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INTRODUCTION


Ce livre est le prolongement de mes cours de pâtisserie à votre domicile et conserve le même objectif : vous permettre de devenir un meilleur pâtissier.


Mon parcours – d’amateur éclairé à celui de jeune professionnel – rend cet ouvrage accessible aussi bien aux débutants, désireux d’acquérir les bases de la pâtisserie française, qu’aux pâtissiers plus expérimentés qui souhaitent découvrir les techniques d’un titulaire du CAP pâtissier.


L’ouvrage contient 47 recettes de classiques de la pâtisserie française, du baba au rhum à la tarte Tatin en passant par le Paris-Brest ou encore le fraisier. Grâce à ces recettes, vous allez apprendre à réaliser 77 préparations de base (biscuits, crèmes, ou encore glaçage miroir). Les fiches recettes ont été spécialement étudiées pour vous faciliter l’apprentissage avec notamment la présence d’un QR Code renvoyant aux vidéos des différentes préparations composant la recette.


Afin d’être utilisé au-delà de votre apprentissage, comme votre référentiel de recettes, j’ai créé deux points d’entrée. Vous pouvez aussi bien rechercher une recette (exemple : Saint-Honoré) par la table des matières, comme une préparation (exemple : Crème chiboust) par l’index des préparations.


En complément de l’assimilation des techniques, je souhaitais que vous puissiez parler et comprendre le langage du pâtissier. J’ai donc intégré dans les recettes quelques termes spécifiques (abricoter, puncher, tourer, etc.). Vous pouvez à tout moment retrouver leur définition dans le glossaire présent à la fin de l’ouvrage.


Enfin, j’assure le service après-vente ! Si vous avez une question sur une méthode, une recette, n’hésitez pas à me contacter à contact@coachpatissier.fr.




LE MATÉRIEL DU PÂTISSIER


Voici le matériel dont vous aurez besoin pour réaliser l’ensemble des recettes de ce livre :
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En complément : film étirable, papier cuisson et plaques.




Les recettes





BABAS AU RHUM



Vidéo(s)
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	Quantité : 6 babas au rhum
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Durée totale : 2 h 05


Préparation : 45 min


Repos : 1 h. Cuisson : 20 min
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Matériel


• Un robot pâtissier avec son crochet et son fouet


• Un moule à babas (6 personnes)


• Une poche à douille (douille unie et douille cannelée)


• Un pinceau
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Appareil à baba


30 g de beurre


10 g de levure boulangère


10 g de lait tiède


100 g de farine T55


2 g de sel


15 g de sucre


2 œufs


Sirop d’imbibage


280 g d’eau


120 g de sucre


60 g de rhum


Chantilly mascarpone


1/2 gousse de vanille


25 g de mascarpone


125 g de crème fleurette


20 g de sucre


Nappage blond (facultatif)


Quelques étapes de la vidéo :
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Appareil à savarin/baba




	Faire fondre le beurre et réserver.


	Mettre la levure dans un bol de lait tiède et réserver.


	Mélanger au crochet la farine, le sel et le sucre.


	Ajouter ensuite le mélange lait/levure puis les œufs et continuer de pétrir 10 min à vitesse moyenne.


	Ajouter le beurre progressivement et augmenter la vitesse pendant 10 min supplémentaires.


	Chemiser les moules avec un peu de beurre et pocher aux 3/4 des moules.


	Laisser pousser 1 h à température ambiante.


	Cuire 20 min à 180 °C.


	Refroidir sur une grille.





Sirop et imbibage




	Porter à ébullition (100 °C) le mélange eau/sucre pour réaliser un sirop.


	Hors du feu, ajouter le rhum.


	Laisser tremper les babas environ 10 min dans le sirop en les retournant de temps en temps.


	Les égoutter sur une grille.





Chantilly mascarpone




	Récupérer les grains de vanille de la gousse.


	Monter au robot l’ensemble des ingrédients jusqu’à la texture souhaitée.


	Pocher sur les babas.





[ASTUCES] Pour une version sans alcool, remplacer simplement le rhum par du jus de fruits.


Pour plus de brillance, lustrer vos babas avec du nappage bouillant (ou de la gelée d’abricot).





BAGUETTE


VIENNOISE



Vidéo(s)
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	Quantité : 2 baguettes viennoises
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Durée totale : 2 h 50


Préparation : 1 h


Repos : 1 h 30. Cuisson : 20 min
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Matériel


• Un robot pâtissier avec son crochet


• Un filet à baguette dans l’idéal
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Baguette viennoise


50 g de beurre


10 g de levure de boulanger


100 g de lait


250 g de farine T45


40 g de sucre


5 g de sel


1 œuf


Dorure


1 jaune d’œuf


15 g de crème liquide


Quelques étapes de la vidéo :
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	Couper le beurre en morceaux et le laisser au froid.


	Mettre la levure dans le lait tiède.


	Mélanger au crochet la farine, le sel et le sucre.


	Ajouter le mélange lait/levure puis l’œuf et pétrir 10 min à vitesse moyenne.


	Ajouter le beurre et augmenter la vitesse pendant 10 min.


	Laisser pousser/pointer 30 min à température ambiante.


	Rompre et réserver au frais 1 h 30.


	Découper la pâte en 2 pâtons.


	Bouler la pâte puis former les baguettes.


	Dorer au pinceau avec le mélange crème/jaune d’œuf.


	Lamer avec un couteau ou une lame de rasoir.


	Laisser pousser/apprêter 1 h en étuve.


	Cuire 20 min à 180 °C.
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BAVAROIS


VANILLE POIRES



Vidéo(s)
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	Quantité : 8 personnes
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Durée totale : 5 h 38


Préparation : 1 h 30


Froid : 4 h. Cuisson : 8 min
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Matériel


• Un robot pâtissier avec son fouet


• Un cercle à entremets de 20 cm de diamètre 


• Du Rhodoïd


• Une poche à douille avec douille unie


• Un thermomètre (facultatif)
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Biscuit joconde


4 blancs d’œufs


40 g de sucre


3 œufs


100 g de sucre glace


100 g de poudre d’amande


25 g de farine T55


20 g de beurre fondu


Crème anglaise


50 g de sucre


3 jaunes d’œufs


1/2 gousse de vanille


250 g de lait


Bavaroise


Crème anglaise +


4 g de gélatine


350 g de crème liquide


Garniture


Une boîte de poires au sirop


Quelques étapes de la vidéo :
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Biscuit joconde




	Réaliser une meringue en fouettant les blancs d’œufs et en ajoutant progressivement le sucre jusqu’à obtenir le fameux « bec d’oiseau » puis réserver.


	Monter les œufs avec le sucre glace jusqu’à un effet ruban.


	Tamiser la poudre d’amande et la farine. Ajouter au mélange œufs/sucre.


	Ajouter le beurre fondu et mélanger.


	Incorporer enfin la meringue à la spatule.


	Pocher 2 disques de 20 cm de diamètre et 2 bandes de 4 cm de large pour 31 cm de long.


	Cuire 8 min à 220 °C.





Crème anglaise




	Réhydrater les feuilles de gélatine.


	Blanchir les jaunes d’œufs avec le sucre.


	Faire chauffer le lait avec la vanille puis le verser sur les jaunes d’œufs en mélangeant.


	Verser à nouveau le tout dans la casserole et faire cuire « à la nappe » (84 °C), tout en remuant constamment.





Bavaroise vanille (crème anglaise + gélatine + crème fouettée)




	Hors du feu, ajouter la gélatine essorée à la crème anglaise.


	Mélanger et réserver au frais environ 1 h pour redescendre autour de 20 °C.


	Monter au robot la crème liquide.


	Mélanger la crème anglaise avec la crème montée.





Montage




	Dans un cercle à entremets chemisé d’un Rhodoïd, disposer les bandes sur le bord intérieur et déposer un premier cercle de biscuit.


	Imbiber celui-ci du jus de la boîte de poires à l’aide d’un pinceau.


	Pocher la bavaroise à un peu moins de la moitié du gâteau.


	Ajouter des morceaux de poires dans la crème.


	Disposer le second disque.


	Pocher à nouveau de la crème bavaroise en y intégrant des morceaux de poires.


	Lisser à la spatule.


	Mettre au congélateur au moins 3 h.


	Décorer avec des lamelles de poires.


	En option, ajouter un peu de nappage neutre pour plus de brillance, ainsi qu’une décoration.





[ASTUCE] Pour réaliser un bavarois chocolat, il suffit, entre les étapes 5 et 6, de verser la crème anglaise sur 150 g de chocolat puis de poursuivre la recette.


Voir la recette de la Bûche bavaroise gianduja biscuit noisette insert citron de ce livre.





BRIOCHE


ET BABKA



Vidéo(s)
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	Quantité : 8 personnes
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Durée totale : 3 h 30


Préparation : 30 min


Repos : 1 h 30. Froid : 1 h. Cuisson : 30 min
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Matériel


• Un robot pâtissier avec son crochet


• Un moule à brioche ou un moule à cake


• Un rouleau à pâtisserie


• Un pinceau
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Pâte à brioche


75 g de beurre


75 g de lait


10 g de levure boulangère


250 g de farine T45


5 g de sel


20 g de sucre


2 œufs


Ou


Pâte à brioche sans œuf


300 g de lait


20 g de levure boulangère


380 g de farine T45


5 g de sel


50 g de sucre


30 g d’huile


Dorure


1 jaune d’œuf


15 g de crème liquide ou de lait


Brioche de Nanterre


Même recette à laquelle il faut ajouter des cristaux de sucre


Babka


150 g de pâte à tartiner


40 g de noisettes


Quelques étapes de la vidéo :
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Pâte à brioche




	Couper le beurre en morceaux et le laisser au frais.


	Faire tiédir le lait et ajouter la levure.


	Mélanger au crochet la farine, le sel et le sucre.


	Ajouter le mélange lait/levure puis les œufs et pétrir 10 min à vitesse moyenne.
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