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Résumé

Découvrez plus de 25 recettes classiques de la boulangerie et de la viennoiserie professionnelles, adaptées au matériel et aux ingrédients de la maison. Fabrice Cottez livre avec simplicité toutes ses astuces de pro pour vous aider à réussir votre levain et l’entretenir, façonner de magnifiques baguettes ou encore réaliser une délicieuse pâte feuilletée. Chaque recette est doublée d’une vidéo pour voir et revoir les gestes les plus techniques.
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L’auteur

FABRICE COTTEZ est boulanger et formateur en CAP Boulangerie. Sa chaîne YouTube, Boulangerie pas à pas, d’abord créée pour ses élèves, connaît un succès grandissant depuis 2020. Elle compte aujourd’hui près de 100 000 abonnés à travers le monde, ce qui en fait la chaîne n° 1 des passionné·e·s de boulangerie.
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Les photos des pains, viennoiseries et autres recettes sont de Noémie Lefèvre. Retrouvez-la sur Internet (goodcantine.com) et sur Instagram (@goodcantine).

www.editions-eyrolles.com



[image: image]


FABRICE COTTEZ


BOULANGERIE PAS À PAS


Plus de 25 recettes faciles de pains et viennoiseries à faire à la maison


[image: image]




Création graphique et mise en pages : Hugues Vollant


Photographies : Noémie Lefèvre


Les photographies techniques des pages 23 à 48, ainsi que la photo de la page 55 sont de l’auteur.


© Éditions Eyrolles, 2022


61, bd Saint-Germain


75240 Paris Cedex 05


www.editions-eyrolles.com


ISBN : 978-2-416-00309-7


Attention : la version originale de cet ebook est en couleur, lire ce livre numérique sur un support de lecture noir et blanc peut en réduire la pertinence et la compréhension.


Tous droits réservés.


En application de la loi du 11 mars 1957, il est interdit de reproduire intégralement ou partiellement le présent ouvrage, sur quelque support que ce soit, sans l’autorisation de l’Éditeur ou du Centre français d’exploitation du droit de copie, 20, rue des Grands-Augustins, 75006 Paris.




[image: image]




AVANT-PROPOS


Vous pensez peut-être que faire son pain demande beaucoup de technique et de matériel. Détrompez-vous : faire du BON PAIN est un jeu d’enfant quand on comprend les mécanismes de base de la boulangerie ! Avec ce livre, j’ai voulu mettre mon savoir-faire de professionnel au service des amateurs pour que tout le monde puisse réaliser des pains et des viennoiseries à la maison. Farines de qualité, précision dans les pesées, mesures des températures, etc. Suivez mes conseils et vous progresserez à vue d’œil !


La boulangerie est pour moi une vocation qui est née dans le fournil de mon oncle, en Bourgogne. Alors que j’étais en grande difficulté scolaire durant mes années de collège, j’ai repris confiance grâce à mon apprentissage en boulangerie. J’ai également découvert le goût de l’effort et du travail bien fait ! La boulangerie est devenue ma passion. Le contact de la pâte, les levains, la fermentation et les infinies possibilités de création me transportent un peu plus chaque jour. Aujourd’hui titulaire du brevet de maîtrise, j’enseigne depuis près de 10 ans avec conviction. La boulangerie fait partie de moi et transmettre cette discipline est un vrai bonheur.


En 2018, j’ai créé la chaîne YouTube « Boulangerie pas à pas ». L’idée de départ était de permettre à mes élèves de réviser les gestes techniques facilement en visionnant les vidéos sur leur Smartphone. En 2020, lors du premier confinement, j’ai mis un point d’honneur à les accompagner dans leur apprentissage du métier chez eux. L’objectif était de leur prouver que, même avec peu de moyens, il est possible de faire des pains et des viennoiseries magnifiques !


Aujourd’hui, « Boulangerie pas à pas » est suivie par plus de 100 000 personnes à travers le monde et compte plus de 8 millions de visionnages, ce qui en fait la chaîne numéro 1 des passionnés de boulangerie.


Vous retrouverez dans ce livre mes meilleures recettes et mes astuces de pro. Afin d’optimiser votre apprentissage, chaque recette est complétée par une vidéo qui vous guide du pétrissage à la dégustation, en détaillant minutieusement toutes les étapes.


Avec cet ouvrage interactif, la boulangerie est désormais à la portée de tous !


Excellente lecture.


Fabrice Cottez
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LES MATIÈRES PREMIÈRES
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Le choix des matières premières déterminera le goût et la qualité du produit fini.


Notez que, dans ce livre, les quantités sont toujours données en grammes, même pour l’eau et les œufs. Pour calculer le poids d’un œuf, cassez-en un dans un bol, fouettez-le avec une fourchette pour bien le mélanger et pesez la quantité exacte dans un récipient. En général, un œuf standard du commerce pèse environ 50 g.




LA FARINE


Élément principal des recettes, la farine détermine notamment la consistance du pain. Il faut donc veiller à bien la choisir pour réussir ces préparations à coup sûr et déguster de délicieux pains.


La farine est le produit issu de la mouture du grain. Dans ce livre, nous utiliserons surtout de la farine de blé, mais bien d’autres types de farine sont disponibles. La farine de blé a la spécificité de contenir du gluten, qui sert à retenir les gaz développés lors de la fermentation panaire.


Elle est généralement classée en six types, selon la quantité de matière minérale qu’elle contient. Celle-ci est principalement contenue dans le son, qui est l’enveloppe du grain.


Les T45, T55, T65 sont des farines blanches.


La T80 est une farine semi-complète.


La T110 est une farine complète.


La T150 est une farine intégrale.


Plus le chiffre est petit (T45), plus la farine est pure et sans enveloppe, donc très blanche. Plus le chiffre est élevé (T150), plus la farine contient d’enveloppe, donc de nutriment, et meilleure elle est pour la santé. Une farine de blé T150 apporte par exemple à l’organisme trois fois plus de minéraux et cinq fois plus de fibres qu’une farine T45 ! Sa haute teneur en fibres favorise notamment le transit intestinal.


Ce principe est le même pour les farines issues d’autres plantes que le blé, même si les types peuvent varier. La farine de seigle, par exemple, en compte quatre : T70, T85, T130 et T170. Le seigle, qui contient des vitamines B, C et E, va apporter un goût rustique au pain. Source de minéraux et de protéines, il est riche en fibres et a des propriétés bénéfiques pour la circulation sanguine et le transit.


Certaines des recettes qui suivent utilisent encore d’autres types de farines.


• La farine de petit épeautre, ou engrain, est pauvre en gluten et riche en protéines. Elle possède de nombreuses vertus, parmi lesquelles celle d’aider à la digestion. Le petit épeautre est une céréale très ancienne, la première à avoir été cultivée par l’Homme.


• La farine de châtaigne, sans gluten, possède une saveur délicate et sucrée. Elle est dense et riche en fibres. Son goût est très prononcé, c’est pourquoi elle est souvent utilisée en association avec d’autres farines, mais elle peut très bien s’utiliser seule.


• La farine de riz est une base de la cuisine sans gluten. Son goût neutre lui permet de s’adapter à toutes les recettes.


• La polenta est issue de la semoule de maïs, elle est utilisée principalement pour les recettes salées, comme les pizzas, fougasses et focaccias. Elle est riche en glucides et source de fibres, donc excellente pour la digestion.




Vidéos associées


• Comment bien choisir sa farine :
www.editions-eyrolles.com/go/choix-farine


• La fabrication de la farine au cœur du moulin du Courneau :
www.editions-eyrolles.com/go/farine-moulin-courneau







LA LEVURE


La levure biologique, fraîche ou de boulanger, est constituée d’une multitude de petits êtres vivants, des champignons unicellulaires microscopiques (saccharomyces cerevisiae). Elle est fabriquée à partir de la mélasse, un résidu obtenu après extraction du sucre de la betterave.


Autrefois, la levure était cultivée à partir du moût de céréales, on l’appelait alors « levure de grains » et « levure de bière ». En France, nous utilisons généralement, de la levure fraîche car le climat permet de respecter facilement la chaîne du froid. Dans les pays chauds, c’est la levure sèche qui est principalement utilisée. La levure fraîche se trouve facilement en grandes surfaces, au rayon frais, où elle est conditionnée en petit cube de 42 g. La levure sèche est quant à elle rangée le plus souvent au rayon des farines. Pour utiliser la levure sèche, il suffit de diviser par deux les doses indiquées pour la levure fraîche : 10 g de levure fraîche équivalent à 5 g de levure sèche.




La levure chimique


Attention ! Ne confondez pas la levure fraîche avec la levure chimique, la poudre à lever ou encore la baking powder, qui sont utilisées uniquement en pâtisserie pour confectionner biscuits, madeleines, cakes, galettes sablées, etc.


La levure chimique est composée de 25 % de bicarbonate de soude, de 60 % d’hydrogénotartrate de potassium (crème de tarte) et de 15 % d’amidon de maïs. Pour agir, elle nécessite certaines conditions d’humidité et de chaleur. Il s’agit d’une simple réaction acide-base : le bicarbonate de soude est plutôt basique tandis que la crème de tartre est plutôt acide ; l’amidon de maïs favorise simplement la conservation de la levure dans le temps. La présence d’eau enclenche la réaction chimique, qui consiste en un dégagement de dioxyde de carbone, lequel va provoquer le gonflement de la pâte.






Dans la panification, c’est-à-dire les opérations permettant de réaliser un pain, la levure joue un rôle primordial :


• elle provoque la fermentation en transformant les sucres présents naturellement dans la farine ; cette fermentation dégage du gaz carbonique et de l’alcool, qui vont être retenus par le réseau glutineux et ainsi donner au pain son volume et sa mie alvéolée ;


• elle donne de la légèreté aux pains ;


• elle améliore la cuisson et agit sur la coloration de la croûte ;


• elle accentue l’arôme et la saveur grâce aux produits secondaires de fermentation.




Vidéo associée


Levures et levains faciles :
www.editions-eyrolles.com/go/levures-levains-faciles







LE SEL


N’importe quel sel de cuisine peut convenir, mais attention au dosage : pesez-le avec rigueur. Généralement, on compte 18 g de sel pour 1 kg de farine. Pour bien respecter les doses sur les petites pesées, n’hésitez pas à vous équiper d’une balance de précision.




Attention


Il ne faut jamais mettre en contact de façon prolongée le sel avec la levure. En effet, le sel absorbe l’humidité de la levure, celle-ci se déshydrate alors et meurt.
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