsoupedemielliquide


•2cuil.àsoupedeglucose


•4biscuitsrosesdeReims


•1pointedecouteaudecolorant


alimentaireenpoudrerosefoncé

1 

Préparez la meringue suisse. Mettez les blancs d’œufs dans un 


saladier en inox (cul-de-poule) avec une pincée de sel et le sucre en 

poudre. Placez-le dans une casserole remplie d’eau et laissez chauer 

le mélange jusqu’à obtenir une température de 55° en fouettant sans 

cesse. Ôtez du feu et continuez de fouetter jusqu’à ce que la neige 

refroidisse et double de volume. 

Préchauez le four à 90-100°, chaleur tournante. Incorporez très 

délicatement les zestes des agrumes et le sucre glace dans la neige. 

2 

Placez la meringue dans une poche à douille lisse n°12. Déposez 


6 tas de meringue sur une feuille de cuisson en silicone placée sur 

une plaque à four. Enfournez pour 1 h 20, puis laissez refroidir dans le 

four porte entrouverte. 

3 

Préparez la compote de framboises. Dans une casserole, faites 


chauer la purée de fruits avec les framboises fraîches, la moitié 

du sucre et le jus de citron jaune. Lorsque les framboises commencent 

à s’écraser, ajoutez le sucre restant mélangé à la pectine et continuez la 

cuisson 5-6 min jusqu’à ce que l’ensemble épaississe et se lie. Ajoutez 

le jus de citron vert. Réservez au frais. 

4 

Préparez la crème au beurre. Coupez le beurre en dés. Dans 


une petite casserole, fouettez le sucre avec l’œuf, puis versez le 

lait. Amenez à frémissements sans cesser de mélanger environ 5 min. 

Hors du feu, fouettez l’ensemble au batteur électrique entre 5 et 8 min 

pour descendre la température à 40°. Incorporez le beurre. Fouettez 

l’ensemble aﬁn qu’il foisonne et devienne crémeux. 

10
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Les merVeiLLeuX  framBoise

1

2

Montezlesblancsd’œufsen

neigebienferme.

Incorporezleszestesd’agrumes

etlesucreglacedanslaneige.

3

Préparezlacompotede

framboises.

Disposezlestasdemeringue

surunefeuilledecuisson.

4

Préparezlacrèmeau

beurre.
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Les conseils  

d’Angelo

•

Sivoustrouvezduyuzu

(agrumeasiatique),ajoutezson

jusàlaplaceducitronvertdans

lacompote.

•

Procurez-vouslematérieletles

produitsdignesd’unpro(glucose,

colorant…)danslesboutiques

AliceDéliceouScrapcooking,sur

Internet.

•

Danslacrèmeaubeurre,

respectezlestempératures:

beurrefroidetcrèmeanglaise

à40°and’obtenirunmélange

biencrémeux.

•

Sivoustrouvezdelapoudre

d’or,trempezunpinceausec

dedansetsoufezdessusvers

lesmerveilleux.

5 

Préparez la meringue à froid. Faites chauer le miel et le glucose 


au micro-ondes 5 s ou dans une petite casserole. Ajoutez-les au 

blanc d’œuf dans une jatte. Fouettez (batteur électrique) jusqu’à ce 

que le mélange fasse des pics et refroidisse complètement. 

6 

Dans un saladier, réunissez la crème au beurre et la pâte de 


pistaches, puis ajoutez délicatement la meringue refroidie. 

Placez cette crème dans une poche à douille lisse. Répartissez-la aux 

trois quarts des alvéoles de deux moules à demi-sphères en silicone. 

Placez les 6 boules de meringue suisse refroidies dans six cavités en 

appuyant légèrement. 

Dans l’autre moule, déposez l’équivalent de 1 cuillerée à café de 

compote de framboises dans chaque cavité. Placez les deux moules au 

congélateur au moins 2 h. 

7 

Procédez au montage. Sortez les moules du congélateur. 


Retournez-en un sur l’autre pour former les merveilleux. Placez 

à nouveau au congélateur pour 2 h (ils seront plus faciles à démouler). 

8 

Passé ce temps, démoulez avec précaution les merveilleux. 


Réduisez les biscuits roses en poudre, mélangez-la dans une 

assiette au colorant. Passez délicatement les merveilleux dans la 

poudre rose et attendez environ 30 min avant de déguster.

Un champagne ros

12

accord

Le bon
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8

Réunissezlacrèmeaubeurreet

lapâteàpistache,puisajoutez

lameringuerefroidie.

Déposezunecuilleréede

compotedeframboises

danschaquecavité.

Roulezlesmerveilleux

danslapoudrede

biscuits.

Répartissezlacrèmebeurre-

pistachedansunmouleàdemi-

sphères.

13

Les merVeiLLeuX  framBoise
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LE CAKE  


AUX PISTACHES  


ET GRIOTTES 

Arnaud Larher


Les réalisations d’Arnaud Larher sont proportionnelles à sa gentil-



lesse: énormes! Passionné de pâtisserie depuis l’enfance, ce Meilleur 


Ouvrier de France a été nommé vainqueur desawards du chocolat 


en 2013 sans que cela lui fasse perdre la boule. Breton d’origine, il a 


ouvert avec son épouse, trois boutiques à Paris depuis déjà vingt ans où 


les gourmands vont se procurerses fameuses réglettes de macarons, son 

ﬂan à la vanille, son millefeuille praliné, son kouign amann, ses chocolats et ses 

fameux gâteaux de voyage: au chocolat, à l’orange, au gianduja… Observateur et 

explorateur du goût, il adore évoluer et propose sans cesse des nouvelles créa-


tions aussi belles que bonnes. Ici, un cake où pistaches et griottes jouent l’accord 

parfait. Aussi facile à réaliser qu’à dévorer.

14
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LE CAKE  


AUX PISTACHES  


ET GRIOTTES

préparation : 40 min - cUisson : 20 min 


poUr 6-8 personnes

difficUlté : 

 

coût :     


 LE MATÉRIEL 

•4petitsmoulesàcakeenfer(environ


20x5cm)

•1pocheàdouillelisse


•1thermomètredecuisson


 LES INGRÉDIENTS 

•5œufs


•1bocaldeGriottinesde35cl


•100gdepistachesnonsaléesentières


•125gdepoudred’amandesémondées


•125gdepoudredepistachesbrutes


•175gdesucre


•1/2cuil.àcafédevanilleenpoudre


•4cldevanilleliquide


•100gdebeurremou


+25gpourlesmoules

•25gdepâtedepistaches


•50gdeconfituredecerises


•25gdeMaïzena


•2,5gdelevurechimique


1 

Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Battez les blancs 


en neige ferme en leur ajoutant 50 g de sucre. Réservez. 

2 

Dans une petite casserole, préparez un sirop avec le reste de 


sucre et 10 cl d’eau. Laissez chauer jusqu’à 120°. 

Dans un saladier, commencez à battre très doucement (fouet 

électrique) les jaunes d’œufs. Versez en ﬁlet le sirop de sucre sans 

cesser de battre. Continuez de battre jusqu’à ce que le mélange 

refroidisse (environ 5 min). 

Ajoutez les blancs d’œufs en neige et mélangez délicatement. Ajoutez 

les 2 vanilles et mélangez encore délicatement. 

3 

Dans un saladier, mélangez au fouet la poudre d’amandes, la 


poudre de pistaches, la Maïzena, la levure chimique. Incorporez 

le tout dans le mélange aux œufs. 

16

Les conseils d’Angelo

•

Sivousutilisezungrandmouleàcake,prolongezlacuisson

d’environ15min,vériez-laàl’aidedelapointed’uncouteau:elle

doitressortiràpeinehumide.

•

VoustrouverezlesGriottinesenventechezvotrecavisteousur

Internet.
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