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C’est un plaisir immense que d’avoir la possibilité de rédi

g


er un texte pour ouvrir

un tel ouvrage. En découvrant le contenu de cette véritable Encyclopédie des

desserts et a

y


ant ensei

g


né pendant des années des recettes de pâtisserie 

f


ran

ç


aise 

sur tous les continents, je sais à quel point celle-ci est appréciée. La pâtisserie

f


ran

ç


aise 

f


ait entièrement partie de notre 

g


astronomie 

f


ran

ç


aise qui est reconnue

aujourd’hui comme patrimoine mondial par l’UNESCO.

La multitude de recettes élaborées dans cet ouvrage est impressionnante,

et le travail remar

q


uable exécuté 

p


ar les auteurs saura sans aucun doute donner

satis

f


action aux lecteurs, de par la précision et l’exactitude des 

f


ormules 

qui 

y


 sont transcrites. C’est la révélation du nouveau millénaire, les pâtisseries, 

l


es c

h


oco

l


ats, 

l


es 

d


esserts assiettes, 

l


es 

d


esserts g

l


açés, 

l


es viennoiseries, sont 

de 

p


lus en 

p


lus a

pp


réciés, sans oublier les classi

q


ues et les bases 

q


ui 

p


ermettent 

la réussite de nouvelles créations.

La possibilité de réussir des desserts qui 

f


eront la joie et le délice des petits 

et des 

g


rands est tou

j


ours un 

g


rand plaisir, quel privilè

g


e que de pouvoir 

agrémenter une 




n de repas ou de célébrer un évènement avec un délicieux 

desse


r

t


 

«


f

a


i

t


 m

a


i

son


»


. Quelle satisfaction lorsqu’il est dé

j


à dé

g


usté des 

y


eux

:


  

le beau, et conrmé par le bon ! Pendant la fabrication des pâtisseries, l’odeur

des cuissons et les e




uves des préparations sont dé

j


à les prémices de ce que 

seront les saveurs lors de la dégustation. La pâtisserie au petit déjeuner, à la n 

d


’un re

p


as, à 

l


’

h


eure 

d


u t

h


é, vous trouverez toutes 

l


es recettes 

q


ui corres

p


on

d


ent

à ces instants qui 

d


eviennent 

d


e gran

d


s moments 

l


orsque 

l


a réussite 

d


u 

d


essert 

est con




rmée. Transmettre son savoir-

f


aire et une 

p


assion est une mission

ô combien valorisante, puisqu’elle assure aussi la pérennité des connaissances.

En parcourant toutes les succulentes préparations développées dans cet ouvrage,

j


e trouve qu’il mérite bien son nom d’enc

y


clopédie et ne doute pas que beaucoup 

de ns gourmets proteront de cet outil de travail prestigieux.

Avant-

p


ro

p


o

s


D

e


 

Joël


 B

elloue


t

Meilleur Ouvrier de France

Académicien du chocolat et de la con




serie français

e
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Enfant, 

j


’ai rêvé de devenir un super héros, puis à l’adolescence une star  

du roc

k


!


 À défaut je suis devenu… pâtissier. Dès que j’ai commencé à évoluer

dans ce monde si particulier, 

j


e me suis épris d’une passion sans limites pour 

la pâtisserie. J’ai essuyé les moqueries de mes amis lycéens, qui ne comprenaient

p


as pourquoi 

j


e voulais 




nir dans une boutique tous les dimanches à 

g


arnir 

des choux Chantilly… Je peux leur répondre aujourd’hui que le prix à payer  

en va

l


ait 

l


a peine. Je suis 

h


eureux et com

bl


é, car 

j


’ai appris 

l


a ri

g


ueur, 

l


e coura

g


e 

et, surtout, l’amour du travail bien fait

.


J’aime particulièrement mettre en valeur les personnes qui ont contribué à 

f


aire

évoluer mon métier comme Gaston Lenôtre, Pierre Hermé, Phili

pp


e Conticini 

et tant 

d


’autres… et me réjouis jour après jour 

d


e 

d


écouvrir 

d


e jeunes ta

l


ents

q


ui se servent de nos recettes et de nos conseils 

p


our les 

p


orter encore 

p


lus haut

et 

f


aire briller la pâtisserie 

f


rançaise. Eh bien oui Messieurs, aujourd’hui, être 

p


âtissier est bien vu dans notre société, il aura fallu attendre le début de l’an 




p


our voir notre pro

f


ession médiatisée et en




n reconnue à sa juste valeur.

Je suis très 




er de pré

f


acer cette splendide encyclopédie et de crier très 

f


ort  

p


ar la même occasion 

q


ue 

p


artout dans le monde nous sommes enviés, co

p


iés, 

j


alousés pour l’excellence de la pâtisserie française.

Il est di




cile de revendiquer une cuisine qui en surpasse une autre, qu’elle

soit 

f


ran

ç


aise, orientale, italienne, chinoise… tant la culture 

y


 est importante.  

Par contre à mes yeux i

l


 n’y a qu’une pâtisserie qui 

d


omine 

l


e mon

d


e et nous 

avons la chance de l’avoir dans notre pa

y


s. Paris-brest, 

g


âteau basque, macarons,

religieuses, tarte tatin, îles ottante, kouglof, millefeuille… et j’en passe, qui  

p


eut se vanter d’avoir autant de spécialités ré

g


ionale

s


? Nous n’avons 

j


amais

aussi bien mangé sucré en France, la qualité des produits réalisés par des artisans 

d’exception est exponentielle. Nous le devons en 

g


rande partie à Internet qui,  

via les blogs culinaires, a permis une désacralisation de la pâtisserie et, 

cro

y


ez-moi, ce n’est que 

l


e 

d


é

b


ut.

Je suis persua

d


é que cette enc

y


c

l


opé

d


ie participera au ra

y


onnement 

d


e 

l


a 

p


âtisserie 

f


rançaise pendant longtemps toutes nos techniques étaient cachées

j


a

l


ousement comme un secret 

d


’état, 

h


eureusement 

b


on nom

b


re 

d


’artisans 

et de che

f


s ont décidé de dévoiler leurs plus grandes recettes, et c’est grâce  

à cela 

q


ue notre métier s’est ouvert aux autres et 

q


ue le niveau ne cesse de croître 

d


e jour en jour..

.


Je vous 

l


aisse 

d


écouvrir à travers ces pages tout 

l


e trésor que peut recé

l


er 

l


e p

l


us

beau métier du monde... la 

p


âtisseri

e


!


Pr

éface


De Christo

p


he Michala

k


Chef pâtissier - Champion du monde de pâtisserie 200

5
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L


es techn

iq


ues

L


es 

p


âte

s


La far

i


ne La mar

g


ar

i


ne

Le mot farine, sans autre dénomination,

d


ésigne une 

f


arine de blé. La minoterie 

consiste à séparer par broyages successifs  

les diérents produits de cette mouture.

C


es opérations longues et compliquées 

sont réalisées par des bro

y


eurs, des sasseurs, 

d


es c

l


aqueurs 

d


es p

l


anc

h


isters, autant

d


e machines 

«


savante

s


» qui pr

é


parent  

p


our nous une bonne farine bien blanche

.


Sa couleur blanche est 

j


ustement due au retrait

minutieux des enveloppes (issues) autour

du 

g


rain de blé. Ces enveloppes donneront 

le son, qui permettra d’obtenir une farine

b


ise un peu 

g


rise (i

d


éa

l


e pour 

l


e transit

intestinal) mais non paniable

.


Les farines de qualité contiennent environ






% de 

p


rotéines, dont la 

p


lus im

p


ortante 

est appe

l


ée 

l


e g

l


uten, qui est une vérita

bl


e 

«


p


om

p


e 

à


 ea

u


». C’est ce 

g


luten qui donne

toute 

l


’é

l


asticité à vos pâtes, c’est pourquoi 

un pétrissa

g


e intensif les rendra élastiques 

comme 

d


u « c

h


ewing-gum

»


. Si ce

l


a arrive 

à votre 

p


âte à brioche, c’est très bien et

absolument indispensable par contre, si votre

p


âte brisée a cette texture, ce n’est 

p


as normal 

et cela signi




e que vous l’avez trop pétrie

.


Le réseau glutineux, c’est ainsi qu’il convient

d


e 

l


’appe

l


er, piè

g


e 

l


e CO pro

d


uit par 

l


a 

l


evure 

(de boulanger ou biologique) et, ainsi, la pâte

g


on




e. Donc, si vous n’avez pas besoin 

de la 

f


orce du gluten, il est inutile de prendre  

une farine de 

p


rofessionnel 

p


our faire une  

pâte à crêpes ou une génoise par exemp

l


e. 

En revanche, si c’est 

p


our faire des babas,

du pain ou des croissants, veillez à utiliser

l

a


 

bo


nn

e


 f

a


rin

e


. L

es


 f

a


rin

es


 

so


n

t


 

c


l

assées


  

par type 

(


e

x


:


 

t


yp

e


) selon leur teneur en

matières minéra

l


es.

LE 

CO


N

S


EIL D

U


 

C


HEF

–


Le mieux est d’acheter votre farine de force 

chez votre boulan

g


er

.


–


Pour amél

i


orer sa u

i


d

i


té, 

i


l est 

i


ntéressant 

de la tamiser, surtout si vous y a

j


outez de la levure 

ch

i


m

i


que

.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


La farine de châtai

g


ne ou la farine de maïs donnent, 

elles aussi, d’assez bons résultats en pâtisserie

.


L


a margarine tire son nom du grec margaron

signiant plus ou moins blanc de perle, nacré. 

C


’est une matière grasse, obtenue à partir

d’huile vé

g


étale et parfois de 

g


raisse animale. 

H


istoriquement, c’est 

d


’a

b


or

d


 avec 

d


e 

l


a graisse

de vache que la margarine a été mise au point

p


ar M

.


Hippol

y


te Mè

g


e-Mouriès mais,  

t


rès vite, les huiles végétales et le coprah ont 

f


ait leur apparition dans les compositions  

d


e 

l


a margarine. 

D’une moins 

g


rande nesse sur le plan

gustati

f


, elle possède tout de même de sérieux

atout

s


:


 un 

p


rix 

p


lus abordable et une

conservation plus longue que celle du beurre. 

En eet, grâce à l’hydrogénation, on parvient  

à modi




er la texture des huiles

,


 les rendant  

de plus en plus fermes. Les huiles sont

obtenues 

p


ar 

p


ression à chaud et subissent

di




érents traitements visant à supprimer leur 

couleur et leur odeur. Ainsi, il 

y


 a sur le marché 

des margarines pro

f


essionnelles réservées 

à la fabrication des crèmes et d’autres 

p


our 

la réalisation des tourages. Cette élévation  

du 

p


oint de fusion est donc 

p


articulièrement

intéressante pour la pâtisserie.

Sa composition est une émulsion, comme

l

e


 

beu


rr

e


 

à


 




%


 de matière 

g


rasse et 

%


 d’eau.

L

es


 




%


 restants sont répartis en diacétyle, 

arôme 

d


e 

b


eurre, se

l


 

p


our 

l


a saveur, aci

d


e

citrique pour 

l


e conservateur, co

l


orant

et ami

d


on comme traceur

.
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L


es techn

i


ques

L


es pâte

s


La levure b

i


olo

gi


que La levure ch

i


m

iq


u

e


La levure de boulanger dite «

l


evure de bière

»


 

ou 

l


evure 

b


io

l


ogique est une su

b


stance 

vivante qui permet de faire goner les pâtes.

En fait

,


 ceci est dû au C

O




,


 fruit de la

respiration des cellules de champignons 

microsco

p


i

q


ues, 

q


ui com

p


osent la levure.  

Il y en a environ  milliards par gramme.  

C


e sont des êtres vivants et comme tout être

vivant i

l


s respirent, 

b


oivent, mangent, 

font des déchets et se re

p


roduisent, 

p


uis

meurent. Leur nourriture 

f


avorite est le sucre, 

c’est 

l


a raison 

p


our 

l


a

q


ue

ll


e 

l


eur nom 

l


atin 

évoque le saccharose (saccharomyces 

cerevisiae). Ils sont les res

p


onsables des 

«


trous 

d


ans 

l


e pain ». Ces trous sont en 

f


ait 

des 

p


oches de res

p


iration contenant  

d


u C

O


 émis durant la 

f


ermentation par  

ces 

«


p


etites bêtes »

.


Lors du pétrissa

g


e de la brioche par exemple, 

on a pris soin d’obtenir une pâte

particulièrement élastique. C’est le 

g


luten 

qui est responsable de cette texture lisse, 

b


ri

ll


ante, très soup

l


e et qui retient ces 

g


az 

de respiration. Il s’agit en 

f


ait d’une

f


ermentation alcooli

q


ue interrom

p


ue. Cette

pousse 

d


e 

l


a pâte intervient 

l


orsque 

l


a masse*

est 

b


ien 

p


étrie et 

d


ans une am

b


iance tiè

d


e  

et humide. La 

f


ragilité du produit gon




é est 

g


rande et il convient de le cuire sans le 

b


ouscu

l


er pour o

b


tenir 

l


e mei

ll


eur résu

l


tat.

Pour vivre, la levure mange le sucre et dégrade

l


es ami

d


ons, e

ll


e 

d


é

g


a

g


e 

d


u C

O


ma

i


s est

capable de vivre sans oxygène, à la fois  

aéro

b


ie et anaéro

b


ie 

d


onc. E

ll


e se 

d


ivise en

d


eux toutes 

l


es trois 

h


eures en augmentant 

ainsi très vite 

l


a 

p


o

p


u

l


ation, c’est 

p


our

q


uoi  

il est si délicat de conduire cette 

f


ermentation, 

on est dans le vivant et un 

g


rand

pro

f


essionnalisme est nécessaire pour obtenir 

chaque 

j


our des produits de qualité

.


LE 

CO


N

S


EIL D

U


 

C


HEF

On trouve dans le commerce des levures fraîches 

et des levures désh

y


dratées. Préférez les fraîches,

elles sont plus tolérantes et réal

i


sent de plus belles

fabr

i


cat

i


ons.

La levure chimique est une poudre levante

destinée à 

f


aire gon




er les gâteaux pour les

rendre plus légers. 

Cette levure est com

p


osée de bicarbonate

de sodium et d’acide tartrique ou citrique.

Contrairement à son homolo

g


ue, la levure

biologique qui provoque une 

f


ermentation

alcooli

q


ue très com

p


lexe, la 

p


oudre levante

n’est que 

l


a résu

l


tante 

d


’une réaction c

h


imique

somme toute assez basi

q


ue. Au contact 

d


e 

l


’

h


umi

d


ité, notre pou

d


re présente une

e




ervescence active durant laquelle elle dé

g


a

g


e 

du C

O





.


 Expérience facile à vérier en versant

quelques 

g


outtes d’eau dans une cuillère

contenant 

d


e 

l


a 

l


evure. Cette réaction est

d’autant 

p


lus forte si la chaleur est élevée

.


On incorpore tou

j


ours la levure par tamisa

g


e 

avec la 

f


arine pour mieux la répartir dans 

la 

p


âte. La com

p


osition de la levure est aussi

chargée en amidon, ce qui protège l’agent

de réaction, mais ne vous dis

p


ense 

p


as de bien

la conserver dans une boîte hermétique.

C’est 

p


our

q


uoi 

l


es 

p


etits sac

h


ets sont arrivés

t


rès vite sur le marché avec la dose pour 




g 

de 

f


arine soit  à 




g


rammes par sac

h


et.  

Cette 

l


evure est uti

l


isée 

d


ans 

l


es pâtes qui

co


n

t


i

e


nn

e


n

t


 

des


 

œufs


 

ca


r 

ce


 

so


n

t


 

eu


x l

es


complices qui vont permettre le gon




ement.

En e




et

,


 à la chaleur du 

f


our

,


 l’eau contenue 

dans la pâte (qu’elle vienne de la 

f


arine, du 

beurre ou des œu

f


s) va a

g


ir sur le bicarbonate

qui va aussitôt se mettre à produire du C

O


.


  

Ces 

b


u

ll


es vont traverser 

l


a pâte en se 

d


iri

g


eant

vers le haut mais, au passage et toujours grâce

à la chaleur, les œu

f


s se coa

g


ulent en 




xant 

peu à peu 

l


es gaz qui se trouvent ainsi piégés. 

Cette réaction n’a lieu 

q


u’une 

f


ois dans 

l


es premières minutes 

d


e 

l


e 

l


a cuisson. A

l


ors

observez, mais n’ouvrez 

p


as le 

f


our et laissez 

f


aire la chimie. Dans un deuxième temps, une

fois la réaction terminée

,


 la cuisson des autres

ingrédients continue, 




xant ainsi votre produit 

j


usqu’à leur plus haut développement.

B

O


N À 

S


AV

O


I

R


Attention

,


 en chimie c’est aussi avec de la soude  

et des matières 

g


rasses que l’on obtient le savon.  

U


n sur

d


osage risque 

d


e provoquer un p

h


énomène  

d


it 

d


e saponi

ﬁ


cation 

f


ort 

d


ésagréa

bl


e en 

b


ouc

h


e. 




g


rammes par 

k


i

l


o 

d


e 

f


arine est 

l


a 

d


ose norma

l


e 

d’


uti

l


isation

.
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L


es techn

iq


ues

L


es 

p


âte

s


P

â


t

es


 

sèc


h

es


 

Pâte sablé

e


La 

p


âte sablée a

pp


artient

à la famille des pâtes friables 

(à foncer, brisée, sucrée),  

elle se diérencie 

p


ar une

grande friabilité et se réalise 

par sablage ou crémage à la 

main, voire m

é


caniquement

comme nous le verrons pour  

la pâte sucrée. Elle est

particulièrement adaptée

à la con

f


ection de petites

p


ièces de 

p


âtisserie sablées.

I

l


 sem

bl


e que se soit à Lisieux,

en Normandie, qu’est née cette

recette dans les année

s









.


INGR

É


DIENTS

1

25


g de far

i


ne typ

e


55


6

5


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

50


g de sucre semoule

2


g de sel 

n


5

0


g d’œu

f


D


ans une calotte en inox 

o


u sur votre plan de travail, 

réunissez la 

f


arine et le beurre 

c


oupé en parcelles

(


1

)


  


e


n fontaine*.

É


crasez rapidement entre

l


es 

d


oi

g


ts ce mé

l


an

g


e

(


2

)


 an 

d’obtenir une poudre ne 

p


roche du sable (sablez*).

P


our une 

f


riabilité o

p


timale, 

é


vitez de sabler trop 

l


on

g


temps 

l


e 

b


eurre. A

j


outez 

l

e


 

suc


r

e


 

et


 l

e


 

se


l n 

au


 

mélan

g


e obtenu. Fluidi




ez 

l’

œuf


 

e


n l

e


 

batta


n

t


 

à


 l’

a


i

de


d


’

u


n

e


 f

ou


r

c


h

ette


 

et


 

incorporez-

l


e. 

T


ravaillez la pâte avec une 

c


orne et la 

p


aume de la main 

(


3

)


 a




n de l’homo

g


énéiser 

sa


n

s


 

toute


f

o


i

s


 l

a


 r

e


n

d


r

e


 

é

l


astique (corsez*). Fa

ç


onnez

une galette épaisse puis lmez

au


 

co


n

tact


* 

a


v

a


n

t


 

de


 r

ése


rv

e


r

au 

f


rais. Laissez reposer une

vin

g


taine de min

utes


 

a


v

a


n

t


 

d


’

aba


i

sse


r*

.


IDÉES RECETTE

S


Tarte au chocolat 42

1


Tarte citron merin

g


ué

e


42

5


Tartelettes

au froma

g


e blanc

4


26

Tartelettes aux fruits 

d

e


 

sa


i

son


429

Tarte tatin

4


33

Traou mad é

p


icurie

n


27

7


L


E CONSEIL D

U


 CHEF

–

S


i vous désirez réaliser des 

sablés individuels, privilégiez 

le sucre semoule 

p


our obtenir

p


lus de croustillant.  

Dans 

l


e cas 

d


e pâte sa

bl


ée 

pour 

f


oncer, le sucre glace est

plus approprié

.


–Une partie de votre farine peut

être remplacée par de la poudre

d’amande ce 

q


ui donnera  

une pâte plus moelleuse 

et goûteuse.

–


D


ans le cas de réal

i


sat

i


on 

de pet

i


tes p

i


èces de type pet

i


ts 

fours secs, de la levure ch

i


m

i


que

peut être ajoutée (pour la

recette c

i


-dessus, 

3


g suront).

–


V


otre 

i


mag

i


nat

i


on n’ayant  

p


as de limite, divers arômes

p


euvent être incor

p


orés

.


BON 

À


 SAVOI

R


L


a pâte sa

bl


ée crue peut être 

conservée maximum 




h


eures 

a


u ré

f


rigérateur 

d


ans une 

b


oîte 

h


ermétiquement fermée 

ou sous 

ﬁl


m

.


Pour une uti

l


isation en 

f


on

d


  

d


e tarte ou tarte

l


ette, on

p


rivi

l


é

g


iera une cuisson seu

l


e 

(


sans garniture

)


 

d


ite 

«


à


 

bla


n

c


»*.


U


ne 

f


ois cuits

,


 

l


es sa

bl


és  

s


e conservent par

f


aitement 

d


ans

une 

b


oî

t


e sèc

h


e à 

l’


a

b


ri 

d


e 

l’


air 

et 

d


e 

l’h


umi

d


ité. Piquez 

p


réa

l


a

bl


ement 

l


a pâte à 

l’


ai

d


e 

d’


une 

f


ourc

h


ette pour éviter 

l

es


 

bou


r

sou


ﬂ

u


r

es


 

à


 l

a


 

cu


i

sso


n

.


 

Il est im

p


ortant de 

p


lacer les 

s


ablés sur une 

g


rille dès la sortie

du four 

p


our éviter 

q


u’ils ne 

s


e ré-humidiﬁent

.
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L


es techn

i


ques

L


es pâte

s


1


2


3
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L


es techn

iq


ues

L


es 

p


âte

s


Pât

e


 

s


u

c


r

ée


R

ece


tt

es


 d

es


 

s


abl

és


L’utilisation principale  

d


e 

l


a pâte sucrée est 

l


a

réalisation de fonds de tarte

/


tartelette. Elle peut être

garn

i


e avant cu

i


sson ou cu

i


te

«


à


 

b


l

a


n

c


»* 

s


elon le

s


 

uti

l


isations.

INGRÉDIENTS

6

5


g de beurre doux

6

5


g de sucre glac

e


5

0


g d’œu

f


1

25


g de far

i


ne typ

e


55


1


g de sel 

n


Dans une calotte*, mélan

g


ez 

v

ot


r

e


 

beu


rr

e


 m

ou


 

a


v

ec


 l

e


 

suc


r

e


 

éner

g


iquement 

d


u 

b


out 

d


es 

doigts ou à l’aide d’un fouet  

si 

l


e 

b


eurre est très mou. 

C


e

l


a

do


nn

e


 

u


n

e


 

so


r

te


 

de


 

c


r

è


m

e


d’où le nom de créma

g


e.

A

j


outez l’œu

f


, incorporé 

également au 

f


ouet avec le sel 

n, puis la farine se mélan

g


e 

en dernier à la spatule ou 

à


 l

a


 m

a


in 

sa


n

s


 in

s


i

ste


r

.


Fa

ç


onnez une 

g


alette épaisse 

puis 




lmez au contact* avant

de


 r

ése


rv

e


r 

au


 fr

a


i

s


. L

a


i

sse


z 

reposer


 u

ne


v

i


ngta

i


ne

d


e minutes avant 

d


’a

b


aisser*.

B

O


N À 

S


AV

O


I

R


Cette méthode 

q


ui consiste 

à mélan

g


er le beurre avec le

sucre imperméa

b


i

l


ise 

l


es grains 

d


e sucre. 

A


insi, i

l


s 

f


on

d


ent 

d


urant 

l


a cuisson mais partie

ll


ement,

l


aissant en 

b


ouc

h


e une sensation

sa

bl


ée 

d


ue aux 

g


rains croquants

sous 

l


a 

d


en

t.


Fi

l


mer au contact* évite 

que 

l


a pâte n

’


a

b


sor

b


e 

l


es 

g


oûts 

et 

l


es o

d


eurs

.


S


a

blé


 aux aman

des


IN

G


RÉDIENT

S


12

5


g de farine typ

e


5

5


7

5


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

2

5


g


 d’œuf

4

0


g de sucre glac

e


2


g de sel 

n


30

g


 de poudre d’amande

s


7,

5


g de sucre vanillé 

(


1 sachet

)


P


rocédez comme indi

q


ué 

dans la recette d’origine  

(voir p.

1


8

)


.


S


abl

é


 br

e


t

o


n

INGRÉDIENT

S


15

0


g de far

i


ne typ

e


55


10 g de levure ch

i


m

i


qu

e


90 g de beurre dem

i


-se

l


4

0


g de 

j


aunes d’œufs

7

5


g 

d


e sucre en pou

d


re

M


élan

g


ez ensemble la 

f


arine 

e


t 

l


a 

l


evure c

h


imique, puis

p


rocé

d


ez comme in

d


i

q


ué 

d


ans 

l


a recette 

d


’origine 

(


voir p

.


18

)


.


Ab


aissez* sur 




c


m 

d


’épaisseur, 

d


étai

ll


ez

à


 

l


’em

p


orte-

p


ièce, 

d


orez* 

e


t rayez* à la fourchette 

a


vant cuisson au 

f


our ventilé

à


 °C (t

h.





) pen

d


ant une 

d


izaine 

d


e minutes

,


 se

l


on

l


e 

d


iamètre 

d


es sa

bl


és

.


S


a

blé


 

chocol


a

t


I


N

G


RÉDIENT

S


1


25 g de farine typ

e


5

5


2

0


g 

d


e pou

d


re 

d


’aman

d


es

1


5

g


 de cacao en poudr

e


75

g


 de beurre dou

x


2

5


g d’œuf

5

0


g de sucre en poudr

e


3


g de sel 

n


M


élan

g


ez ensemble la

f


arine, la poudre d’amandes  

et le cacao en 

p


oudre,

p


uis procédez comme 

i


n

d


i

q


ué 

d


ans 

l


a recette

d’origine

(voir p

.


18

)


.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


C


ette recette s

’


uti

l


ise pour 

l


a réa

l


isation 

d


e tarte

l


ettes  

et 

d


e petits 

f


ours secs

.


Sablé linzer 

(


de Linz

)


I


NGR

É


DIENT

S


12


5 g de far

i


ne typ

e


55


1


25 g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

150


g d’œu

f


s

3


g de sel 

n


4


g de levure ch

i


m

i


que

4

5


g de poudre de no

i


sett

e


1


g 

d


e canne

ll


e pou

d


re

Le zeste râpé de ¼ de citron  

non tra

i


té

C


ette 

p


âte 

p


eut être réalisée 

m


anuellement ou à l’aide 

d’un batteur-mélan

g


eur muni

d’une feuille.

M


élangez tous les ingrédients 

ensem

bl


e, 

p


uis 

d


ressez

à


 

l


a poc

h


e à 

d


oui

ll


e sur toi

l


e 

d


e cuisson si

l


iconée. 

F


aites cuire au 

f


our ventilé

à


 /°C (t

h.





/) pen

d


ant 

u


ne dizaine de minutes selon

l


a tai

ll


e.
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L


es techn

i


ques

L


es pâte

s


Sablé hollanda

i


s

INGR

É


DIENTS

Sablé chocolat

1

25


g de far

i


ne typ

e


55


2

0


g 

d


e pou

d


re 

d


’aman

d


e

1

5


g de cacao en poudr

e


7

5


g


 

d


e 

b


eurre 

d


oux

2

5


g


 d’œuf

5

0


g de sucre en poudr

e


3


g de sel 

n


Sa


bl

é


 v

a


nill

e


12

5


g de farine typ

e


5

5


6

5


g de beurre doux

6

5


g de sucre semoule

3 g de sel 

n


5

0


g d’œu

f


3


g de van

i


lle l

i


qu

i


d

e


Procédez comme indi

q


ué 

d


ans 

l


a recette 

d


’origine 

p


our con

f


ectionner les 

p


âtes

c


h

oco


l

at


 

et


 v

a


nill

e


. R

ou


l

e


z

l


a 

p


âte au c

h


oco

l


at en 

b


ou

d


in

(dans du lm étirable) de 




c


m

de diamètre, 

p


uis 

p


assez au 

f


r

o


i

d


 

u


n

e


 

d


iz

a


in

e


 

de


 min

ute


.

A

b


aissez* en rectang

l


e

le sablé vanille. Dé

p


oser

le boudin chocolat dessus 

et envelo

pp


ez-le entièrement

avec le sablé vanille.

L

e


 

sab


l

é


 

c


h

oco


l

at


 

se


 

t


r

ou


v

e


 

b


i

e


n 

au


 

ce


n

t


r

e


 

de


 l

a


 

t


r

a


n

c


h

e


.  

Passez au 

f


roid de nouveau

,


 

puis détaillez des tranches

ron

d


es 

d


e 




c


m 

d


’é

p


aisseur. 

Dé

p


osez ensuite sur toi

l


e 

d


e cuisson si

l


iconée avant

d’enfourner à 

/


°C 

(t

h.


/) une 

d


izaine

de


 min

utes


.

Sablé s

p


éculoos

INGR

É


DIENT

S


5

0


g de beurre demi-se

l


5

0


g 

d


e sucre cassona

d


e

15


g 

d


e sucre semou

l


e

2


g de cannelle en poudre

2


g de levure chimique

1 g de sel 

n


5 g de lait entie

r


2

5


g d’œuf

1

00


g de farine typ

e


5

5


1 g d’extrait de vanille liquide

M


élan

g


ez les in

g


rédients  

d


ans 

l


’or

d


re cité et procé

d


ez 

c


omme dans la recette 

d’origine 

(voir p

.


18

)


.


 

Ab


aissez* sur 




mm 

d


’épaisseur, puis découpez 

à


 

l


’em

p


orte-

p


ièce.

F


aites cuire à °C 

(


t

h


.

)


 

su


r 

to


i

le


 

de


 

cu


i

sso


n 

s


i

l


i

co


n

ée


 




à


 




minutes selon la taille

.


S


tr

e


uz

el


 

o


u 

s


tr

e


u

sel


INGR

É


DIENT

S


1

25


g de far

i


ne type 4

5


12

5


g 

d


e sucre en pou

d


re

12

5


g de beurre doux

1

25


g 

d


’aman

d


es en pou

d


re

Quantité su




sante de cannelle

en pou

d


re

S


ablez* l’ensemble des 

ingrédients entre les doigts

p


our obtenir une 

p


ré

p


aration 

très friable

.


Sablé d

i


amant

I


NGR

É


DIENT

S


12


5 g de farine typ

e


55


90


g 

d


e 

b


eurre 

d


ou

x


5

0


g 

d


e sucre g

l


ac

e


3


g de sel 

n


5

0


g d’œuf

7

,5


g de sucre vanillé (

1


sachet)

5

0


g d’œuf 

(


dorure

)


Quantité susante de sucre

cristal 

(


ou sucre 

p


arfumé

)


P


rocédez comme indi

q


ué

dans la recette d’origine 

p


our con

f


ectionner la 

p


âte.

R


ou

l


ez-

l


a en 

b


ou

d


in 

(d


ans 

du lm étirable) de 

c


m  

d


e 

d


iamètre, 

p


uis 

p


assez au 

f


r

o


i

d


 

u


n

e


 

d


iz

a


in

e


 

de


 min

utes


a


vant de rouler ce boudin

d


ans 

d


u sucre crista

l


 (en gros

g


rains) et de détailler des 

t


ranc

h


es ron

d


es 

d


e 

cm


d’é

p


aisseur. 

D


orez* les 

p


alets à l’œuf,  

p


uis panez* au sucre semoule. 

D


éposez ensuite sur toile 

de


 

cu


i

sso


n 

s


ili

co


n

ée


 

a


v

a


n

t


 

d’enfourner à /°C 

(


t

h


. /

)


 une 

d


izaine

de


 min

utes


.







[image: ]22

L


es techn

iq


ues

L
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L
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Gâteau bas

q


u

e


INGR

É


DIENTS

1

25


g de farine typ

e


55


95


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

5

0


g d’œuf

8

5


g de sucre en poudr

e


1

,5


g de levure chimique

Q


uantité susante d’arôme

d’amande amère

Procédez comme indi

q


ué 

dans la recette d’origine  

p


our con

f


ectionner la 

p


âte 

(voir p. 18

)


.

Le monta

g


e du 

g


âteau basque 

est réalisé à partir de 




disques

de


  cm 

d


’épaisseur 

g


arnis en

leur centre de crème pâtissière 

à l’amande ou de con




ture de

ce


ri

ses


 n

o


ir

es


 

a


v

a


n

t


 

cu


i

sso


n

.


Broyé du Po

i


tou 

INGR

É


DIENTS

1

25


g de far

i


ne typ

e


55


6

0


g 

d


e sucre semou

l


e

6

0


g de beurre doux

2


g


 de sel 

n


5

0


g d’œu

f


1 cuillerée à soupe de Cogna

c


50


g


 d’œuf (dorure

)


Procé

d


ez comme in

d


i

q


ué 

d


ans 

l


a recette 

d


’origine 

(


voir p

.


18

)


p


our confectionner la 

p


âte.

A

ba


i

sse


z* 

e


n r

o


n

d


 

su


r 




c


m 

d’épaisseur, dorez* puis rayez* 

à


 l

a


 

fou


r

c


h

ette


 l

a


 

su


r

face


avant d’enfourner à °C

(


t

h.


/

)


 sur toi

l


e 

d


e cuisson

si

l


iconée.

B

O


N À 

S


AV

O


IR

Il est de coutume de fra

pp


er 

a


u poin

g


 ce sablé pour que

c

h


acun se serve.

Sablé à dresser 

à


 la 

p


oche 

(


s

p


ritz

)


INGR

É


DIENT

S


1

00


g de farine type 4

5


1

0


g de eur de maïs 

(


fécule

)


75


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

5

0


g de sucre glace

2

0


g de jaune d’œuf

1 cuillerée à sou

p


e de crème 

liquid

e


2


g de sel n

1 g d’extrait de vanill

e


C


rémez* le beurre et le sucre 

gl


ace 

d


ans une ca

l


otte*.

I


ncorporez le jaune d’œuf 

e


t 

l


a crème 

l


i

q


ui

d


e.

Aj


outez la 

f


arine, la 




eur 

de maïs, le sel n et la vanille

e


t travaillez à la s

p


atule

j


usqu’à o

b


tention 

d


’une pâte

homo

g


ène. 

D


ressez* à la 

p


oche à douille 

c


annelée sur toile de cuisson 

s


ili

co


n

ée


. 

Fa


i

tes


 

cu


ir

e


 

au


 f

ou


r v

e


n

t


il

é


 

à


 °C (th.




/

)


 jusqu’à 

c


oloration homo

g


ène 

(blonde).

Sablé 

p


och

e


I


NGR

É


DIENT

S


90


g de beurre dou

x


30


g 

d


e sucre g

l


ac

e


3


g 

d


e se

l


1


5 g de blanc d’œuf

1


00 g de farin

e


C


rémez* le beurre en

p


ommade, le sucre glace  

et le sel à la s

p


atule.

A

j


outez le blanc d’œuf en

émulsionnant. Incorporez 

l


a 

f


arine et homo

g


énéisez. 

D


ressez* à 

l


a 

p


oc

h


e à 

d


oui

ll


e

sur p

l


aque si

l


iconée.  

D


écorez de 

f


ruits con




ts

ou


 

de


 fr

u


i

ts


 

secs


.

La


i

sse


z 

c


r

oûte


r* 

à


 l’

a


ir li

b


r

e


 

p


endant  heure minimum,

cela favorisera l’as

p


ect bien 

dessiné de vos sablés.

F


aites cuire à four ventilé 

à


 °C 

(


t

h.





) 

j


usqu’à 

co


l

o


r

at


i

o


n 

u


nif

o


rm

e.


BON 

À


 SAVOI

R


C


ette tec

h


nique 

d


e 

f


onçage 

à


 

l’


envers 

(


ci-contre

)


 est 

intéressante 

d


ans 

l


a mesure 

où 

l


a régu

l


arité 

d


es 

f


on

d


s est 

exemp

l


aire. La pâte ne peut 

pl


us retom

b


er puisque supportée 

p


ar 

l


a caissette a

l


uminium. 

I

l


 su

ﬃ


t 

d


e 

d


isposer une ron

d


e

ll


e

d


e pâte sur 

l


a 

b


arquette a

l


uminium

à


 

l’


envers et 

f


aire cuire.
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L


es techn

iq


ues

L


es 

p


âte

s


Pâte feu

i


lleté

e


Feuilleta

g


e classique

IN

G


RÉDIENT

S


2

00


g de farine typ

e


5

5


4


g de sel 

n


100

g


 d’ea

u


15

0


g de matière grass

e


Mettez en fontaine la farine

tamisée, le sel, puis ajoutez 

l’eau. Travaillez ra

p


idement  

la pâte pour la rendre 

homo

g


ène a




n d’obtenir 

une détrempe* lisse et laissez

reposer


 u

ne


v

i


n

g


ta

i


ne

de


 min

utes


 

au


 

f


r

a


i

s


.

Amenez 

l


a matière grasse 

à consistance identi

q


ue

à celle de la détrempe*. 

É


talez

la 

p


âte

(


1

)


 en 

f


orme de croix en

laissant le centre plus épais. 

Déposez la matière grasse en 

carré au centre 

d


e 

l


a 

p


ât

e


(


2

)


  


et enveloppez avec les bords

de pâte à la 

f


a

ç


on du dos 

d


’une enve

l


oppe

(


3

)


. A

b


aissez*

le pâton* de façon à obtenir

un rectan

g


le trois 

f


ois plus

long que large.

P


liez en troi

s


(


4

)


,


 tournez 

d


’un 

quart de tour et renouvelez

l’o

p


ération (c’est-à-dire, 

étalez et repliez en trois, cela

s’a

pp


e

ll


e 

d


onner 

d


es tours). 

Lors de ces opérations il faut

être 

p


articulièrement attenti

f


 

aux ang

l


es et à 

l


a régu

l


arité 

d


’é

p


aisseur 

d


e votre a

b


aisse*. 

Une trop grande 




nesse écrase 

totalement la structure

beurre/pâte en 

f


euillet et nuit 

au résultat.

U


n 

l


on

g


 repos 

d


e 

m


inutes 

e


st nécessaire avant de 

re

d


onner 

d


eux tours sim

pl


es, 

p


u

i


s encore 

½


h


eure avant  

les deux derniers. 

N


otez 

q


u’a

p


rès ce dernier 

tour, il convient encore 

de laisser la 

p


âte au 

f


rais 

m

i


n

i


mum 




mi


nutes.

A


près avoir abaissé* votre

p


âte et détaillé vos 

p


ièces

de 

f


euilletage, respectez  

à


 nouveau un re

p


os au frais 

m

a


i

s


 

cette


 

fo


i

s


-

c


i 

heu


r

e


 

a


v

a


n

t


 

cu


i

sso


n. 

C


e sont-là les clés de la 

réussite du feuilletage.

BON 

À


 SAVOI

R


Tous 

l


es 

f


eui

ll


etages ne se

tourent* pas à 




tours. 

M


oins 

l


a pâte possè

d


e 

d


e tours, p

l


us 

e

ll


e gonﬂe, mais avec moins 

d


e régu

l


arité à 

l


a cuisson

.


Le poi

d


s 

d


e 

l


a matière grasse 

à incorporer est éga

l


 à 

l


a moitié

d


u poi

d


s 

d


e votre 

d


étrempe*

(eau

+


f


arine)

.


LE MILLEFEUILLE 

ATIL 100

0


FEUILLE

S


?

À


p


artir d’un feuilleta

g


e à  tours

,


on peut calculer théoriquement

l

es


 

«


f

eu


ill

es


»


 (superposition de

détrempe et de matière grasse).

Après le premier pliage en trois,

on obtient 




couc


h

es


 

de


 

beu


rr

e


 

et 




de détrempe, mais 




couches

de détrempe se touchant et donc

n


’en font qu’une. Voici le détail

:


•




er


 tou

r


:


 




×




=


–

=





•





e


 

t


ou

r


: 




×





=




–





=







•





e


 

t


ou

r


: 




×





=







–





=




•





e


 tou

r


: 




×





=







–





=







•





e


 tou

r


: 




×





=







–





=







•





e


 tou

r


: 








×





=







–





=







S


i on compte 




d


isques 

d


e 

f


eui

ll


etage pour 

l


e montage 

d


u mi

ll


e

f


eui

ll


e, vous o

b


tenez 

a


lors 




×





=





.

N


otez qu’à  tours le feuilleta

g


e

monte 

d


e manière extra-

l


égère 

et que, 

b


ien uti

l


isé en a

b


aisse 

ﬁ


ne,

i


l peut avoir des avanta

g


es

.


L


a 

d


étrem

p


e 

d


oit son nom 

a


u 

f


ait que 

l’


on moui

ll


e 

l


a 

f


arine 

généra

l


ement à 

l


a moitié 

d


e  

son poi

d


s. 

C


epen

d


ant, se

l


on 

l


a

q


ua

l


ité 

d


e 

l


a 

f


arine et son taux

d’hygrométrie, il peut être

nécessaire d’ajouter un peu 

p


lus d’eau

.


Il est im

p


ortant 

q


ue la matière

grasse et la détrempe aient la 

même consistance aﬁn de faciliter

l


e toura

g


e et faire que la matière

g


rasse 

g


lisse correctement entre 

l


es feuilles de détrem

p


e

.
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1
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L
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iq


ues

L


es 

p


âte

s


Autres types de feu

i


lleta

g


e

Feuilleta

g


e invers

é


La méthode e

s


t dite inver

s


ée

car c’est 

l


a matière grasse  

q


ui entoure la détrempe*,

contrairement à la méthode

classique.

INGRÉDIENTS

Beurre man

i


é

1

00


g de farine typ

e


5

5


260


g de beurre doux

D


étrempe

300 g de far

i


ne type 5

5


1

50


g 

d


’eau

4

0


g


 de beurre doux

8


g


 de sel 

n


M

a


l

a


x

e


z l

e


 

beu


rr

e


 m

ou


 

a


v

ec


 

la farine pour réaliser un 

b


eurre manié*. Fa

ç


onnez en 

rectangle régulier et lmez*. 

Passe


z 

u


n

e


t


r

e


n

ta


in

e


 

de


 

minutes au frais pour 

ra




ermir le beurre. Mettez en 

f


ontaine* la 

f


arine tamisée*, 

le sel puis a

j


outez l’eau et le 

b


eurre tempéré assoup

l


i.

Travai

ll


ez rapi

d


ement cette

détrem

p


e* 

p


our la rendre

homogène an d’obtenir 

une pâte lisse. Fa

ç


onnez un 

rectangle deux fois plus petit 

q


ue ce

l


ui 

d


u 

b


eurre manié* 

et laissez reposer une 

vin

g


taine de minutes au 

f


rais. 

Déposez le rectangle de

d


étrem

p


e* sur ce

l


ui 

d


u 

b


eurre

mani

é*


(


1

)


.


 R

abatte


z l’

aut


r

e


 

m


oitié du rectangle de beurre

m


anié* sur la détrem

p


e*.

L


e beurre manié* doit 

enve

l


opper inté

g


ra

l


ement 

la détrempe*

.


Abaissez* le pâton* de façon  

à


 o

b


tenir un rectan

gl


e trois 

f


ois plus long que large

(


2

)


.


R


e

pl


iez en troi

s


(


3

)


 

p


uis 

tournez d’un quart de tour. 

A

ba


i

sse


z

*


(


4

)


 

de


 n

ou


v

eau


 

a


n 

d’allon

g


er la pâte cette fois-ci

quatre fois plus longue  

que 

l


ar

g


e. Rep

l


iez 

l


es 

d


eux 

e


xtrémités pour 

l


es rejoin

d


re 

a


u centre du rectan

g


le. 

L


aissez re

p


oser au frais

une

t


rentaine de minutes, 

p


uis réalisez à nouveau cette 

dernière opération de pliage. 

E


nn, repliez en trois comme 

a


u début du toura

g


e* puis 

l


aissez reposer à nouveau

a


vant d’abaisser* et d’utiliser.

F


euilleta

g


e rapide,

éga

l


ement appe

l


é

écoss


ai

s


INGR

É


DIENT

S


200


g de far

i


ne typ

e


55


100 g 

d


’ea

u


1

50


g de mat

i


ère grass

e


4


g de sel 

n


L


a mét

h


o

d


e 

d


ite ra

p


i

d


e

c


onsiste à mélanger tous les 

in

g


ré

d


ients ensem

bl


e et on

l

a


i

sse


r

a


 

des


 

cubes


 

de


 m

at


i

è


r

e


 

g


rasse non mélan

g


és à la pâte.

L


e tourage* s’eectuera selon 

la méthode classi

q


ue 

p


ar 

pl


iage en trois.

F


euilleta

g


e viennois

INGRÉDIENT

S


80

g


 de lait entie

r


4


g


 de sel 

n


5

0


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

4


g 

d


e sucre semou

l


e

20


g de 

j


aune d’œuf

6


g 

d


e r

h


u

m


20

0


g de farine typ

e


5

5


12

0


g de beurre 

(


tourage

)


Chauez le lait

,


 les 




g


 

de beurre, le sel n et le sucre 

semou

l


e 

(


maximum °C

)


. 

M


élangez le jaune d’œuf 

e


t 

l


e r

h


um et versez-

l


es ainsi

q


ue le lait chaué sur  

l


a farine en fontaine. 

Travai

ll


ez ra

p


i

d


ement 

l


a 

p


âte

p


our 

l


a ren

d


re 

h


omogène 

a


n d’obtenir une détrem

p


e*

l


isse et laissez reposer

u


ne

t


rentaine de minutes  

a


u frais. Assouplissez le 

beurre et tourez* selon la 

m


éthode classique.

F


eu

i


lleta

g


e au chocolat

I


NGRÉDIENT

S


Détremp

e


2


5

0


g de far

i


n

e


1


2

5


g d’eau 

75


g


 

d


e 

b


eurre

5


g de sel 

n


Beurrag

e


22

5


g


 de beurre de tou

r


50


g de cacao en poudr

e


M


ettez en 

f


ontaine la 

f


arine 

t


amisée et le sel, puis ajoutez 

l


’eau et 

l


e 

b


eurre tem

p


éré 

a


ssoupli. Travaillez

r


a

p


i

d


ement cette 

d


étrem

p


e* 

p


our 

l


a ren

d


re 

h


omogène 

a


n d’obtenir une 

p


âte lisse.

P


l

ace


z 

au


 

f


r

a


i

s


. M

a


l

a


x

e


z l

e


cacao en 

p


ou

d


re et 

l


e 

b


eurre

(


de tour) assoupli. Tourez*

comme pour un 

f


euilleta

g


e 

c

l


assique se

l


on vos 

u


tilisations

.


Deux méthodes 

s


ont 

p


ossible

s


I


ncor

p


orez du cacao en

p


oudre dans la matière grasse 

à


 hauteur de 




à







%


. 

C


ette méthode présente 

u


n inconvénient ma

j


eur  

dans l’équilibre de la recette, 

l


a 

p


âte 

d


evient 

pl


us sèc

h


e.  

E


n revanc

h


e, i

l


 est 

p


ossi

bl


e  

de remplacer plus facilement

de la 

f


arine 

p


ar du cacao 

en pou

d


re à 

h


auteur  

de 




à




% é

g


alement

.
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Tableau des d

i


érents feu

i


lleta

g


e

s


Feu

i


lletage

s


A


vantage

s


I


nconvén

i


ent

s


Ut

i


l

i


sat

i


on

s


Classi

q


ue Bonne 

p


ousse 

e


t développement ré

g


ulie

r


T

ou


r m

o


d

u


l

a


bl

e


  

(sim

p


le, double…

)


Phase lon

g


ue de réalisation 

a


vec de nombreuses éta

p


e

s


Nécessite une organisation 

a


tt

e


ntiv

e


T


artes en bandes 

Pithiviers 

Dartois

Mill

e


f

eu


ill

es


Vo


l-

au


-v

e


nt 

C


r

ous


t

a


d

es


 

B

ouc


h

ées


Co


nv

e


r

sa


ti

o


n

s


Ri

sso


l

es


 

Bar

q


uettes

Inv

e


r

sé


Pièces 

p


lus aérées  

e


t d’une 

g


rande friabilité

Rétractation 

p


lus réduit

e


Développement ré

g


ulie

r


Croûta

g


e quasi nu

l


N

écess


it

e


 

u


n

e


 b

o


nn

e


 d

e


xt

é


rit

é


  

d


u feuilleta

g


e

N

écess


it

e


 l

a


 m

a


îtri

se


 d

e


 l

a


 

tem

p


érature de travail (1

5


/18°C

)


Ra

p


ide 

(


écossais

)


Réal

i


sat

i


on ra

pi


de, 

i


déal dans 

le cas d’une ut

i


l

i


sat

i


on ur

g


ent

e


Ne nécess

i


te 

p


as une a

pp


l

i


cat

i


on 

très aérée et ré

g


ulière (exemple

:


 

ne feuilletine

)


Irré

g


ul

i


e

r


Peu 

d


e 

d


éve

l


o

pp


emen

t


F

leu


r

o


n

s


 

Allu


m

e


tt

es


 

P

a


lm

ie


r

s


 

Sac


r

is


t

ai


n

s


 

Fonds 

p


our 

p


âtés 

F

o


nd

s


 d

e


 t

a


rt

e


 t

a


t

i


n

V


iennois Finesse des texture

s


G


oût 

pl


us a

d


a

p


té à 

l


a 

viennoiserie (

g


ourmand

)


P

eu


 

u


tili

sé


Ne convient 

q


u’aux a

pp


lications 

p


âtissières et aux viennoiseries

C


haussons 

Moulins 

T


artines 

g


recques

É


ventails 

A


bri

co


tin

es
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Pât

e


 à f

o


n

ce


r/br

isée


V

e


r

s


i

o


n 

s


u

c


r

ée


IN

G


RÉDIENT

S


6

3


g de beurre doux

12

5


g de farine typ

e


5

5


1

0


g


 de sucre semoule

5

0


g d’œuf

4

0


g 

d


’ea

u


3 g de sel 

n


Commencez 

p


ar fractionner

votre beurre et, du bout 

des doi

g


ts, écrasez-le dans 

la farine versée sur le plan  

de


 

t


r

a


v

a


i

l


(1)

.


T


ravai

ll


ez ra

p


i

d


ement 

toujours du bout des doigts

p


our 

f


aire dis

p


araître le 

beurre dans la farine qui doit 

r


essembler à du sable 

blo


n

d


(


2

)


. Cette o

pé


ration

donne la texture particulière 

à


 

l


a 

p


âte 

b


risée et surtout 

n


eutralise le gluten de la 

f


arine, em

p


êchant la 

p


âte  

d


e 

d


evenir é

l


astique

.


P


our term

i


ner

,


 mettez 

c


e mélange en 

f


ontaine  

e


t dis

p


osez le reste des

i


ngré

d


ients au mi

l


ieu

.


P


renez soin de 

f


aire 

f


ondre  

l


e sucre et le sel dans l’eau

a


vant 

d


e join

d


re 

l


e tout

(


3

)


 


et de 

f


raser*

(


4

)


 

u


n

e


 

ou


 

deu


x

f


ois pour homogénéiser 

v

ot


r

e


 m

asse


*.

F


a

ç


onnez une 

b


ou

l


e

(


5

)


 

p


uis 




lmez au contact* avant

de


 r

ése


rv

e


r 

au


 fr

a


i

s


. L

a


i

sse


z 

reposer


 u

ne


vingtaine de 

minutes avant 

d


’a

b


aisser*

(


6

)


.


 

IDÉE

S


 RE

C


ETTE

S


Tarte aux 

p


runes 

fa

ç


on alsacienne

4


17

Tarte bourdaloue 41

8


V

e


r

s


i

o


n 

s


al

ée


IN

G


RÉDIENT

S


12

5


g de farine typ

e


5

5


2


g de sel 

n


6

3


g


 de beurre doux

5

0


g d’œuf 

2

0


g 

d


e 

d


’eau

D


ans un robot, mélan

g


ez  

e


n vitesse lente la farine,  

le sel 




n et le beurre 

q


uel

q


ue 

seco


n

des


. 

F


l

u


i

d


i

e


z l’

œu


f  

e


n 

l


e 

b


attant à 

l


’ai

d


e 

d


’une

f

ou


r

c


h

ette


 

et


 v

e


r

se


z-l

e


 

a


v

ec


 

l’eau dans la cuve du batteur. 

C


ontinuez à malaxer en 

v


itesse 

l


ente 

à





m

i


nutes 

maximum 

j


usqu’à obtention 

d’une boule homogène. 

F


açonnez une galette épaisse 

p


uis lmez au contact* avant

de réserver au 

f


rais. 

L


a

i


ssez reposer une

vi


ngta

i


ne

d


e minutes avant 

d


’a

b


aisser*.

BON À SAVOI

R


C


’es

t


 cer

t


ainemen

t


 l’une des 

pl


us anciennes pâtes connue. 

Anciennement la pâte brisée 

n


e contenait pas d’œuf. 

O


n 

«


brisai

t


» tout simplement 

à


 l’eau les éléments secs

.


L


a 

«


p


âte à fonce

r


» est 

lo

g


iquement utilisée pour foncer*

(


qui tient son origine du terme

enfoncer) des cercles à tartes, 

à


 quiches ou à tourtes,  

t


arte

l


ettes ou 

b


arquettes, 

d


es 

f


arces sa

l


ées, 

p


âtés..

.


I

l


 est important 

d


e ne pas trop

insister sur le malaxage qui 

l


a ren

d


rait é

l


astique, ce qui

p


rovoquerait une rétraction  

d


e ce

ll


e-ci 

l


ors 

d


e 

l


a cuisson 

et 

d


e 

l’


a

b


aissage. 

C


e

l


a serait

d


ommagea

bl


e 

d


ans 

l


e cas 

d’


une

g


arniture 

l


iqui

d


e 

d


e type apparei

l


 

à


 crème prise pour une quic

h


e  

ou une tarte a

l


sacienne

.
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Pât

e


 à n

o


u

i


ll
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Les pâtes alimentaires

tiennent une p

l


ace importante

d


ans l’alimentation de

l’homme dans le monde. 

Le prem

i


er pays 

consommateur reste la 

C


hine. 

En Europe, 

l


’Ita

l


ie est 

l


a

première, elle nous a transmis 

d


e nombreuses a

pp


ellations 

(spaghetti, cannelloni,

ravioli, tortellini…).

En France, plusieurs ré

g


ions

(Alsace, Savoie, Dauphiné) 

ont des recettes

traditionnelles à base de pâtes

alimentaires (spätzles, 

crozets, ravioles de Royans).

Leur utilisation en dessert 

à l’assiette commence, de nos

j


ours, à apparaître sous la

f


orme notamment de raviole

s.


INGR

É


DIENTS

220


g de far

i


ne typ

e


45


100 g d’œu

f


s

2

0


g d’hu

i


le de tourneso

l


5

g


 de sel 

n


Dis

p


osez la 

f


arine tamisée en

fontaine. Ajoutez le mélange 

battu œu

f


s

,


 huile et sel

.


Formez une 

b


ou

l


e sans 

l


a

ren

d


re é

l


asti

q


ue en ma

l


axant

rapidement les ingrédients.

Laissez re

p


oser au 

f


rais 

pen

d


ant  à 




m

i


nutes.

Étalez la pâte 

g


rossièrement 

au rou

l


eau puis a

b


aissez*-

l


a 




nement à l’aide d’un

l


aminoir

.


Décou

p


ez les 

f


ormes désirées

à 

l


’ai

d


e 

d


’emporte-pièces, 

de


 l

a


min

o


ir 

ou


 

aut


r

es…


Mettez les éléments à sécher 

p


en

d


ant 

pl


usieurs 

h


eures

a


v

a


n

t


 

ut


ili

sat


i

o


n

.


V

e


r

s


i

o


n 

s


u

c


r

ée


IN

G


RÉDIENT

S


250 g de farine type 4

5


12

5


g d’œu

f


s

4

0


g


de 

j


aunes d’œufs

2

5


g de sucre en poudre

M


ettez la farine tamisée en 

fontaine. Ajoutez le mélange 

b


attu œufs, 

j


aunes, et sucre 

e


n poudre. Mélangez le tout  

e


t ma

l


axez 

p


our o

b


tenir 

une boule. Laissez reposer au 

f


rais 

p


endant  à 

mi


nutes

.


É


talez la pâte grossièrement

a


u rouleau 

p


uis abaissez*-la 




n

e


m

e


n

t


 

à


 l’

a


i

de


 

d


’

u


n 

laminoir. De même 

q


ue 

p


our

l


a version c

l


assique, mettez 

les éléments à sécher 

p


endant 

p


lusieurs heures avant 

ut


ili

sat


i

o


n

.


P


ât

e


 à n

o


u

i


ll

es


 

à


 

l


a semou

l


e

INGR

É


DIENT

S


2


5

0


g de semoule de blé dur 




n

e


180 g de 

j


aunes d’œufs

10 g de beurr

e


5


g de sel 

n


Aj


outez le mélan

g


e battu 

œ


u

f


s, huile et sel à la semoule 

de blé tamisée* dis

p


osée  

e


n 

f


ontaine. Formez une

b


ou

l


e en ma

l


axant 

rapidement les ingrédients 

sans 

l


a ren

d


re é

l


asti

q


ue.

L


aissez reposer au 

f


rais

p


en

d


ant 

à





m

i


nutes.

É


talez au rouleau 

g


rossièrement la pâte puis 

a


baissez*-la nement à l’aide 

d’un laminoir. Décou

p


ez les

formes désirées à l’aide 

d’em

p


orte-

p


ièces, décou

p


oirs 

o


u autres… Mettez les

él


éments à séc

h


er 

p


en

d


ant 

p


lusieurs h

eu


r

es


 

a


v

a


n

t


 

uti

l


isation

.


L


E CONSEIL DU CHEF

–


P


our la réalisation de ravioles

,


a


baissez* très 




nement la pâte à 

l’aide d’un laminoir pour éviter le

côté farineux en bouche

.


–

C


ette pâte peut être réalisée  

à


 l’avance, elle perdra de son

élasticité. Filmez au contact 

la pâte dans ce cas, an d’éviter

qu’elle n’absorbe les goûts 

et 

l


es o

d


eurs.

BON À SAVOI

R


L


a 

f


a

b


rication 

d


es 

p


âtes 

al


imentaires est très ancienne 

et était 

d


éjà connue au Moyen-

Â


ge des Italiens et des Chinois. 

En e

ﬀ


et, Marco Po

l


o, 

d


e retour 

en , rapporte la grande

consommation de pâtes faite  

p


ar 

l


es 

Ch


inois

.


L


’incorporation d’huiles 

p


ar

f


umées ou 

d’


arômes 

d


ans 

l


a pâte peut apporter une note

ori

g


inale

.


L


a 

p


âte à noui

ll


es 

p


eut être

co


l

o


r

ée


:


•


n


o

i


re : encre 

d


e seic

h


e

•


r


oug

e


:


 concentré 

d


e tomat

e


•


jaune

:


 

cu


r

cu


m

a


•


oran

g


é

:


 

p


oudre de safran

•


v


er

t


:


 chlorophylle de persil

.
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INGRÉDIENTS

4

00


g de sucre

5


g


 de sel 




n

200

g


 d’œufs

Quantité susante de vanille 

liquide

1

0


g


 d’essence de citro

n


80 g d’angélique conte haché

e


460 g de farin

e


Crémez* 

b


eurre

,


 sucre et se

l


.

É


mulsionnez* avec les œufs.

Aj


outez les parfums,

l’angélique et la 

f


arine  

e


n dernier. 
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P

â


t
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Pâte à chou

x


La 

p


âte brisée ou à foncer 

est principa

l


ement uti

l


isée 

pour contenir une garniture 

p


lus ou moins li

q


uide (

q


uiche, 

an, tourte, amiche, tarte 

aux pommes…). Elle est  

tr

è


s souvent cuite en même

temps que sa garn

i


ture et 

s’utilise aussi bien en cuisine 

q


u’en pâtisserie (dans ce cas,

a

j


outez  

g


 de sucre).

INGRÉDIENTS

250


g d’eau

5


g


 de sel 

n


5


g


 de sucre en poudr

e


1

00


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

12

5


g de far

i


ne typ

e


5

5


1

50


g d’œufs minimu

m


1 œuf 

(


dorure

)


D


ans une casserole (russe)

,


 

p


ortez à ébullition l’eau, le sel 




n

,


 le sucre (éventuellement)

e


t le beurre en parcelles.

Aj


outez la farine tamisée en

seule 

f


ois hors du 

f


eu.

R


eportez 

l


a cassero

l


e sur 

l


e 

f


eu et desséchez la 

p


anade* 

v


igoureusement à l’aide d’une 

s

p


atule

(


, ). Le mélan

g


e doit 

se 

d


éco

ll


er 

d


es parois 

d


e votre 

casse


r

o


l

e


. D

éba


rr

asse


z l

a


 

p


ana

d


e* 

d


ans une ca

l


otte*. 

I


ncorporez les œu

f


s un à un à 

la 

p


ré

p


aration avec la s

p


atule.

À


 l’aide d’une 

p


oche munie 

d’une douille, dressez* la

pâ


te

(


3

)


 se

l


on 

l


’uti

l


isation

désirée (choux, éclairs,

p


ro




teroles).

Dorez au 

p


inceau

(


4

)


, 

p


u

i


s

é


galisez avec une fourchette 

trem

p


ée 

d


ans 

l


’eau

(5

)


.


Pr

océde


z 

à


 l

a


 

cu


i

sso


n 

à


 

fou


r 

sec à °C 

(


t

h


.




/) 

p


en

d


ant 

 

à


  m

i


nutes.

APPLICATION

S


L


a pâte à choux peut être utilisée 

s


ucrée ou salée, seule  

ou en mélange (purée, béchamel,

crème pâtissière…),  

frite, pochée, cuite au four.

•


P


omme 

d


aup

h


in

e


:


 p

â


te 

à


chou

x


+


p


urée de pomme de terr

e


•


Po


nt-neuf

(


garniture 

d


e

chausson i

t


alien avec rhum e

t


 

r


aisin sec

)


:


 pâte à c

h


ou

x


+


c


r

è


me 

pâ


tissi

è


re

•


P


ets de N

o


nne 

:


 pâte à c

h


oux

p


arfumée et frite

•


G


nocchi :

p


âte à c

h


oux poc

h


ée 

d


ans 

l’


eau puis cuite au 

f


ou

r


•


G


ougère 

:


 pâte à c

h


ou

x


+


d


és 

d


e gruyèr

e
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L


es techn

iq


ues

L


es 

p


âte

s


Pât

e


 à 

cho


ux 

s


a

blée


Ingré

d


ient

s


D

i


sque de sablé

100 g de farin

e


1

00


g 

d


e cassona

de


100 g de beurre doux

250 g 

d


’eau

250 g de lai

t


1

0


g


 de sel 

n


12

g


 de sucre en poudr

e


225 g de beurre doux

290 g de farine typ

e


45


500

g


 d’œufs

APPLICATION

S


Chou

x


; éclairs ; chou

q


uette

s


;

religieuse

s


; gland

s


;

croquem

b


ouc

he


; Paris-

b


res

t


;


saint-

h


onoré ; 

b


eignets sou

ﬄ


és

.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


O


n attri

b


ue 

l’


invention 

d


e 

l


a pâte

à c

h


oux à un pâtissier ita

l


ien

Pope

l


ini, 

f


aisant partie 

d


e 

l


a suite 

d


e 

l


a Reine 

C


at

h


erine 

d


e Mé

d


icis. 

Jean 

A


vice per

f


ectionne 

l


e

procé

d


é mais ce n

’


est que 

d


epuis 

l

e


 




e


sièc

l


e que 

l


a pâte à c

h


oux

est connue sous sa 

f


orme actue

ll


e

notamment grâce à 

A


ntonin 

C


arême et sa poc

h


e à 

d


oui

ll


e 

en 




, ce

ll


e-ci permettant

d’


amé

l


iorer 

l


a régu

l


arité  

du dressa

g


e. Le 

e


sièc

l


e verra 

l


a création 

d


e nom

b


reuses 

spécialités à base de cette pâte

comme 

l’


éc

l


air, 

l


a re

l


igieuse 

et 

l


e c

h


ou

.


Sablez* ensemble la 

f


arine,  

l

a


 

casso


n

ade


 

et


 l

e


 

beu


rr

e


 

a


n 

d


’o

b


tenir une pâte 

h


omogène. 

A


baissez* nement au rouleau 

e


ntre  feuilles de papier 

sulfurisé 

(


àmm

)


.

P


lacez au con

g


élateur puis

détaillez des disques ou 

des rectan

g


les plus 

g


rands  

de 

m


m de part et d’autre  

de la 

p


âte à choux crue 

q


ue 

v


ous allez réaliser.

D


ans une casserole, portez 

à


 ébullition l’eau

,


 le lait

,


 

le sel 




n, le sucre et le beurre

e


n 

p


arcelles

.


Aj


outez la 

f


arine tamisée 

e


n 

u


n

e


 

seu


l

e


 f

o


i

s


 h

o


r

s


 

du


 f

eu.


R


eportez 

l


a cassero

l


e (russe) 

su


r l

e


 

feu


 

et


 

desséc


h

e


z  

la panade* vigoureusement

à


 

l


’ai

d


e 

d


’une s

p


atu

l


e.

D


ébarrassez la panade* dans 

une calotte*.

I


ncor

p


orez les œufs un à un 

à


 

l


a préparation avec 

l


a 

s

p


atule. 

À


 l’aide d’une 

p


oche 

munie d’une douille, dressez* 

la 

p


âte selon l’utilisation 

désirée (choux, éclairs,

p


roteroles) et dé

p


osez sur 

l


e 

d


essus 

d


e ce

ll


e-ci 

l


’é

l


ément 

e


n 

p


âte sablée cru. Il est 

inuti

l


e 

d


e 

d


orer* votre pièce. 

Fa


i

tes


 

cu


ir

e


 

à


 f

ou


r 

sec


 

à


 °C (th

.


/) pendant 




 

à


 

mi


n

utes


Cette recette à 

l


’avanta

g


e 

d’apporter du croustillant à

v


os c

h


oux et ai

d


e à ré

g


u

l


ariser 

l


a pousse 

l


ors 

d


e 

l


a cuisson

.


L


E CONSEIL D

U


 CHEF

–


P


our une qual

i


té opt

i


male,

a


ssurez-vous 

q


ue 

l


e 

b


eurre 

en parcelles so

i


t fondu en même

temps que l’eau frémisse

.


–


L


’eau doit être en pleine

ébullition lors de l’incor

p


oration 

de la farine.

–


F


aites cuire sans tarder  

a


près 

l


e 

d


ressage à 

l


a poc

h


e.

Cela évite que la pâte ne sèche

en surface et ne forme une

croûte. Soyez bien attentif 

à


 la consistance de votre pâte.

Tro

p


 molle, elle s’étale au four

et, trop ferme, elle gone 

i


rrégulièrement provoquant 

des crevasses 

i


nesthét

i


ques.

–


L


a 

p


âte à choux se cuit 

en deux temps. 

1


er

 temp

s


: le gonement 

et la coloration 

(


21

0


°C [th

.


7]

)


,

2

e


t


emps : 

l


e 

d


essèc

h


ement 

d


es pièces 

(


180°C [th

.


6


],

c


hem

i


née ouverte pour évacuer

l’humidité). Lors de la cuisson du

prem

i


er temps, év

i


tez d’ouvr

i


r la

porte du 

f


our ce 

q


ui ferait retomber vos choux

.


–


La panade* correspond 

à la première étape de la pâte 

à choux (avant incorporation des 

œ


ufs). Il est important  

q


ue cette dernière ne soit pas

t


rop c

h


au

d


e 

l


orsque vous 

i


ncorporez les œufs

.


–


Rayez* 

(


quadrillez*

)


 la surface

d


e vos p

i


èces à l’a

i


de d’une

f


ourchette trem

p


ée dans l’eau

p


our les é

q


uilibrer lors de 

l

a


 

cu


i

sso


n

.


–


À note

r


: les 

p


ièces à base 

d


e 

p


âte à choux doivent être

d


ébarrassées sur gr

i


lle dès 

la sort

i


e du four pour refro

i


d

i


r

avant de les garnir

.
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L


es techn

i


ques

L


es pâte

s


Recettes à base de 

p


âte à chou

x


Gnocchi sucré (quenelle

)


IN

G


RÉDIENT

S


250 g de lait entie

r


7

5


g de poudre de fruits secs

(


amandes, noisettes, noix…

)


7

5


g de sucre semoul

e


12

5


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

12

5


g de farine typ

e


5

5


200 g d’œufs

Laissez in

f


user la 

p


oudre de

fruits secs choisie dans le lait

tiède 

p


endant une 

q


uinzaine 

de


 min

utes


.

Filtrez, puis procédez comme 

in

d


i

q


ué 

d


ans 

l


a recette

d’origine

(voir p

.


35

)


 

p


our 

confectionner la pâte à choux.

Réalisez un sirop parfumé

b


oui

ll


ant et p

l


on

g


ez 

d


e

d


ans 

des petits gnocchis de forme 

oblon

g


ue dressés à la poche  

à


 

dou


i

lle


 

ou


 

à


 

la


 

cu


i

llè


r

e


. 

Égouttez sur papier  

absorbant a

p


rès 

à





m


in

utes


 

d


e cuisson.

LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

Accompa

g


nez vos 

g


nocchis  

de crème an

g


laise ou de coulis.

Ils peuvent également être

grat

i


nés avec un sabayon  

à 

l


’a

l


coo

l.


P


ât

e


 à 

cho


ux 

chocol


at

IN

G


RÉDIENT

S


12

5


g


d’

eau


12

5


g de lait entie

r


5

g


 de sel 

n


14

0


g de farine typ

e


5

5


12

5


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

8


g de cacao en poudr

e


20

0


g d’œufs

5

0


g d’œuf 

(


dorure

)


P


rocédez comme indi

q


ué dans 

la recette d’origine 

(


voir p

.


35

)


pour confectionner la pâte,  

en incor

p


orant 

l


e cacao.

P


ât

e


 à 

c


h

o


ux n

e


INGR

É


DIENT

S


1

25


g


d


’ea

u


12

5


g de la

i


t ent

i


e

r


10 g de sucre en poudre

5


g de sel 

n


12

5


g de farine typ

e


5

5


12

5


g de beurre doux

1

50


g


 d’œufs

50


g d’œuf (dorure)

P


rocé

d


ez comme in

d


i

q


ué 

d


ans 

l


a recette 

d


’origine  

(


voir p.

3


5

)


p


our con

f


ectionner

l


a pâte

.


C


roquette dauphine 

à


 l’orange

I


N

G


RÉDIENT

S


1


25 g d’eau 

1


25 g de jus d’orange

1


00

g


 de beurr

e


3


g de sel 

n


2

5


g 

d


e sucre en pou

d


r

e


1


5

0


g de farine typ

e


4

5


2

00


g d’œufs

30


g de crème fraîche épaiss

e


Le zeste râpé de 

¼


d


’orange 

n

o


n tr

a


it

ée


Panure anglais

e


50


g de farin

e


50


g de sucre glac

e


100


g d’œu

f


s

1


00 g de chapelure de br

i


och

e


P


rocé

d


ez comme in

d


i

q


ué

dans la recette d’origine 

(


voir p

.


35

)


p


our con

f


ectionner

l


a pâte à choux à l’orange

en a

j


outant en 

d


ernier

l


a crème fraîche épaisse

.


Dressez* à 

l


a poc

h


e à 

d


oui

ll


e

u


nie des 

p


etites boules 

de


 




c


m 

de


 

d


i

a


m

èt


r

e


 

e


nvir

o


n

et con

g


elez-les

.


Passez 

l


es 

b


ou

l


es con

g


e

l


ées

dans le mélange 

f


arine/sucre 

g


lace. Enrobez d’œu

f


 battu, 

puis rou

l


ez 

d


ans 

l


a c

h


ape

l


ure

de


 

b


ri

oc


h

e


. F

a


i

tes


 

f


rir

e


 

à


°C pendant 




à





minutes,

puis 

ég


outtez sur papier

abso


r

ba


n

t.


L


E 

CO


N

S


EIL D

U


 

C


HEF

–


V


ous 

p


ouvez servir ce 

p


lat 

seul ou accompa

g


né d’un coulis 

de fru

i


ts.

–


C


hangez votre 

j


us de fruits

(


citron, mangue, passion…

)


 

a


u gré de vos env

i


es et la

i


ssez

a


ller votre créativité

.
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p
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Pâte à crê

p


e

s


INGRÉDIENTS

2

50


g de farin

e


2


g 

d


e se

l


15

0


g


 d’œufs

500

g


 de lai

t


2 g de vanille liquid

e


4

0


g de beurre noisett

e


Dans une calotte

,


 mettez

la farine tamisée et le sel.

C


assez les œufs un à un 

sur le mélange

.


Mélangez vigoureusement 

l


e tout avec un 

p


eu 

d


e 

l


ait 

tempéré

.


Incorporez 

l


e reste 

d


u 

l


ait 

et mélan

g


ez vivement a




n

d’homogénéiser et 




uidi




er

la 

p


âte

.


Parfumez et 

p


assez la 

p


âte  

au


 

c


hin

o


i

s.


Ajoutez le beurre 

f


ondu

noisette et laissez re

p


oser  

la pâte  m

i


n

utes


 

e


nv

i


r

o


n

.


F

a


i

tes


 

cu


ir

e


 

à


 f

eu


 vi

f


 

d


ans 

d


es 

p


oê

l


es à crê

p


es

avec une goutte 

d


’

h


ui

l


e

.


Vous pouvez remp

l


acer  

tout ou 

p


artie du lait 

p


ar 

de


 l

a


 

b


i

è


r

e


 

ou


 

du


 

c


i

d


r

e


. 

De même vous 

p


ouvez

remplacer tout ou partie 

de la 

f


arine de blé 

p


ar d’autres

farines (sarrasin, épeautre…

)


Pour 

l


es crêpes sa

l


ées,

a

j


outez éventue

ll


ement

des 




nes herbes hachées,  

des épices ou des lé

g


umes




nement râpés.

APPLICATION

S


•


Aum

ô


nièr

e


:


 

g


arniture sucrée 

ou sa

l


ée en

f


ermée 

d


ans une crêpe

n

ouée


 

e


n f

o


rm

e


 

de


 

bou


r

se.


•


C


rêpe Suzett

e


:


 crêpe parfumée

au curaçao et caramélisée 

au sucre de mandarine

.


•


C


rêpe sou

ﬄ


é

e


: crêpe garnie

d


’un appareil à souﬄé puis 

cui

t


e au four.

•


G


âteau de crêpe

s


:


cr

ê


pes

masquées de garnitures variées

(


conﬁture, crème pâtissière,

crème 

d‘


aman

d


e, ganac

h


e…

)


  

puis montées 

h


orizonta

l


ement 

à 

l


a 

h


auteur 

d’


un gâteau

.


•


Panneque

t


:


 garniture sucrée 

ou sa

l


ée en

f


ermée 

d


ans 

une crêpe rep

l


iée en quatre 

(f


orme 

d


e coussinet

).


BON À SAVOI

R


Alors que les simples 

g


alettes

a


pparaissaient 







ans


a


vant

J


.-C., les crêpes, quant  

à


 elles

,


 étaient mises en œuvre

p


lus tardivement (




e


siècle)

.


D’origine russe, les blinis sont 

des crêpes épaisses fermentées,

réalisées à partir de farines  

(blé et sarrasin)

.


Les galettes, d’origine celtique, 

s


e réa

l


isent en Bretagne à partir

d


e 

f


arine 

d


e sarrasin et 

d’


eau

.


I


DÉES RECETTE

S


Aumôn

i


ère exot

i


qu

e


286


Crêpes 

f


açon Suzett

e


26


5
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L


es techn

i


ques

L


es pâte

s


Pâte à bl

i


n

is


Pets de nonne

s


INGRÉDIENTS

2

50


g de farine typ

e


4

5


4

0


g de 

j


aunes d’œufs

500

g


 de lai

t


4

0


g de sucre en poudr

e


12

0


g de blancs d’œufs

4

0


g de beurre doux

Quantité susante de eur d’orange

r


Faites fondre le beurre 

j


usqu’à ce qu’il prenne 

une te

i


nte no

i


sette

.


Dans une calotte, mettez la farine tamisée et 

le sel. A

j


outez les 

j


aunes d’œu

f


s sur le mélan

g


e

.


Mé

l


an

g


ez vi

g


oureusement 

l


e tout avec un peu

de lait tempéré

.


Incorporez 

l


e reste 

d


u 

l


ait, 

l


e 

b


eurre noisette  

et mélan

g


ez vivement a




n d’homo

g


énéiser

et 




uidi




er la pâte

.


Par

f


umez et passez la pâte au chinois. 

Réalisez une merin

g


ue fran

ç


aise en fouettant

l

es


 

b


l

a


n

cs


 

d


’

œufs


 

a


v

ec


 l

e


 

suc


r

e


 

(


voir p

.


177

)


 


et incorporez-la délicatement à la pâte. 

Faites cuire à 

f


eu vi

f


 dans des poêles à blinis 

avec une 

g


outte d’huile. À défaut d’avoir 

d


es petites poê

l


es à 

bl


inis, vous pouvez 

l


es

cuire dans des 

p


oêles à crê

p


es en vous aidant

de cercles à tartelettes préalablement graissés.

IDÉES RECETTES

Blinis aux mûres 294

Le pet de Nonne est un beignet soué 

et sucré de pâte à choux 

f


rite

.


IN

G


RÉDIENT

S


12

5


g de lai

t


2 g de sel 

n


3

g


 de sucre en poudr

e


5

0


g de beurre doux

7

5


g de farin

e


12

5


g d’œu

f


s

Quantité susante de eur d’orange

r


Quantité susante de sucre en poudr

e


Dans une casserole, 

p


ortez à ébullition le lait,

le sel n, le sucre et le beurre en parcelles.

Ajoutez la farine tamisée en une seule fois 

h

o


r

s


 

du


 

feu.


Re

p


ortez la casserole (russe) sur le 

f


eu 

et 

d


esséc

h


ez cette pana

d


e* vigoureusement

à l’aide d’une s

p


atule.

Débarrassez la 

p


anade* dans une calotte

.


Incor

p


orez les œufs 

p


etit à 

p


etit à la 

préparation avec la spatule. Par

f


umez 

à la eur d’oran

g


er

.


À l’aide d’une 

p


oche munie d’une douille 

unie et au-dessus d’une 

f


riteuse chaude,

laissez tomber des 

p


etites boules de 

p


âte 

en les incorporant au 

f


ur et à mesure avec  

d


es ciseaux, comme pour réa

l


iser 

d


es 

g


nocc

h


is

parisiens. Laissez gon




er et colorer dans

le bain de 

f


riture avant de les débarrasser 

sur papier a

b


sor

b


ant et 

d


e 

l


es rou

l


er aussitôt

dans du sucre en 

p


oudre

.


B

O


N À 

S


AV

O


I

R


Connue dès l’é

p


o

q


ue romaine, la recette du 

p


et 

de Nonne est consi

g


née dans des écrits reli

g


ieux 

d


e 

l’


a

bb


aye 

d


e Marmoutier, réputée à 

l’


époque  

p


our sa cu

i


s

i


ne

.
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L


es techn

iq


ues

L


es 

p


âte

s


P

â


t

es


 l

e


v

ées


Pâte à baba/à savari

n


P

o


ur l

es


 baba

s


INGR

É


DIENTS

25

0


g de farine typ

e


5

5


1

0


g


 

d


e 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


anger

fraîche

100 g d’eau ou de lai

t


4


g de sel 

n


2

5


g


 

d


e sucre en pou

d


r

e


1

50


g


 d’œu

f


s

1

00


g de beurre

50


g de rhum ambr

é


12

5


g de raisins de Corinthe 

ou de Sm

y


rne

R

ece


tt

e


 d

e


 b

ase


Versez 

l


a 

l


evure 

d


i

l


uée avec 

l


e 

liquide choisi (lait ou eau) au

centre de la 

f


ontaine de 

f


arine

ta


mi

sée


.

Saupoudrez le sel 




n sur

l’extérieur de la 

f


ontaine a




n

d


’

é


vi

te


r 

tout


 

co


n

tact


 

a


v

ec


 

la


 

levure, ainsi 

q


ue les sucres.

Mélan

g


ez avec une spatule et 

versez progressivement les

œu

f


s battus tem

p


érés.

Travaillez vi

g


oureusement la 

pâte pour la rendre élastique

(corsez*). Cette o

p


ération 

p


eut

êt


r

e


 r

éa


li

sée


 

à


 l’

a


i

de


 

d


’

u


n 

b


atteur-mé

l


angeur muni 

d


’un

crochet. Arrêtez lorsque la

p


âte se 

d


étac

h


e 

d


u 

b


out 

d


es 

d


oigts, ou se 

d


éco

ll


e 

d


e 

l


a 

cuve

;


 à ce moment-

l


à, 

l


a 

p


âte 

est 

l


isse et très é

l


astique

.


Faites fondre le beurre (tiède) 

et incor

p


orez-le à la 

p


âte. 

Couvrez la pâte avec un lm 

étirable et mettez à 

p


ousser 

à 




minutes à /°C

.


Lors

q


ue la 

p


âte a doublé de

volume, rompez celle-ci en la 

re

p


liant sur elle-même

(a




aissement). Incorporez les 

raisins de Corinthe réh

y


dratés

au rhum si vous souhaitez 

réaliser des babas.

Rem

p


lissez les moules beurrés

à mi-

h


auteur à 

l


’ai

d


e 

d


’une 

p


oche à douille ou d’une

corne p

l


astique. Remettez à

pousser 

j


usqu’à hauteur du

m

oule


.

E


nfournez à /°C 

(


th

.




)


 

et vériez la cuisson en 

p


iquant une ai

g


uille qui doit

r


essortir sèche. Le temps de 

cuisson est variable selon la

g


rosseur 

d


u pro

d


uit.

L


E CONSEIL DU CHEF

Pour le baba, la réhydratation 

des raisins se fait à l’eau froide 

la ve

i


lle ou à défaut à l’eau t

i


ède 

pen

d


ant 

2


heures. Ceux-c

i


do

i


vent être préalablement

r

i


ncés à l’eau cla

i


re

.
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INGRÉDIENTS

2

5


0 g de farine typ

e


55


1

0


g


 

d


e 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


anger

fraîche

7

5


g de lait entie

r


4


g


 de sel 

n


15

0


g d’œu

f


s

2

0


g de sucre en poudr

e


5

0


g de beurre fondu ou noisette






g


 de cacao en poudre

Même 

p


rocédé 

q


ue 

p


our le 

baba


 

(voir déroulé précédent

)


.


Incor

p


orez 

l


e cacao en 

p


ou

d


re 

e


n 

de


rni

e


r.

LE 

CO


N

S


EIL DU 

C


HEF

–


À


 l’air libre, la pâte a tendance 

à croûter*. Il vous 

f


aut donc 

la recouvr

i


r d’un l

i


nge propre

humide ou d’un 




lm étirable.  

La température 

i


déale de

fermentation est comprise  

entre 2

5


et


30


°C, cependant 

la pâte gonera également 

à une tem

p


érature inférieure 

mais avec un temps plus long

.


Pour une poussée plus rap

i


de, 

l’ensemble des 

i


ngréd

i


ents  

doit être tempéré. Un excès 

de matière grasse ralentit la

fermentation, alourdit la 

p


âte  

et ne favor

i


se pas un trempage

régul

i


er à cœur. 

–

L


e sel ne doit jamais être  

en contact d

i


rect avec 

la levure biolo

g


ique. Celui-ci 

t

ue


 l

a


 l

e


v

u


r

e


.

–

E


nn, le sirop, pour une 

meilleure pénétration, doit être

c

h


au

d


 et versé sur 

l


e 

b


a

b


a ou  

le savarin froid 

(


le baba et le 

savar

i


n peuvent également être 

placés dans un candissoire

)


. 

BON À SAVOI

R


L

a


 

d


iﬀ

é


r

e


n

ce


 

de


 n

o


m r

és


i

de


 

d


ans 

l


a 

f


orme 

d


u mou

l


e. 

Les moules à savarin sont 

t


otalement a

j


ourés au centre

(couronne) alors que les moules 

à babas ne le sont pas. 

C’est aux alentours de 




 

que Stanisla

s


Leczinski, roi 

de Polo

g


ne et beau-père 

de Louis XV, trouvant le

kougelhof trop sec, eut l’idée 

de l’imbiber de rhum

.


Le 

b


a

b


a est a

pp


e

l


é ainsi en

h


ommage au roman

M


ille et une

nuits


 auque

l


 i

l


 était très attac

h


é.

P

l


us tar

d


, vers 




, un pâtissier

nommé 

S


to

h


rer s

’


insta

ll


e

r


u

e


M


ontorguei

l


 à Paris ou i

l


per

f


ectionne 

l’


«


Al


i-Ba

ba


»


 

en 

l


e trempant 

d


ans un sirop

par

f


umé. Le savarin à été créé 

en  par Au

g


ust

e


J


ullien 

en hommage à Brillat-Savarin,

cé

l


è

b


re auteur 

d


e La p

h


ysio

l


ogie

d


u 

g


oût, paru vin

g


t

a


ns p

l


us tôt

.


Les savarins sont 

l


e p

l


us souvent

g


arnis au centre 

d


e crème

Ch


anti

ll


y, 

d


e crème pâtissière 

ou de fruits 

p


ochés

.


APPLICATION

S


•


L


es marignan

s


 son

t


 des 

s


avarins en 

f


orme 

d


e 

b


arquettes 

(


oblongs) qui peuvent être

ouverts par le côté et 

g


arnis 

de crème

.


•


L


es pomponnette

s


 sont 

des babas moulés et cuites dans

des moules à brioche côtelés

individuels (brioche à tête). 

R


etourn

é


es puis tremp

é


es  

dans un sirop aromatisé au rhum,

elles peuvent être garnies 

et 

d


écorées 

d


e 

f


ruits con

ﬁ


ts

.
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L


es 

p


âte

s


1

3

2

4

Pâte à br

i


oche

R

ece


tt

e


 

de


 

b


a

se


IN

G


RÉDIENT

S


25

0


g de farine typ

e


5

5


7g 

d


e 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


anger

fraîche

5

0


g d’ea

u


2

5


g


 

d


e sucre semou

le


5

g


 de sel 

n


150 g d’œufs

12

5


g 

d


e 

b


eurre 

d


oux

Versez la levure diluée avec 

l’

eau


 

au


 

ce


n

t


r

e


 

de


 l

a


 f

o


n

ta


in

e


 

de 

f


arine tamisée. 

P

a


r

se


m

e


z l

e


 

se


l 




n 

et


 l

e


 

suc


r

e


su


r l’

e


x

té


ri

eu


r 

de


 l

a


 

fo


n

ta


in

e


a




n d’éviter tout contact

du


 

sel


 

a


v

ec


 

la


 

le


v

u


r

e


. 

Incorporez les œu

f


s battus  

à la 

p


ré

p


aration.

Travai

ll


ez (

b


attez*) 

vi

g


oureusement 

l


a pât

e


(


1)

p


our la rendre élastique 

(


corsez*

)


(


2

)


. Cette o

p


ération 

p


eut être réalisée à l’aide  

d’un batteur-mélan

g


eur muni

d’un crochet.

I


ncorporez le beurre  

e


n 

p


ommade, 

p


lacez la 

p


âte  

dans une calotte* et relissez

la 

p


âte 

q


ui doit être brillante 

e


t élastique

(


3).

C


ouvrez la 

p


âte avec un lm 

é


tirable et mettez à pousser




à







minutes 

à


 

/


°C. 

L


orsque 

l


a pâte a 

d


ou

bl


é  

d


e vo

l


ume, rom

p


ez ce

ll


e-ci 

e


n la repliant sur elle-même

(


a




aissement

)


.

M


ettez en boule et fa

ç


onnez. 

R


emettez 

à


 pousser jusqu’

à


hauteu


r 

du


 m

ou


l

e


. 

E


nfournez à /°C 

(


th

.




)


 

et vériez la cuisson en 

p


iquant une ai

g


ui

ll


e qui 

d


oit

r


essortir sèc

h


e. Le temps 

de cuisson est variable selon 

l


a grosseur du produi

t


(


4

)


.


 

L


E CONSEIL DU CHEF

–

À


 l’air libre, la pâte a tendance

à


 croûter. Il vous faut donc  

la recouvrir d’un linge propre 

humide ou d’un 




lm étirable

.


–

L


a température idéale de

fermentat

i


on est compr

i


se entre

2

5


et


3


0°C , cependant, la pâte 

gon




era également à une

tem

p


érature inférieure mais

a


vec un temps plus long.

–


P


our une pousse plus rap

i


de,

l’ensemble des 

i


ngréd

i


ents 

do

i


t être tempéré. Le sel  

ne doit 

j


amais être en contact 

d

i


rect avec la levure b

i


olog

i


que.

Ce


l

u


i-

c


i t

ue


 l

a


 l

e


v

u


r

e.
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L


es techn

i


ques

L


es pâte

s


BON 

À


 SAVOI

R


D’ori

g


ine très ancienne, 

la brioche connaît de nombreuses

spécialités régionales et reste  

la plus déclinée. Au niveau 

des formes et 

g


arnitures, nous

pouvons distin

g


uer entre autres

.


•


La 

b


rioc

h


e Nanterr

e


:


  


deux rangées parallèles 

de


 

bou


l

es


 

de


 

b


ri

oc


h

e


 

da


n

s


 

un moule rectangulaire

.


•


La 

b


ri

o


che tressé

e


:


  


tresse réalisée à partir  

de ,  ou 




brins

.


•


La brioche roulée aux

ra

i


s

i


ns

(S


uisse

)


:


  


sorte de pain aux raisins à base

de pâte à brioche et collé sur 

une a

b


aisse 

d


e pâte à 

b


rioc

h


e

masquée 

d


e crème pâtissière

.


•


La brioche à tête 

(


parisienne

)


:


l


a 

pl


us connue 

d


es 

b


rioc

h


es

surmontée d’une 

p


etite boule 

(f


açon re

l


igieuse

).


•


La 

b


rioc

h


e 

b


or

d


e

l


ais

e


:


 

b


rioc

h


e aux 

f


ruits con

ﬁ


ts

f


a

ç


onnée en couronne et incisée

sur 

l


e 

d


essus

.


•


La brioche vendéenne I

GP


:


b


rioc

h


e par

f


umée à 

l’


eau 

d


e vie 

et à l’eau de ﬂeur d’oran

g


er,  

elle est tressée et cuite en moule 

rectangu

l


aire 

(b


arre 

d


e 




g)


,

ron

d


e ou ova

l


e. 

O


n 

l’


appe

ll


e 

éga

l


ement ga

l


ette pacau

d


e, 

pain 

d


e Pâques ou encore a

l


ize 

v

e


n

dée


nn

e.


• La 

b


rioc

h


e tropézienn

e


:


abaissez* la pâte à brioche de

f

o


rm

e


 r

o


n

de


 

su


r 




c


m d’é

p


aisseur.

Dorez* et sau

p


oudrez de sucre

g


rains copieusement. Laissez

lever la pâte. Faites cuire à 




°


C

(th

.


). Après refroidissement, 

coupez horizontalement et

g


arnissez 

d


e crème 

d


ip

l


omate

(


voir recette p

.


).


• La brioche au sucre

.


Quant à la pâte à kou

g


lof, 

c

’


est une proc

h


e parente 

d


e 

l


a pâte à 

b


rioc

h


e

.


B


r

i


oche au s

i


ro

p


 

(


spécialité de la ré

g


ion 

b


ordelaise

)


INGR

É


DIENT

S


35

0


g de farin

e


1

0


g 

d


e 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


anger

fraîch

e


100 g d’œufs

6

0


g 

d


e sucre semou

l


e

7

5


g d’eau

12

0


g de beurre doux

10 g de eur d’orange

r


7 g de sel 

n


5

0


g d’œuf (dorure

)


Sucre en grains

Fruits conts (angélique 

de Niort, bigarreaux, écorce

d’orange conte...

)


D


is

p


osez la levure et la 

f


arine

da


n

s


 

la


 

cu


v

e


 

de


 v

ot


r

e


 

batteu


r

.


Cassez les œufs et réservez-les

d


ans un 

b


o

l


 à 

p


art. 

D


is

p


osez le sucre, l’eau,  

le beurre, l’eau de 




eur

d’oran

g


er et le sel dans 

un 

b


ain-marie à /°C  

e


n l

es


 l

a


i

ssa


n

t


 f

o


n

d


r

e


.

Commencez le pétrissa

g


e 

dans la cuve avec les œu

f


s  

e


t a

j


ustez la consistance avec 

l’ajout progressif de votre 

sirop en 

g


ardant une très 

b


e

ll


e é

l


asticité au cours

du pétrissa

g


e. Ré

f


ri

g


érez 

p


endant  h

eu


r

es


. 

F


açonnez en couronne type 

«

c


ouronne 

d


es rois

»


. 

L


aissez lever dans un endroit 

t


i

ède


 

sous


 

u


n 

to


r

cho


n 

sec


 

j


usqu’à obtention d’une pâte

b


ien levée (de 




min

utes


 

à


 




heure selon la tem

p


érature 

de la pièce). 

Do


r

e


z 

dé


li

cate


m

e


n

t


 

à


 l’

œu


f 

b


attu. Incisez sur 

l


e 

d


essus à 

l


’ai

d


e 

d


’une paire 

d


e ciseaux. 

P


arsemez 

d


e sucre en grains

et enfournez à °C 

(


th. 

)


environ 

j


usqu’à o

b


tention 

d


’

u


n

e


 

be


ll

e


 

co


l

o


r

at


i

o


n

h


omo

g


ène.

L


aissez refroidir sur 

g


rille. 

B


adi

g


eonnez de sirop

et décorez la couronne

de brioche de morceaux 

de fruits conts

.


P


âte à Kou

g


lo

f


I


NGRÉDIENT

S


375


g de farine typ

e


45


1


5 g de levure de boulanger 

f


raîch

e


180


g de la

i


t ent

i


e

r


75


g


 

d


e sucre en pou

d


r

e


50


g d’œuf ent

i


e

r


2

0


g


 de 

j


aune d’œu

f


1


1

0


g de beurre dou

x


1


2

5


g de raisins secs blond

s


100


g d’amandes elées 

ou ent

i


ère

s


R


éa

l


isez 

l


a 

p


âte comme 

u


ne pâte à brioche de base

et incor

p


orez 

l


es raisins secs

a


pr

è


s p

é


trissage. 

B


eurrez 

l


es mou

l


es et 

p


arsemez les 

p


arois

d


’

a


m

a


n

des


. 

M


oulez la pâte et faites cuire 

a


u 

f


our à °C 

(


th.




/

)


p


en

d


ant un

e


quarantaine

de minutes a

p


rès avoir laissé

p


ousser* votre gâteau sous 

u


n lin

g


e entre  et °C

.
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Pâte à cro

i


ssant

INGRÉDIENTS

5


00

g


 de farin

e


5

0


g 

d


e sucre en pou

d


r

e


1

5


g


 de sucre invert

i


1

0


g


 de poudre de lai

t


1

5


g 

d


e 

l


evure 

d


e 

b


ou

l


anger

f


raîche

225 g d’ea

u


2

5


g


 d’œufs

2

00


g de beurre doux (tourage

)


1

0


g


 de sel 

n


P


étrissez 

d


ans un 

b


atteur-

mélangeur la pâte sans trop 

la corser* et réfri

g


érez-la

p


en

d


ant 

h


eure

.


T


raitez ensuite cette pâte

c


omme un feuilleta

g


e en 

donnant trois tours simples 

(voir p. 24)

.


Deux d’abord avec 




mi


nutes 

de repos puis un dernier 

avant 

d


’a

b


aisser votre 

p


âte

à


  mm pour 

f


açonner 

vos v

i


enno

i


ser

i


es.
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L


es pâte

s


1


2

3

Pâte à 

p


a

i


n de m

ie


INGRÉDIENTS

2

50


g de farine typ

e


55


5


g


 

d


e sucre en pou

d


r

e


1

0


g


 de levure de boulan

g


er

fraîche

5

g


 de poudre de lait

12

0


g d’eau

5

0


g d’œu

f


2

5


g


 

d


e 

b


eurre 

d


oux

5

g


 de sel 

n


V


ersez 

l


a 

l


evure 

d


i

l


uée au 

l


ait

(


ea

u


+


lait en poudre) tempéré 

a


u centre de la fontaine  

de farine tamisée avec le sucre 

e


n poudre. A

j


outez les œufs 

e


t pétrissez la pâte pour la 

rendre homo

g


ène 

(


1

)


,


 avec une 

légère élasticité. Cette recette

p


eut être réalisée à l’aide d’un 

p


étrin ou batteur-mélangeur 

muni d’un crochet an 

d’obtenir un meilleur résultat. 

T


ravai

ll


ez environ 




mi


nutes.

I


ncor

p


orez 

l


e 

b


eurre  

e


n pomma

d


e ainsi que 

l


e se

l





n 




min

utes


 

a


v

a


n

t


 l

a


 




n  

d


u pétrissage

.


F


ormez une boule et 




lmez* 

la cuve mais 

p


as au contact.

L


aissez pousser* (doubler  

le volume) la 

p


âte à /°C 

dans une atmosphère humide 

e


n pla

ç


ant un récipient d’eau

e


n bas de l’étuve ou du four.

R


ompez la pâte et fa

ç


onnez 

dans un moule à pain de mie 

g


raissé

(


2 ou 3

)


.


R


emettez à 

p


ousser dans

le moule entrouvert jusqu’au 

doublement de volume.

I


ncisez (

g


ri

g


nez) 

éventuellement à l’aide d’une

lame de cutter ou de ciseaux. 

P


réchau




ez le 

f


our à °C

(


th.




), va

p


orisez la sole 

du 

f


our d’eau et en

f


ournez

a


ussitôt 

p


endant  min

utes


.

Appréciez 

l


a cuisson 

d


e votre 

p


ain en ta

p


otant le dessous. 

L


e son 

d


oit être sour

d


 (sec)

.


D


é

b


arrassez votre pain

de la 

p


la

q


ue de cuisson  

a


n d’éviter qu’il ne se 

ré-humidi




e (ressu

y


a

g


e)

.
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P

ai


n

s


Pâte à pa

in


IN

G


RÉDIENT

S


500

g


 de farine

300 g d’eau minimu

m


1

0


g


 de levure de boulan

g


er

fr

a


î

c


h

e


1

0


g


 de sel 

n


Dis

p


osez dans la cuve du 

b


atteur, muni 

d


u croc

h


et,

la farine

,


 l’eau et la levure.

P

ét


ri

sse


z  m

i


n

utes


 

e


n

r

e


v


itesse et 

l


aissez re

p


oser




minutes (autolyse).

Reprenez 

l


e pétrissa

g


e en 




e


vitesse 

j


usqu’à obtention

d’une pâte lisse et élastique.

I

l


 n’est pas exc

l


u 

d


e ré

gl


er 

la consistance de la pâte  

p


ar 

l


’a

dd


ition 

d


’un 

p


eu 

d


’eau

tiède. Votre pâte doit 

ce

p


endant avoir de la tenue,

ne pas être co

ll


ante et se

détacher facilement des 

doigts. Cin

q


minutes avant 

la n du pétrissa

g


e, a

j


outez  

l


e se

l


. Dé

b


arrassez votre pâte

dans un saladier et couvrez-la 

d


’un torc

h


on. Laissez 

f


ermenter 




à







minutes

,


 

selon la température

ambiante (pointa

g


e*)

.


Façonnag

e


P


esez vos 

p


âtons* et serrez* 

la pâte par pliage dans le sens

d


e 

l


a 

l


on

g


ueur 

(1, 2). D

o


nn

e


z

u


n

e


 f

o


rm

e


(


3) 

et


 l

a


i

sse


z 

à


nouveau 

f


ermenter (apprêt).

Cette o

pé


ration va mener

vos pains au point de cuisson. 

C’est 

à


 ce moment que vous

p


ouvez inciser à l’aide d’une

l


ame 

d


e rasoir, 

d


e cutter ou 

de ciseaux 

(


4, 5

)


,


 avant 

l


a mise 

au four à /°C (th

.


/

)


,

se

l


on 

l


a tai

ll


e 

d


es 

p


ains.

Une 

p


ulvérisation d’eau 

à


 l’intérieur du four, en même

t


em

p


s 

q


ue l’en

f


ournement 

a


n de créer de la vapeur,

f


avorisera le dévelo

pp


ement 

de vos produits et une croûte




ne et croustillante.

L


E CONSEIL DU CHEF

–


L


e choix de la farine est

primordial. Privilégiez celle qui a

une 

f


orce boulangère élevée, 

r

i


che en gluten.

–


P


our des ra

i


sons de fac

i


l

i


té

d’approv

i


s

i


onnement, vous

pouvez prendre une farine 

de typ

e


55


 ou 

65


.

–


L


’utilisation d’autres farines

que le froment (seigle,

châtaigne...

)


 est possible,

cependant la far

i


ne de froment

devra être pr

i


or

i


ta

i


re.
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INGREDIENTS

250 g de farine type 55

10 g de levure de boulanger
fraiche

75 g de lait entier

4 g de sel fin

150 g d’ceufs

20 g de sucre en poudre

50 g de beurre fondu ou noisette
15 g de cacao en poudre

Méme procédé que pour le
baba (voir déroulé précédent).

Incorporez le cacao en poudre
en dernier.

LE CONSEIL DU CHEF

- Arair libre, la pate a tendance
a croGter*. Il vous faut donc

la recouvrir d’un linge propre
humide ou d’un film étirable.
La température idéale de
fermentation est comprise
entre 25 et 30°C, cependant

la pate gonflera également

a une température inférieure
mais avec un temps plus long.
Pour une poussée plus rapide,
Iensemble des ingrédients
doit étre tempéré. Un excés

de matiére grasse ralentit la
fermentation, alourdit la pate
et ne favorise pas un trempage
régulier a coeur.

- Le sel ne doit jamais étre

en contact direct avec

la levure biologique. Celui-ci
tue la levure.

— Enfin, le sirop, pour une
meilleure pénétration, doit &tre
chaud et versé sur le baba ou
le savarin froid (le baba et le
savarin peuvent également étre
placés dans un candissoire).

BON A SAVOIR

La différence de nom réside
dans la forme du moule.

Les moules & savarin sont
totalement ajourés au centre
(couronne) alors que les moules
a babas ne le sont pas.

C’est aux alentours de 1725
que Stanislas Leczinski, roi
de Pologne et beau-pére

de Louis XV, trouvant le
kougelhof trop sec, eut I'idée
de I'imbiber de rhum.

Le baba est appelé ainsi en
hommage au roman Mille et une
nuits auquel il était trés attaché.
Plus tard, vers 1836, un patissier
nommé Stohrer s’installe

rue Montorgueil 4 Paris ou il
perfectionne I’ « Ali-Baba »

en le trempant dans un sirop
parfumé. Le savarin & été créé
en 1845 par Auguste Jullien

en hommage 4 Brillat-Savarin,
célebre auteur de La physiologie
du goiit, paru vingt ans plus tét.

Les savarins sont le plus souvent
garnis au centre de créme
Chantilly, de créme pétissiére

ou de fruits pochés

APPLICATIONS

« Les marignans sont des
savarins en forme de barquettes
(oblongs) qui peuvent étre
ouverts par le cté et garnis

de créme.

- Les pomponnettes sont

des babas moulés et cuites dans
des moules a brioche cételés
individuels (brioche & téte).
Retournées puis trempées

dans un sirop aromatisé au rhum,
elles peuvent étre garnies

et décorées de fruits confits.
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Pates levées

Pate a baba/a savarin * *

Pour les babas
INGREDIENTS

250 g de farine type 55

10 g de levure de boulanger
fraiche

100 g d’eau ou de lait

4 g de sel fin

25 g de sucre en poudre
150 g d’ceufs

100 g de beurre

50 g de rhum ambré

125 g de raisins de Corinthe
ou de Smyrne

Recette de base

Versez la levure diluée avec le
liquide choisi (lait ou eau) au
centre de la fontaine de farine
tamisée.

Saupoudrez le sel fin sur
I'extérieur de la fontaine afin
d’éviter tout contact avec la
levure, ainsi que les sucres.

Mélangez avec une spatule et
versez progressivement les
ceufs battus tempérés.

Travaillez vigoureusement la
pate pour la rendre élastique
(corsez*). Cette opération peut
étre réalisée a I'aide d'un
batteur-mélangeur muni d'un
crochet. Arrétez lorsque la
pate se détache du bout des
doigts, ou se décolle de la
cuve ; a ce moment-la, la pate
est lisse et tres élastique.

Faites fondre le beurre (tiede)
et incorporez-le a la pate.
Couvrez la pate avec un film
étirable et mettez a pousser 30
440 minutes a 25/28°C.

Lorsque la pate a doublé de
volume, rompez celle-ci en la
repliant sur elle-méme
(affaissement). Incorporez les
raisins de Corinthe réhydratés
au rhum si vous souhaitez
réaliser des babas.

Remplissez les moules beurrés
a mi-hauteur a I'aide d’'une
poche a douille ou d'une
corne plastique. Remettez a
pousser jusqu’a hauteur du
moule.

Enfournez 4 180/200°C (th. 6)
et vérifiez la cuisson en
piquant une aiguille qui doit
ressortir seche. Le temps de
cuisson est variable selon la
grosseur du produit.

LE CONSEIL DU CHEF

Pour le baba, la réhydratation
des raisins se fait a l'eau froide
la veille ou a défaut a 'eau tiede
pendant 2 heures. Ceux-ci
doivent étre préalablement
rincés a l'eau claire.
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Pate a blinis x

INGREDIENTS

250 g de farine type 45

40 g de jaunes d’ceufs

500 g de lait

40 g de sucre en poudre

120 g de blancs d’ceufs

40 g de beurre doux

Quantité suffisante de fleur d’oranger

Faites fondre le beurre jusqu’a ce qu'il prenne
une teinte noisette.

Dans une calotte, mettez la farine tamisée et
le sel. Ajoutez les jaunes d’ceufs sur le mélange.

Mélangez vigoureusement le tout avec un peu
de lait tempéré.

Incorporez le reste du lait, le beurre noisette
et mélangez vivement afin d’homogénéiser
et fluidifier la pate.

Parfumez et passez la pate au chinois.
Réalisez une meringue francaise en fouettant
les blancs d’ceufs avec le sucre (voir p. 177)

et incorporez-la délicatement a la pate.

Faites cuire a feu vif dans des poéles a blinis
avec une goutte d’huile. A défaut d’avoir

des petites poéles a blinis, vous pouvez les
cuire dans des poéles a crépes en vous aidant
de cercles a tartelettes préalablement graissés.

IDEES RECETTES

Blinis aux mares 294

Pets de nonnes ¥

Le pet de Nonne est un beignet soufflé
et sucré de pate a choux frite.

INGREDIENTS

125 g de lait

2 g de sel fin

3 g de sucre en poudre

50 g de beurre doux

75 g de farine

125 g d’ceufs

Quantité suffisante de fleur d’'oranger
Quantité suffisante de sucre en poudre

Dans une casserole, portez a ébullition le lait,
le sel fin, le sucre et le beurre en parcelles.

Ajoutez la farine tamisée en une seule fois
hors du feu.

Reportez la casserole (russe) sur le feu
et desséchez cette panade” vigoureusement
al'aide d’une spatule.

Débarrassez la panade* dans une calotte.

Incorporez les ceufs petit a petita la
préparation avec la spatule. Parfumez
ala fleur d’oranger.

A laide d'une poche munie d’une douille
unie et au-dessus d’une friteuse chaude,
laissez tomber des petites boules de pate
en les incorporant au fur et a mesure avec

des ciseaux, comme pour réaliser des gnocchis

parisiens. Laissez gonfler et colorer dans

le bain de friture avant de les débarrasser
sur papier absorbant et de les rouler aussitot
dans du sucre en poudre.

BON A SAVOIR

Connue dés I’époque romaine, la recette du pet
de Nonne est consignée dans des écrits religieux
de 'abbaye de Marmoutier, réputée & Iépoque
pour sa cuisine.

Les techniques
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Pains

Pate a pain x

INGREDIENTS

500 g de farine

300 g d’eau minimum

10 g de levure de boulanger
fraiche

10 g de sel fin

Disposez dans la cuve du
batteur, muni du crochet,

la farine, I’eau et la levure.
Pétrissez 2 minutes en

1re vitesse et laissez reposer
30 minutes (autolyse).
Reprenez le pétrissage en

2¢ vitesse jusqu’a obtention
d’une pate lisse et élastique.
Il n'est pas exclu de régler
la consistance de la pate
par I'addition d’'un peu d’eau
tiede. Votre pate doit
cependant avoir de la tenue,
ne pas étre collante et se
détacher facilement des

doigts. Cinq minutes avant

la fin du pétrissage, ajoutez
le sel. Débarrassez votre pate
dans un saladier et couvrez-la
d’un torchon. Laissez
fermenter 35 4 40 minutes,
selon la température
ambiante (pointage*).

Fagonnage

Pesez vos patons* et serrez”

la pate par pliage dans le sens
de la longueur (1, 2). Donnez
une forme (3) et laissez a
nouveau fermenter (apprét).
Cette opération va mener

vos pains au point de cuisson.

C’est a ce moment que vous
pouvez inciser a I'aide d’'une
lame de rasoir, de cutter ou

de ciseaux (4, 5), avant la mise
au four a 230/240°C (th. 7/8),
selon la taille des pains.

Une pulvérisation d’eau

a l'intérieur du four, en méme
temps que 'enfournement
afin de créer de la vapeur,
favorisera le développement
de vos produits et une crotite
fine et croustillante.

LE CONSEIL DU CHEF

—Le choix de la farine est
primordial. Privilégiez celle qui a
une force boulangére élevée,
riche en gluten.

—Pour des raisons de facilité
d’approvisionnement, vous
pouvez prendre une farine

de type 55 ou 65.

—Lutilisation d’autres farines
que le froment (seigle,
chataigne...) est possible,
cependant la farine de froment
devra étre prioritaire.
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Tableau des différents feuilletages

Feuilletages

Classique

Inversé

Rapide
(écossais)

Viennois

Avantages

Bonne pousse
et développement régulier

Tour modulable
(simple, double...)

Piéces plus aérées
et d'une grande friabilité

Rétractation plus réduite
Développement régulier
Crotitage quasi nul

Réalisation rapide, idéal dans
le cas d’une utilisation urgente

Ne nécessite pas une application
trés aérée et réguliére (exemple :
fine feuilletine)

Finesse des textures

Gout plus adapté a la
viennoiserie (gourmand)

Peu utilisé

Inconvénients

Phase longue de réalisation
avec de nombreuses étapes

Nécessite une organisation
attentive

Nécessite une bonne dextérité
du feuilletage

Nécessite la maitrise de la
température de travail (15 /18°C)

Irrégulier

Peu de développement

Ne convient qu’aux applications
patissiéres et aux viennoiseries

Utilisations

Tartes en bandes
Pithiviers
Dartois
Millefeuilles
Vol-au-vent
Croustades
Bouchées
Conversations
Rissoles
Barquettes

Fleurons
Allumettes
Palmiers
Sacristains

Fonds pour pétés
Fonds de tarte tatin

Chaussons
Moulins

Tartines grecques
Eventails
Abricotines
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Autres types de feuilletage

Feuilletage inversé

La méthode est dite inversée
car c’est la matiére grasse
qui entoure la détrempe*,
contrairement a la méthode
classique.

INGREDIENTS

Beurre manié

100 g de farine type 55
260 g de beurre doux
Détrempe

300 g de farine type 55
150 g d’eau

40 g de beurre doux

8 g de sel fin

Malaxez le beurre mou avec
la farine pour réaliser un
beurre manié*. Faconnez en
rectangle régulier et filmez*.
Passez une trentaine de
minutes au frais pour
raffermir le beurre. Mettez en
fontaine* la farine tamisée*,
le sel puis ajoutez I'eau et le
beurre tempéré assoupli.

Travaillez rapidement cette
détrempe* pour la rendre
homogene afin d’obtenir

une pate lisse. Faconnez un
rectangle deux fois plus petit
que celui du beurre manié*

et laissez reposer une
vingtaine de minutes au frais.
Déposez le rectangle de
détrempe* sur celui du beurre
manié* (1). Rabattez l'autre
moitié du rectangle de beurre
manié* sur la détrempe”*.

Le beurre manié* doit
envelopper intégralement

la détrempe*.

Abaissez"” le paton* de facon
a obtenir un rectangle trois
fois plus long que large (2).

Repliez en trois (3) puis
tournez d’un quart de tour.
Abaissez" (4) de nouveau afin

d’allonger la pate cette fois-ci
quatre fois plus longue

que large. Repliez les deux
extrémités pour les rejoindre
au centre du rectangle.

Laissez reposer au frais

une trentaine de minutes,
puis réalisez a nouveau cette
derniére opération de pliage.

Enfin, repliez en trois comme
au début du tourage* puis
laissez reposer a nouveau
avant d’abaisser” et d"utiliser.

Feuilletage rapide,
également appelé

écossais

INGREDIENTS

200 g de farine type 55
100 g d’eau

150 g de matiére grasse
4 g de sel fin

La méthode dite rapide
consiste a mélanger tous les
ingrédients ensemble et on
laissera des cubes de matiéere

grasse non mélangés a la pate.

Le tourage* s’effectuera selon
la méthode classique par
pliage en trois.

Feuilletage viennois

INGREDIENTS

80 g de lait entier

4 g de sel fin

50 g de beurre doux

4 g de sucre semoule

20 g de jaune d’ceuf

6 g de rhum

200 g de farine type 55
120 g de beurre (tourage)

Chauffez le lait, les 50 g

de beurre, le sel fin et le sucre
semoule (maximum 30 °C).
Mélangez le jaune d’ceuf

et le rhum et versez-les ainsi

que le lait chauffé sur

la farine en fontaine.
Travaillez rapidement la pate
pour la rendre homogeéne
afin d’obtenir une détrempe*
lisse et laissez reposer

une trentaine de minutes

au frais. Assouplissez le
beurre et tourez” selon la
méthode classique.

Feuilletage au chocolat
INGREDIENTS

Détrempe

250 g de farine

125 g d’eau

75 g de beurre

5gde sel fin

Beurrage

225 g de beurre de tour
50 g de cacao en poudre

Mettez en fontaine la farine
tamisée et le sel, puis ajoutez
T'eau et le beurre tempéré
assoupli. Travaillez
rapidement cette détrempe*
pour la rendre homogeéne
afin d’obtenir une pate lisse.
Placez au frais. Malaxez le
cacao en poudre et le beurre
(de tour) assoupli. Tourez*
comme pour un feuilletage
classique selon vos
utilisations.

Deux méthodes
sont possibles

Incorporez du cacao en
poudre dans la matiére grasse
a hauteur de 15 2 20 %.

Cette méthode présente

un inconvénient majeur

dans I'équilibre de la recette,
la pate devient plus séche.

En revanche, il est possible
de remplacer plus facilement
de la farine par du cacao

en poudre a hauteur

de 15 2 20 % également.
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Pate a pain de mie x

INGREDIENTS

250 g de farine type 55

5 g de sucre en poudre

10 g de levure de boulanger
fraiche

5 g de poudre de lait

120 g d’eau

50 g d’ceuf

25 g de beurre doux

5 g de sel fin

Versez la levure diluée au lait
(eau + lait en poudre) tempéré
au centre de la fontaine

de farine tamisée avec le sucre
en poudre. Ajoutez les ceufs
et pétrissez la pate pour la
rendre homogene (1), avec une
1égere élasticité. Cette recette
peut étre réalisée a I'aide d’'un
pétrin ou batteur-mélangeur
muni d’un crochet afin
d’obtenir un meilleur résultat.
Travaillez environ 15 minutes.

Incorporez le beurre

en pommade ainsi que le sel
fin 5 minutes avant la fin
du pétrissage.

Formez une boule et filmez*
la cuve mais pas au contact.
Laissez pousser* (doubler

le volume) la pate a 25/28°C
dans une atmosphére humide
en placant un récipient d’eau
en bas de I'étuve ou du four.

Rompez la pate et fagonnez
dans un moule a pain de mie
graissé (2 ou 3).

Remettez a pousser dans
le moule entrouvert jusqu’au
doublement de volume.

Incisez (grignez)
éventuellement a I'aide d'une
lame de cutter ou de ciseaux.
Préchauffez le four a 220°C
(th. 7), vaporisez la sole

du four d’eau et enfournez
aussitot pendant 40 minutes.
Appréciez la cuisson de votre
pain en tapotant le dessous.
Le son doit étre sourd (sec).

Débarrassez votre pain
de la plaque de cuisson
afin d’éviter qu’il ne se
ré-humidifie (ressuyage).
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Pate feuilletée x x x

Feuilletage classique
INGREDIENTS

200 g de farine type 55
4 g de sel fin

100 g d’eau

150 g de matiére grasse

Mettez en fontaine la farine
tamisée, le sel, puis ajoutez
I'eau. Travaillez rapidement
la pate pour la rendre
homogene afin d’obtenir
une détrempe” lisse et laissez
reposer une vingtaine

de minutes au frais.

Amenez la matiére grasse

a consistance identique

a celle de la détrempe*. Etalez
la pate (1) en forme de croix en
laissant le centre plus épais.

Déposez la matiére grasse en
carré au centre de la pate (2)
et enveloppez avec les bords
de pate a la fagon du dos
d’une enveloppe (3). Abaissez*
le paton* de fagon a obtenir
un rectangle trois fois plus
long que large.

Pliez en trois (4), tournez d’'un
quart de tour et renouvelez
T'opération (c’est-a-dire,
étalez et repliez en trois, cela
s’appelle donner des tours).
Lors de ces opérations il faut
étre particulierement attentif
aux angles et a la régularité
d’épaisseur de votre abaisse*.
Une trop grande finesse écrase
totalement la structure
beurre/pate en feuillet et nuit
au résultat.

Un long repos de 30 minutes
est nécessaire avant de
redonner deux tours simples,
puis encore ¥ heure avant
les deux derniers.

Notez qu'apres ce dernier
tour, il convient encore
de laisser la pate au frais
minimum 30 minutes.

Apres avoir abaissé* votre
pate et détaillé vos pieces
de feuilletage, respectez
anouveau un repos au frais
mais cette fois-ci 1 heure
avant cuisson.

Ce sont-lales clés de la
réussite du feuilletage.

BON A SAVOIR

Tous les feuilletages ne se
tourent* pas 4 6 tours. Moins
la péte posséde de tours, plus
elle gonfle, mais avec moins
de régularité 4 la cuisson.

Le poids de la matiére grasse
4 incorporer est égal  la moitié
du poids de votre détrempe*
(eau + farine)

LE MILLEFEUILLE
A-T-IL 1000 FEUILLES ?

A partir d'un feuilletage 4 6 tours,
on peut calculer théoriquement
les « feuilles » (superposition de
détrempe et de matiére grasse)
Aprés le premier pliage en trois,
on obtient 3 couches de beurre
et 6 de détrempe, mais 2 couches
de détrempe se touchant et donc
n’en font qu’une. Voici le détail

< 1wtour:3x3=9-2=7
«2%tour:7x3=21-2=19

+ 3 tour: 19 x 3 =57 -2 =055
- 4® tour

55 x3=165-2=163

- 5° tour

163 x 3 =489 -2 =487

- 6° tour

487 x 3 =1461 -2 = 1459

Si on compte 3 disques

de feuilletage pour le montage

du millefeuille, vous obtenez
alors 1459 x 3 = 4377,

Notez qu'a 5 tours le feuilletage
monte de maniére extra-légére

et que, bien utilisé en abaisse fine,
il peut avoir des avantages

La détrempe doit son nom

au fait que Pon mouille la farine
généralement a la moitié de
son poids. Cependant, selon la
qualité de la farine et son taux
d’hygrométrie, il peut étre
nécessaire d’ajouter un peu
plus d’eau

1l est important que la matiére
grasse et la détrempe aient la
méme consistance afin de faciliter
le tourage et faire que la matiére
grasse glisse correctement entre
les feuilles de détrempe.
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Pate a foncer/brisée x

Version sucrée

Version salée

BON A SAVOIR

INGREDIENTS

63 g de beurre doux
125 g de farine type 55
10 g de sucre semoule
50 g d’ceuf

40 g d’eau

3 g desel fin

Commencez par fractionner
votre beurre et, du bout

des doigts, écrasez-le dans
la farine versée sur le plan
de travail (1).

Travaillez rapidement
toujours du bout des doigts
pour faire disparaitre le
beurre dans la farine qui doit
ressembler a du sable

blond (2). Cette opération
donne la texture particuliére
ala pate brisée et surtout
neutralise le gluten de la
farine, empéchant la pate

de devenir élastique.

Pour terminer, mettez

ce mélange en fontaine

et disposez le reste des
ingrédients au milieu.

Prenez soin de faire fondre
le sucre et le sel dans I'eau
avant de joindre le tout (3)
et de fraser* (4) une ou deux
fois pour homogénéiser
votre masse”.

Faconnez une boule (5) puis
filmez au contact” avant

de réserver au frais. Laissez
reposer une vingtaine de
minutes avant d’abaisser” (6).

IDEES RECETTES
Tarte aux prunes

facon alsacienne 417
Tarte bourdaloue 418

INGREDIENTS

125 g de farine type 55
2 gdesel fin

63 g de beurre doux
50 g d’ceuf

20 g de d’eau

Dans un robot, mélangez

en vitesse lente la farine,

le sel fin et le beurre quelque
secondes.

Fluidifiez I'ceuf

en le battant a I'aide d'une
fourchette et versez-le avec
I'eau dans la cuve du batteur.

Continuez a malaxer en
vitesse lente 1 a 2 minutes
maximum jusqu’a obtention
d’une boule homogene.

Fagonnez une galette épaisse
puis filmez au contact* avant
de réserver au frais.

Laissez reposer une vingtaine
de minutes avant d’abaisser*.

C’est certainement I'une des
plus anciennes pates connue.
Anciennement la péte brisée
ne contenait pas d’ceuf.

On « brisait » tout simplement
al’eau les éléments secs.

La « pate 4 foncer » est
logiquement utilisée pour foncer*
(qui tient son origine du terme
enfoncer) des cercles a tartes,

a quiches ou a tourtes,

tartelettes ou barquettes,

des farces salées, patés

Il est important de ne pas trop
insister sur le malaxage qui

la rendrait élastique, ce qui
provoquerait une rétraction

de celle-ci lors de la cuisson

et de 'abaissage. Cela serait
dommageable dans le cas d'une
garniture liquide de type appareil
4 créme prise pour une quiche
ou une tarte alsacienne.
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Gateau basque
INGREDIENTS

125 g de farine type 55

95 g de beurre doux

50 g d’ceuf

85 g de sucre en poudre

1,5 g de levure chimique
Quantité suffisante d’arome
d’amande amére

Procédez comme indiqué
dans la recette d’origine
pour confectionner la pate
(voir p. 18).

Le montage du gateau basque
est réalisé a partir de 2 disques
de 1 cm d’épaisseur garnis en
leur centre de créme patissiére
a 'amande ou de confiture de
cerises noires avant cuisson.

Broyé du Poitou
INGREDIENTS

125 g de farine type 55

60 g de sucre semoule

60 g de beurre doux

2 g de sel fin

50 g d’ceuf

1 cuillerée & soupe de Cognac
50 g d’ceuf (dorure)

Procédez comme indiqué dans
la recette d’origine (voir p. 18)
pour confectionner la pate.

Abaissez" en rond sur 1 cm
d’épaisseur, dorez* puis rayez*
a la fourchette la surface
avant d’enfourner 2 190°C
(th. 6/7) sur toile de cuisson
siliconée.

BON A SAVOIR
1l est de coutume de frapper

au poing ce sablé pour que
chacun se serve.

Sablé a dresser
a la poche (spritz)

INGREDIENTS

100 g de farine type 45

10 g de fleur de mais (fécule)
75 g de beurre doux

50 g de sucre glace

20 g de jaune d’ceuf
1cuillerée a soupe de créme
liquide

2 gdesel fin

1g d’extrait de vanille

Crémez" le beurre et le sucre
glace dans une calotte*.

Incorporez le jaune d’ceuf
et la creme liquide.

Ajoutez la farine, la fleur

de mais, le sel fin et la vanille
et travaillez a la spatule
jusqu’a obtention d’une pate
homogene.

Dressez" ala poche a douille
cannelée sur toile de cuisson
siliconée.

Faites cuire au four ventilé
2160 °C (th. 5/6) jusqu’a
coloration homogéne
(blonde).

Sablé poche
INGREDIENTS

90 g de beurre doux
30 g de sucre glace

3 gdesel

15 g de blanc d’'ceuf

100 g de farine

Crémez" le beurre en
pommade, le sucre glace
et le sel a la spatule.

Ajoutez le blanc d’ceuf en
émulsionnant. Incorporez
la farine et homogénéisez.

Dressez* ala poche a douille
sur plaque siliconée.

Décorez de fruits confits
ou de fruits secs.

Laissez crotiter* a I'air libre
pendant 1 heure minimum,
cela favorisera I'aspect bien
dessiné de vos sablés.

Faites cuire a four ventilé
2180°C (th. 6) jusqu’a

coloration uniforme.

BON A SAVOIR

Cette technique de fongage
alenvers (ci-contre) est
intéressante dans la mesure

ou la régularité des fonds est
exemplaire. La péte ne peut

plus retomber puisque supportée
par la caissette aluminium.

11 suffit de disposer une rondelle
de péte sur la barquette aluminium
alenvers et faire cuire.

Les techniques

Les pates
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Pate a croissant xx¥

INGREDIENTS

500 g de farine

50 g de sucre en poudre

15 g de sucre inverti

10 g de poudre de lait

15 g de levure de boulanger
fraiche

225 g d’eau

25 g d’oeufs

200 g de beurre doux (tourage)
10 g de sel fin

Pétrissez dans un batteur-
mélangeur la pate sans trop
la corser” et réfrigérez-la
pendant 1 heure.

Traitez ensuite cette pate
comme un feuilletage en
donnant trois tours simples
(voir p. 24).

Deux d’abord avec 20 minutes
de repos puis un dernier
avant d’abaisser votre pate

a4 mm pour fagonner

vos viennoiseries.
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Pate a nouilles x

Les pates alimentaires
tiennent une place importante
dans I'alimentation de
T’homme dans le monde.

Le premier pays
consommateur reste la Chine.
En Europe, I'Italie est la
premiére, elle nous a transmis
de nombreuses appellations
(spaghetti, cannelloni,
ravioli, tortellini...).

En France, plusieurs régions
(Alsace, Savoie, Dauphiné)
ont des recettes
traditionnelles 4 base de pates
alimentaires (spatzles,
crozets, ravioles de Royans).
Leur utilisation en dessert
al’assiette commence, de nos
jours, a apparaitre sous la
forme notamment de ravioles.

INGREDIENTS

220 g de farine type 45
100 g d’ceufs

20 g d’huile de tournesol
5gde sel fin

Disposez la farine tamisée en
fontaine. Ajoutez le mélange
battu ceufs, huile et sel.
Formez une boule sans la
rendre élastique en malaxant
rapidement les ingrédients.
Laissez reposer au frais
pendant 30 a 45 minutes.
Etalez la pate grossiérement
au rouleau puis abaissez*-la
finement a I'aide d'un
laminoir.

Découpez les formes désirées
al'aide d’emporte-pieces,

de laminoir ou autres...
Mettez les éléments a sécher
pendant plusieurs heures
avant utilisation.

Version sucrée

LE CONSEIL DU CHEF

INGREDIENTS

250 g de farine type 45
125 g d'ceufs

40 g de jaunes d’ceufs
25 g de sucre en poudre

Mettez la farine tamisée en
fontaine. Ajoutez le mélange
battu ceufs, jaunes, et sucre
en poudre. Mélangez le tout
et malaxez pour obtenir

une boule. Laissez reposer au
frais pendant 30 a 45 minutes.
Etalez la pate grossiérement
au rouleau puis abaissez*-la
finement a I'aide d’un
laminoir. De méme que pour
la version classique, mettez
les éléments a sécher pendant
plusieurs heures avant
utilisation.

Pate a nouilles
ala semoule

INGREDIENTS

250 g de semoule de blé dur fine
180 g de jaunes d’ceufs

10 g de beurre

5 g de sel fin

Ajoutez le mélange battu
ceufs, huile et sel a la semoule
de blé tamisée* disposée

en fontaine. Formez une
boule en malaxant
rapidement les ingrédients
sans la rendre élastique.
Laissez reposer au frais
pendant 30 a 45 minutes.
Etalez au rouleau
grossierement la pate puis
abaissez’-la finement a I'aide
d’un laminoir. Découpez les
formes désirées a I'aide
d’emporte-pieces, découpoirs
ou autres... Mettez les
éléments a sécher pendant
plusieurs heures avant
utilisation.

—Pour la réalisation de ravioles,
abaissez* trés finement la pate a
Iaide d’un laminoir pour éviter le
c6té farineux en bouche.
—Cette pate peut étre réalisée

a lavance, elle perdra de son
élasticité. Filmez au contact

la pate dans ce cas, afin d’éviter
quelle n’absorbe les goits

et les odeurs.

BON A SAVOIR

La fabrication des pétes
alimentaires est trés ancienne
et était déja connue au Moyen-
Age des Italiens et des Chinois
En effet, Marco Polo, de retour
en 1295, rapporte la grande
consommation de pates faite
par les Chinois.

Lincorporation d’huiles
parfumées ou d’arémes dans
la pate peut apporter une note
originale

La péte a nouilles peut étre
colorée

- noire : encre de seiche

- rouge : concentré de tomate
- jaune : curcuma

- orangé : poudre de safran

- vert : chlorophylle de persil
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D’origine trés ancienne,

la brioche connait de nombreuses
spécialités régionales et reste

la plus déclinée. Au niveau

des formes et garnitures, nous
pouvons distinguer entre autres.
« La brioche Nanterre :

deux rangées paralléles

de boules de brioche dans

un moule rectangulaire

« La brioche tressée :

tresse réalisée & partir

de 2,3 ou 4 brins

« La brioche roulée aux

raisins (Suisse) :

sorte de pain aux raisins & base
de péte & brioche et collé sur
une abaisse de péte & brioche
masquée de créme patissiére

« La brioche 4 téte (parisienne) :
la plus connue des brioches
surmontée d’une petite boule
(fagon religieuse)

«+ La brioche bordelaise :
brioche aux fruits confits
fagonnée en couronne et incisée
sur le dessus

« La brioche vendéenne IGP :
brioche parfumée a I'eau de vie
et 4 Peau de fleur d’oranger,

elle est tressée et cuite en moule
rectangulaire (barre de 400 g),
ronde ou ovale. On Iappelle
également galette pacaude,

pain de PAques ou encore alize
vendéenne.

« La brioche tropézienne :
abaissez* la pate 4 brioche de
forme ronde sur 1 cm d’épaisseur.
Dorez* et saupoudrez de sucre
grains copieusement. Laissez
lever la pate. Faites cuire 4 180°C
(th. 6). Aprés refroidissement,
coupez horizontalement et
garnissez de créme diplomate
(voir recette p. 103).

« La brioche au sucre.

Quant 4 la péte & kouglof,

c’est une proche parente

de la pate & brioche.

Brioche au sirop
(spécialité de la région
bordelaise)

INGREDIENTS

350 g de farine

10 g de levure de boulanger
fraiche

100 g d’ceufs

60 g de sucre semoule

75 g deau

120 g de beurre doux

10 g de fleur d’oranger

7 g de sel fin

50 g d’ceuf (dorure)

Sucre en grains

Fruits confits (angélique

de Niort, bigarreaux, écorce
d'orange confite...)

Disposez la levure et la farine
dans la cuve de votre batteur.

Cassez les ceufs et réservez-les
dans un bol a part.

Disposez le sucre, I'eau,
le beurre, ’eau de fleur
d’oranger et le sel dans
un bain-marie a 35/40°C
en les laissant fondre.

Commencez le pétrissage
dans la cuve avec les ceufs

et ajustez la consistance avec
l'ajout progressif de votre
sirop en gardant une tres
belle élasticité au cours

du pétrissage. Réfrigérez
pendant 2 heures.

Fagonnez en couronne type
« couronne des rois ».

Laissez lever dans un endroit
tiede sous un torchon sec
jusqu’a obtention d’une pate
bien levée (de 40 minutes a

1 heure selon la température
de la piece).

Dorez délicatement a 'ceuf
battu. Incisez sur le dessus a
l'aide d’une paire de ciseaux.

Parsemez de sucre en grains
et enfournez a 180 °C (th. 6)
environ jusqu'a obtention
d’une belle coloration
homogene.

Laissez refroidir sur grille.

Badigeonnez de sirop
et décorez la couronne
de brioche de morceaux
de fruits confits.

Pate a Kouglof
INGREDIENTS

375 g de farine type 45

15 g de levure de boulanger
fraiche

180 g de lait entier

75 g de sucre en poudre

50 g d’ceuf entier

20 g de jaune d’ceuf

110 g de beurre doux

125 g de raisins secs blonds
100 g d’amandes effilées
ou entiéres

Réalisez la pate comme

une pate a brioche de base
et incorporez les raisins secs
apreés pétrissage.

Beurrez les moules et
parsemez les parois
d’amandes.

Moulez la pate et faites cuire

au four 2 200°C (th. 6/7)
pendant une quarantaine

de minutes apres avoir laissé
pousser” votre gateau sous
un linge entre 25 et 30°C.

Les techniques

Les pates
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INGREDIENTS Crémez* beurre, sucre et sel.
400 g de sucre Emulsionnez" avec les ceufs.
5 g de sel fin

200 g d'ceufs Ajoutez les parfums,
Quantité suffisante de vanille I'angélique et la farine
liquide en dernier.

10 g d’essence de citron
80 g d’angélique confite hachée
460 g de farine

%

258
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Pate a choux * ¥

La péte brisée ou a foncer
est principalement utilisée
pour contenir une garniture
plus ou moins liquide (quiche,
flan, tourte, flamiche, tarte
aux pommes...). Elle est

trés souvent cuite en méme
temps que sa garniture et
s'utilise aussi bien en cuisine
qu’en patisserie (dans ce cas,
ajoutez 40 g de sucre).

INGREDIENTS

250 g d’eau

5 g de sel fin

5 g de sucre en poudre
100 g de beurre doux
125 g de farine type 55
150 g d’ceufs minimum
1 ceuf (dorure)

Dans une casserole (russe),
portez a ébullition I'eau, le sel
fin, le sucre (éventuellement)
et le beurre en parcelles.
Ajoutez la farine tamisée en
seule fois hors du feu.

Reportez la casserole sur le
feu et desséchez la panade*
vigoureusement a I'aide d'une
spatule (1, 2). Le mélange doit
se décoller des parois de votre
casserole. Débarrassez la
panade* dans une calotte*.

Incorporez les ceufsunauna
la préparation avec la spatule.

ATaide d'une poche munie
d’une douille, dressez* la
pate (3) selon I'utilisation
désirée (choux, éclairs,
profiteroles).

Dorez au pinceau (4), puis
égalisez avec une fourchette
trempée dans ’eau (5).
Procédez a la cuisson a four
sec a 200 °C (th. 6/7) pendant
25 a30 minutes.

APPLICATIONS

La pate 4 choux peut étre utilisée
sucrée ou salée, seule

ou en mélange (purée, béchamel,
créme patissiére. ),

frite, pochée, cuite au four.

« Pomme dauphine : pate &
choux + purée de pomme de terre
« Pont-neuf (garniture de
chausson italien avec rhum et
raisin sec) : pate & choux + créme
patissiére

« Pets de Nonne : pate 4 choux
parfumée et frite

« Gnocchi : péte & choux pochée
dans Peau puis cuite au four

« Gougere : pite & choux + dés
de gruyére

Les techniques

Les pates
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Préface

De Christophe Michalak
Chef pétissier - Champion du monde de patisserie 2005

Enfant, j'ai révé de devenir un super héros, puis a I'adolescence une star

durock ! A défaut je suis devenu... patissier. Dés que j’ai commencé a évoluer
dans ce monde si particulier, je me suis épris d’une passion sans limites pour

la patisserie. J'ai essuyé les moqueries de mes amis lycéens, qui ne comprenaient
pas pourquoi je voulais finir dans une boutique tous les dimanches a garnir

des choux Chantilly... Je peux leur répondre aujourd’hui que le prix a payer

en valait la peine. Je suis heureux et comblé, car j’ai appris la rigueur, le courage
et, surtout, 'amour du travail bien fait.

Jaime particuliérement mettre en valeur les personnes qui ont contribué a faire
évoluer mon métier comme Gaston Lenotre, Pierre Hermé, Philippe Conticini

et tant d’autres... et me réjouis jour apres jour de découvrir de jeunes talents

qui se servent de nos recettes et de nos conseils pour les porter encore plus haut
et faire briller la patisserie francaise. Eh bien oui Messieurs, aujourd hui, étre
patissier est bien vu dans notre société, il aura fallu attendre le début de I'an 2000
pour voir notre profession médiatisée et enfin reconnue a sa juste valeur.

Je suis tres fier de préfacer cette splendide encyclopédie et de crier trés fort
par la méme occasion que partout dans le monde nous sommes enviés, copiés,
jalousés pour I'excellence de la patisserie francaise.

1l est difficile de revendiquer une cuisine qui en surpasse une autre, qu'elle

soit francaise, orientale, italienne, chinoise... tant la culture y est importante.

Par contre a mes yeux il n’y a qu'une patisserie qui domine le monde et nous
avons la chance de I'avoir dans notre pays. Paris-brest, gateau basque, macarons,
religieuses, tarte tatin, iles flottante, kouglof, millefeuille... et j’en passe, qui
peut se vanter d’avoir autant de spécialités régionales ? Nous n’avons jamais
aussi bien mangé sucré en France, la qualité des produits réalisés par des artisans
d’exception est exponentielle. Nous le devons en grande partie a Internet qui,

via les blogs culinaires, a permis une désacralisation de la patisserie et,
croyez-moi, ce n'est que le début.

Je suis persuadé que cette encyclopédie participera au rayonnement de la
patisserie francaise pendant longtemps toutes nos techniques étaient cachées
jalousement comme un secret d’état, heureusement bon nombre d’artisans

et de chefs ont décidé de dévoiler leurs plus grandes recettes, et c’est grace

a cela que notre métier s’est ouvert aux autres et que le niveau ne cesse de croitre
de jour en jour...

Je vous laisse découvrir a travers ces pages tout le trésor que peut recéler le plus
beau métier du monde... la patisserie !
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Pate a choux sablée

Ingrédients

Disque de sablé

100 g de farine

100 g de cassonade
100 g de beurre doux

250 g d’eau

250 g de lait

10 g de sel fin

12 g de sucre en poudre
225 g de beurre doux
290 g de farine type 45
500 g d’ceufs

APPLICATIONS

Choux ; éclairs ; chouquettes ;
religieuses ; glands ;
croquembouche ; Paris-brest ;
saint-honoré ; beignets souffiés.

BON A SAVOIR

On attribue I'invention de la pate
a choux 4 un pétissier italien
Popelini, faisant partie de la suite
de la Reine Catherine de Médicis
Jean Avice perfectionne le
procédé mais ce n'est que depuis
le x1x° siécle que la péte 4 choux
est connue sous sa forme actuelle
notamment grice 4 Antonin
Caréme et sa poche 4 douille

en 1820, celle-ci permettant
daméliorer la régularité

du dressage. Le x1x* siécle verra
la création de nombreuses
spécialités a base de cette pate
comme Péclair, la religieuse

et le chou.

Sablez* ensemble la farine,
la cassonade et le beurre afin
d’obtenir une pate homogene.

Abaissez" finement au rouleau
entre 2 feuilles de papier
sulfurisé (12 2 mm).

Placez au congélateur puis
détaillez des disques ou
des rectangles plus grands
de 5 mm de part et d’autre
de la pate a choux crue que
vous allez réaliser.

Dans une casserole, portez

a ébullition 'eau, le lait,

le sel fin, le sucre et le beurre
en parcelles.

Ajoutez la farine tamisée
en une seule fois hors du feu.

Reportez la casserole (russe)
sur le feu et desséchez

la panade” vigoureusement
al’aide d’une spatule.
Débarrassez la panade* dans
une calotte”.

Incorporez les ceufs un a un
ala préparation avec la
spatule. A I'aide d'une poche
munie d’une douille, dressez*
la pate selon I'utilisation
désirée (choux, éclairs,
profiteroles) et déposez sur
le dessus de celle-ci I'élément
en pate sablée cru. Il est
inutile de dorer* votre piéce.
Faites cuire a four sec
a200°C (th. 6/7) pendant

25 230 minutes

Cette recette a 'avantage
d’apporter du croustillant a
vos choux et aide a régulariser
la pousse lors de la cuisson.

LE CONSEIL DU CHEF

—Pour une qualité optimale,
assurez-vous que le beurre

en parcelles soit fondu en méme
temps que l'eau frémisse.

—Leau doit étre en pleine
ébullition lors de I'incorporation
de la farine.

— Faites cuire sans tarder

aprés le dressage a la poche.
Cela évite que la pate ne séche
en surface et ne forme une
crodte. Soyez bien attentif

a la consistance de votre pate.
Trop molle, elle s'étale au four
et, trop ferme, elle gonfle
irréguliérement provoquant
des crevasses inesthétiques.

—La pate & choux se cuit

en deux temps.

1er temps : le gonflement

et la coloration (210°C [th. 7]),
2° temps : le desséchement

des piéces (180°C [th. 6],
cheminée ouverte pour évacuer
I’humidité). Lors de la cuisson du
premier temps, évitez d’ouvrir la
porte du four ce

qui ferait retomber vos choux.

—La panade* correspond

a la premiére étape de la pate

a choux (avant incorporation des
ceufs). Il est important

que cette derniére ne soit pas
trop chaude lorsque vous
incorporez les ceufs.

- Rayez* (quadrillez*) la surface
de vos piéces a l'aide d’une
fourchette trempée dans l'eau
pour les équilibrer lors de

la cuisson.

— A noter : les piéces a base
de pate a choux doivent étre
débarrassées sur grille dés

la sortie du four pour refroidir
avant de les garnir.
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Pate a crépes x

INGREDIENTS

250 g de farine

2 gdesel

150 g d’ceufs

500 g de lait

2 g de vanille liquide
40 g de beurre noisette

Dans une calotte, mettez
la farine tamisée et le sel.
Cassez les ceufs un a un
sur le mélange.

Mélangez vigoureusement
le tout avec un peu de lait
tempéré.

Incorporez le reste du lait
et mélangez vivement afin
d’homogénéiser et fluidifier
la pate.

Parfumez et passez la pate
au chinois.

Ajoutez le beurre fondu
noisette et laissez reposer
la pate 30 minutes environ.

Faites cuire a feu vif
dans des poéles a crépes
avec une goutte d’huile.

Vous pouvez remplacer

tout ou partie du lait par

de la biere ou du cidre.

De méme vous pouvez
remplacer tout ou partie

de la farine de blé par d’autres
farines (sarrasin, épeautre..)

Pour les crépes salées,
ajoutez éventuellement
des fines herbes hachées,
des épices ou des légumes
finement rapés.

APPLICATIONS

- Aumbniére : garniture sucrée
ou salée enfermée dans une crépe
nouée en forme de bourse.

- Crépe Suzette : crépe parfumée
au curagao et caramélisée

au sucre de mandarine.

« Crépe souffiée : crépe garnie
dun appareil 4 soufflé puis

cuite au four.

« Gateau de crépes : crépes
masquées de garnitures variées
(confiture, créme patissiére,
créme d‘amande, ganache...)
puis montées horizontalement

4 la hauteur d’un géteau.

« Pannequet : garniture sucrée
ou salée enfermée dans

une crépe repliée en quatre
(forme de coussinet)

BON A SAVOIR

Alors que les simples galettes
apparaissaient 7000 ans
avant J.-C,, les crépes, quant

a elles, étaient mises en ceuvre
plus tardivement (x111° siécle).

D'origine russe, les blinis sont
des crépes épaisses fermentées,
réalisées & partir de farines

(blé et sarrasin)

Les galettes, d’origine celtique,
se réalisent en Bretagne 4 partir
de farine de sarrasin et d’eau.

IDEES RECETTES

Auméniére exotique 286
Crépes fagon Suzette 265
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Sablé hollandais

Sablé spéculoos

Sablé diamant

INGREDIENTS

Sablé chocolat

125 g de farine type 55
20 g de poudre d’amande
15 g de cacao en poudre
75 g de beurre doux

25 g d’ceuf

50 g de sucre en poudre
3 g de sel fin

Sablé vanille

125 g de farine type 55
65 g de beurre doux

65 g de sucre semoule
3 g de sel fin

50 g d’ceuf

3 g de vanille liquide

Procédez comme indiqué
dans la recette d’origine

pour confectionner les pates
chocolat et vanille. Roulez

la pate au chocolat en boudin
(dans du film étirable) de 3 cm
de diametre, puis passez au
froid une dizaine de minute.

Abaissez" en rectangle

le sablé vanille. Déposer

le boudin chocolat dessus

et enveloppez-le entierement
avec le sablé vanille.

Le sablé chocolat se trouve
bien au centre de la tranche.

Passez au froid de nouveau,
puis détaillez des tranches
rondes de 1 cm d’épaisseur.

Déposez ensuite sur toile
de cuisson siliconée avant
d’enfourner a 180/190°C
(th. 6/7) une dizaine

de minutes.

INGREDIENTS

50 g de beurre demi-sel

50 g de sucre cassonade

15 g de sucre semoule

2 g de cannelle en poudre

2 g de levure chimique

1g de sel fin

5 g de lait entier

25 g d'ceuf

100 g de farine type 55

1g d’extrait de vanille liquide

Mélangez les ingrédients
dans I'ordre cité et procédez
comme dans la recette
d’origine (voir p. 18).

Abaissez” sur 3 mm
d’épaisseur, puis découpez
al’emporte-piece.

Faites cuire a 180 °C (th. 6)
sur toile de cuisson siliconée
7 a 8 minutes selon la taille.

Streuzel ou streusel
INGREDIENTS

125 g de farine type 45

125 g de sucre en poudre

125 g de beurre doux

125 g d’'amandes en poudre
Quantité suffisante de cannelle
en poudre

Sablez" I'ensemble des
ingrédients entre les doigts
pour obtenir une préparation
tres friable.

INGREDIENTS

125 g de farine type 55

90 g de beurre doux

50 g de sucre glace

3 g desel fin

50 g d’ceuf

7,5 g de sucre vanillé (1 sachet)
50 g d’ceuf (dorure)

Quantité suffisante de sucre
cristal (ou sucre parfumé)

Procédez comme indiqué
dans la recette d’origine
pour confectionner la pate.

Roulez-la en boudin (dans
du film étirable) de 3 cm

de diamétre, puis passez au
froid une dizaine de minutes
avant de rouler ce boudin
dans du sucre cristal (en gros
grains) et de détailler des
tranches rondes de 1 cm
d’épaisseur.

Dorez* les palets a I'ceuf,
puis panez* au sucre semoule.

Déposez ensuite sur toile
de cuisson siliconée avant
d’enfourner a 180/190°C
(th. 6/7) une dizaine

de minutes.

Les techniques

Les pates
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Avant-propos

De Joél Bellouet

Meilleur Ouvrier de France
Académicien du chocolat et de la confiserie frangaise

C’est un plaisir immense que d’avoir la possibilité de rédiger un texte pour ouvrir
un tel ouvrage. En découvrant le contenu de cette véritable Encyclopédie des
desserts et ayant enseigné pendant des années des recettes de patisserie francaise
sur tous les continents, je sais a quel point celle-ci est appréciée. La patisserie
francaise fait entierement partie de notre gastronomie francaise qui est reconnue
aujourd’hui comme patrimoine mondial par 'UNESCO.

La multitude de recettes élaborées dans cet ouvrage est impressionnante,

et le travail remarquable exécuté par les auteurs saura sans aucun doute donner
satisfaction aux lecteurs, de par la précision et I'exactitude des formules

quiy sont transcrites. C’est la révélation du nouveau millénaire, les patisseries,
les chocolats, les desserts assiettes, les desserts glacés, les viennoiseries, sont
de plus en plus appréciés, sans oublier les classiques et les bases qui permettent
la réussite de nouvelles créations.

La possibilité de réussir des desserts qui feront la joie et le délice des petits

et des grands est toujours un grand plaisir, quel privilege que de pouvoir
agrémenter une fin de repas ou de célébrer un événement avec un délicieux
dessert « fait maison ». Quelle satisfaction lorsqu’il est déja dégusté des yeux :
le beau, et confirmé par le bon ! Pendant la fabrication des patisseries, I'odeur
des cuissons et les effluves des préparations sont déja les prémices de ce que
seront les saveurs lors de la dégustation. La patisserie au petit déjeuner, a la fin
d’un repas, a I'heure du thé, vous trouverez toutes les recettes qui correspondent
a ces instants qui deviennent de grands moments lorsque la réussite du dessert
est confirmée. Transmettre son savoir-faire et une passion est une mission

6 combien valorisante, puisqu’elle assure aussi la pérennité des connaissances.

En parcourant toutes les succulentes préparations développées dans cet ouvrage,
je trouve qu'il mérite bien son nom d’encyclopédie et ne doute pas que beaucoup
de fins gourmets profiteront de cet outil de travail prestigieux.
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La farine

Le mot farine, sans autre dénomination,
désigne une farine de blé. La minoterie
consiste a séparer par broyages successifs
les différents produits de cette mouture.

Ces opérations longues et compliquées

sont réalisées par des broyeurs, des sasseurs,
des claqueurs des planchisters, autant

de machines « savantes » qui préparent
pour nous une bonne farine bien blanche.

Sa couleur blanche est justement due au retrait
minutieux des enveloppes (issues) autour

du grain de blé. Ces enveloppes donneront

le son, qui permettra d’obtenir une farine

bise un peu grise (idéale pour le transit
intestinal) mais non panifiable.

Les farines de qualité contiennent environ

12 % de protéines, dont la plus importante

est appelée le gluten, qui est une véritable

« pompe a eau ». C’est ce gluten qui donne
toute I'élasticité a vos pates, c’est pourquoi
un pétrissage intensif les rendra élastiques
comme du « chewing-gum ». Si cela arrive
avotre pate a brioche, c’est trés bien et
absolument indispensable par contre, si votre
pate brisée a cette texture, ce nest pas normal
et cela signifie que vous I'avez trop pétrie.

Le réseau glutineux, c’est ainsi qu'il convient
de I'appeler, piege le CO> produit par la levure
(de boulanger ou biologique) et, ainsi, la pate
gonlfle. Donc, si vous n'avez pas besoin

de la force du gluten, il est inutile de prendre
une farine de professionnel pour faire une
pate a crépes ou une génoise par exemple.

En revanche, si c’est pour faire des babas,

du pain ou des croissants, veillez a utiliser

la bonne farine. Les farines sont classées

par type (ex : type 45) selon leur teneur en
matieres minérales.

LE CONSEIL DU CHEF

—Le mieux est d’acheter votre farine de force
chez votre boulanger.

— Pour améliorer sa fluidité, il est intéressant

de la tamiser, surtout si vous y ajoutez de la levure
chimique.

BON A SAVOIR

La farine de chétaigne ou la farine de mais donnent,
elles aussi, d’assez bons résultats en patisserie.

La margarine

La margarine tire son nom du grec margaron
signifiant plus ou moins blanc de perle, nacré.
C’est une matiére grasse, obtenue a partir
d’huile végétale et parfois de graisse animale.
Historiquement, c’est d’abord avec de la graisse
de vache que la margarine a été mise au point
par M. Hippolyte Mége-Mouriés mais,

trés vite, les huiles végétales et le coprah ont
fait leur apparition dans les compositions

de la margarine.

D’une moins grande finesse sur le plan
gustatif, elle possede tout de méme de sérieux
atouts : un prix plus abordable et une
conservation plus longue que celle du beurre.

En effet, grace a I'hydrogénation, on parvient
a modifier la texture des huiles, les rendant
de plus en plus fermes. Les huiles sont
obtenues par pression a chaud et subissent
différents traitements visant a supprimer leur
couleur et leur odeur. Ainsi, il y a sur le marché
des margarines professionnelles réservées
ala fabrication des cremes et d’autres pour

la réalisation des tourages. Cette élévation

du point de fusion est donc particuliérement
intéressante pour la patisserie.

Sa composition est une émulsion, comme

le beurre a 82 % de matiere grasse et 16 % d’eau.
Les 2 % restants sont répartis en diacétyle,
arome de beurre, sel pour la saveur, acide
citrique pour le conservateur, colorant

et amidon comme traceur.
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Recettes a base de pate a choux

Gnocchi sucré (quenelle)

Pate a choux chocolat

INGREDIENTS

250 g de lait entier

75 g de poudre de fruits secs
(amandes, noisettes, noix...)
75 g de sucre semoule

125 g de beurre doux

125 g de farine type 55

200 g d’ceufs

Laissez infuser la poudre de
fruits secs choisie dans le lait
tiede pendant une quinzaine
de minutes.

Filtrez, puis procédez comme
indiqué dans la recette
d’origine (voir p. 35) pour

confectionner la pate a choux.

Réalisez un sirop parfumé
bouillant et plongez dedans
des petits gnocchis de forme
oblongue dressés a la poche
a douille ou a la cuillére.

Egouttez sur papier
absorbant apres 3 a 4 minutes
de cuisson.

LE CONSEIL DU CHEF

Accompagnez vos gnocchis

de créme anglaise ou de coulis.
lls peuvent également étre
gratinés avec un sabayon

a l'alcool.

INGREDIENTS

125 g d’eau

125 g de lait entier

5 g de sel fin

140 g de farine type 55
125 g de beurre doux

8 g de cacao en poudre
200 g d'ceufs

50 g d’ceuf (dorure)

Procédez comme indiqué dans
la recette d’origine (voir p. 35)
pour confectionner la pate,

en incorporant le cacao.

Pate a choux fine
INGREDIENTS

125 g d’eau

125 g de lait entier

10 g de sucre en poudre
5 g de sel fin

125 g de farine type 55
125 g de beurre doux
150 g d’ceufs

50 g d’ceuf (dorure)

Procédez comme indiqué
dans la recette d’origine

(voir p. 35) pour confectionner
la pate.

Croquette dauphine
al'orange

INGREDIENTS

125 g d’eau

125 g de jus d’orange

100 g de beurre

3 g desel fin

25 g de sucre en poudre

150 g de farine type 45

200 g d’ceufs

30 g de créme fraiche épaisse
Le zeste rapé de % d’orange
non traitée

Panure anglaise

50 g de farine

50 g de sucre glace

100 g d’ceufs

100 g de chapelure de brioche

Procédez comme indiqué
dans la recette d’origine

(voir p. 35) pour confectionner
la pate a choux a I'orange

en ajoutant en dernier

la créme fraiche épaisse.

Dressez* a la poche a douille
unie des petites boules

de 3 cm de diametre environ
et congelez-les.

Passez les boules congelées
dans le mélange farine/sucre
glace. Enrobez d’ceuf battu,
puis roulez dans la chapelure
de brioche. Faites frire a
170°C pendant 2 a 3 minutes,
puis égouttez sur papier
absorbant.

LE CONSEIL DU CHEF

—Vous pouvez servir ce plat
seul ou accompagné d’un coulis
de fruits.

—Changez votre jus de fruits
(citron, mangue, passion...)

au gré de vos envies et laissez
aller votre créativité.

Les techniques

Les pates
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Pate sucrée x

L'utilisation principale

dela pate sucrée est la
réalisation de fonds de tarte/
tartelette. Elle peut étre
garnie avant cuisson ou cuite
«ablanc »* selon les
utilisations.

INGREDIENTS

65 g de beurre doux
65 g de sucre glace
50 g d’ceuf

125 g de farine type 55
1g de sel fin

Dans une calotte*, mélangez
votre beurre mou avec le sucre
énergiquement du bout des
doigts ou a I'aide d’un fouet
sile beurre est tres mou. Cela
donne une sorte de creme
d’ot1 le nom de crémage.

Ajoutez I'ceuf, incorporé
également au fouet avec le sel
fin, puis la farine se mélange
en dernier a la spatule ou

ala main sans insister.

Faconnez une galette épaisse
puis filmez au contact* avant
de réserver au frais. Laissez
reposer une vingtaine

de minutes avant d’abaisser".

BON A SAVOIR

Cette méthode qui consiste

a mélanger le beurre avec le
sucre imperméabilise les grains
de sucre. Ainsi, ils fondent durant
la cuisson mais partiellement,
laissant en bouche une sensation
sablée due aux grains croquants
sous la dent.

Filmer au contact* évite
que la pate n’absorbe les gofits
et les odeurs

Recettes des sablés

Sablé aux amandes

Sablé chocolat

INGREDIENTS

125 g de farine type 55

75 g de beurre doux

25 g d'ceuf

40 g de sucre glace

2 gdesel fin

30 g de poudre d’'amandes

7,5 g de sucre vanillé (1 sachet)

Procédez comme indiqué
dans la recette d’origine
(voir p. 18).

Sablé breton
INGREDIENTS

150 g de farine type 55
10 g de levure chimique
90 g de beurre demi-sel
40 g de jaunes d’ceufs
75 g de sucre en poudre

Mélangez ensemble la farine
et la levure chimique, puis
procédez comme indiqué dans
la recette d’origine (voir p. 18).

Abaissez” sur 1cm
d’épaisseur, détaillez
al’emporte-piece, dorez*

et rayez* a la fourchette
avant cuisson au four ventilé
a180°C (th. 6) pendant une
dizaine de minutes, selon

le diametre des sablés.

INGREDIENTS

125 g de farine type 55

20 g de poudre d’amandes
15 g de cacao en poudre
75 g de beurre doux

25 g d’oeuf

50 g de sucre en poudre

3 g desel fin

Mélangez ensemble la
farine, la poudre d’amandes
et le cacao en poudre,

puis procédez comme
indiqué dans la recette
d’origine (voir p. 18).

BON A SAVOIR

Cette recette s'utilise pour
la réalisation de tartelettes
et de petits fours secs.

Sablé linzer (de Linz)
INGREDIENTS

125 g de farine type 55

125 g de beurre doux

150 g d’ceufs

3 g desel fin

4 g de levure chimique

45 g de poudre de noisette
1g de cannelle poudre

Le zeste rapé de % de citron
non traité

Cette pate peut étre réalisée
manuellement ou a I'aide
d’un batteur-mélangeur muni
d’une feuille.

Mélangez tous les ingrédients
ensemble, puis dressez

ala poche a douille sur toile
de cuisson siliconée.

Faites cuire au four ventilé
a180/190°C (th. 6/7) pendant
une dizaine de minutes selon
la taille.
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La levure biologique

La levure de boulanger dite « levure de biére »
ou levure biologique est une substance
vivante qui permet de faire gonfler les pates.

En fait, ceci est dit au COz, fruit de la
respiration des cellules de champignons
microscopiques, qui composent la levure.
Ily en a environ 12 milliards par gramme.
Ce sont des étres vivants et comme tout étre
vivant ils respirent, boivent, mangent,

font des déchets et se reproduisent, puis
meurent. Leur nourriture favorite est le sucre,
c’est la raison pour laquelle leur nom latin
évoque le saccharose (saccharomyces
cerevisiae). Ils sont les responsables des

« trous dans le pain ». Ces trous sont en fait
des poches de respiration contenant

du CO: émis durant la fermentation par

ces « petites bétes ».

Lors du pétrissage de la brioche par exemple,
on a pris soin d’obtenir une pate
particulierement élastique. Cest le gluten
qui est responsable de cette texture lisse,
brillante, trés souple et qui retient ces gaz

de respiration. Il s’agit en fait d’'une
fermentation alcoolique interrompue. Cette
pousse de la pate intervient lorsque la masse*
est bien pétrie et dans une ambiance tiede

et humide. La fragilité du produit gonflé est
grande et il convient de le cuire sans le
bousculer pour obtenir le meilleur résultat.

Pour vivre, la levure mange le sucre et dégrade
les amidons, elle dégage du CO2 mais est
capable de vivre sans oxygene, a la fois
aérobie et anaérobie donc. Elle se divise en
deux toutes les trois heures en augmentant
ainsi tres vite la population, c’est pourquoi

il est si délicat de conduire cette fermentation,
on est dans le vivant et un grand
professionnalisme est nécessaire pour obtenir
chaque jour des produits de qualité.

LE CONSEIL DU CHEF

On trouve dans le commerce des levures fraiches
et des levures déshydratées. Préférez les fraiches,
elles sont plus tolérantes et réalisent de plus belles
fabrications.

La levure chimique

Les techniques

La levure chimique est une poudre levante
destinée a faire gonfler les gateaux pour les
rendre plus légers.

Cette levure est composée de bicarbonate

de sodium et d’acide tartrique ou citrique.
Contrairement a son homologue, la levure
biologique qui provoque une fermentation
alcoolique trés complexe, la poudre levante
n'est que la résultante d’une réaction chimique
somme toute assez basique. Au contact

de I'humidité, notre poudre présente une
effervescence active durant laquelle elle dégage
du CO:. Expérience facile a vérifier en versant
quelques gouttes d’eau dans une cuillere
contenant de la levure. Cette réaction est
d’autant plus forte si la chaleur est élevée.

On incorpore toujours la levure par tamisage
avec la farine pour mieux la répartir dans

la pate. La composition de la levure est aussi
chargée en amidon, ce qui protege I'agent

de réaction, mais ne vous dispense pas de bien
la conserver dans une boite hermétique.

C’est pourquoi les petits sachets sont arrivés
trés vite sur le marché avec la dose pour 500 g
de farine soit 10 a 11 grammes par sachet.
Cette levure est utilisée dans les pates qui
contiennent des ceufs car ce sont eux les
complices qui vont permettre le gonflement.
En effet, a la chaleur du four, ’eau contenue
dans la pate (qu’elle vienne de la farine, du
beurre ou des ceufs) va agir sur le bicarbonate
qui va aussitot se mettre a produire du CO2.
Ces bulles vont traverser la pate en se dirigeant
vers le haut mais, au passage et toujours grace
ala chaleur, les ceufs se coagulent en fixant
peu a peu les gaz qui se trouvent ainsi piégés.
Cette réaction n'a lieu qu'une fois dans

les premiéres minutes de le la cuisson. Alors
observez, mais n"ouvrez pas le four et laissez
faire la chimie. Dans un deuxiéme temps, une
fois la réaction terminée, la cuisson des autres
ingrédients continue, fixant ainsi votre produit
jusqu’a leur plus haut développement.

Les pates

BON A SAVOIR

Attention, en chimie c’est aussi avec de la soude
et des matiéres grasses que I'on obtient le savon.
Un surdosage risque de provoquer un phénoméne
dit de saponification fort désagréable en bouche.
920 grammes par kilo de farine est la dose normale
d’utilisation
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Les pates

Pate a brioche x¥

Recette de base
INGREDIENTS

250 g de farine type 55

7 g de levure de boulanger
fraiche

50 g d’eau

25 g de sucre semoule

5 g de sel fin

150 g d’ceufs

125 g de beurre doux

Versez la levure diluée avec
T’eau au centre de la fontaine
de farine tamisée.

Parsemez le sel fin et le sucre
sur I'extérieur de la fontaine
afin d’éviter tout contact

du sel avec la levure.

Incorporez les ceufs battus
ala préparation.

Travaillez (battez*)
vigoureusement la pate (1)
pour la rendre élastique
(corsez") (2). Cette opération
peut étre réalisée a I'aide
d’un batteur-mélangeur muni
d’un crochet.

Incorporez le beurre

en pommade, placez la pate

dans une calotte” et relissez

la pate qui doit étre brillante
et élastique (3).

Couvrez la pate avec un film
étirable et mettez a pousser
30 a 40 minutes a 25/28°C.
Lorsque la pate a doublé

de volume, rompez celle-ci
en la repliant sur elle-méme
(affaissement).

Mettez en boule et fagonnez.
Remettez a pousser jusqu’a
hauteur du moule.

Enfournez 4 180/200°C (th. 6)
et vérifiez la cuisson en
piquant une aiguille qui doit
ressortir seche. Le temps

de cuisson est variable selon
la grosseur du produit (4).

LE CONSEIL DU CHEF

—ATair libre, la pate a tendance
a crodter. Il vous faut donc

la recouvrir d’un linge propre
humide ou d'un film étirable.

- La température idéale de
fermentation est comprise entre
25 et 30°C, cependant, la pate
gonflera également a une
température inférieure mais
avec un temps plus long.

—Pour une pousse plus rapide,
'ensemble des ingrédients

doit étre tempéré. Le sel

ne doit jamais &tre en contact
direct avec la levure biologique.
Celui-ci tue la levure.
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Pates séches

Pate sablée x*

La pate sablée appartient

ala famille des pétes friables
(a foncer, brisée, sucrée),

elle se différencie par une
grande friabilité et se réalise
par sablage ou crémage ala
main, voire mécaniquement
comme nous le verrons pour
la pate sucrée. Elle est
particuliérement adaptée

ala confection de petites
pieces de patisserie sablées.

1l semble que se soit a Lisieux,
en Normandie, qu’est née cette
recette dans les années 1850.

INGREDIENTS

125 g de farine type 55
65 g de beurre doux
50 g de sucre semoule
2 gdesel fin

50 g d’ceuf

Dans une calotte en inox

ou sur votre plan de travail,
réunissez la farine et le beurre
coupé en parcelles (1)

en fontaine*.

Ecrasez rapidement entre
les doigts ce mélange (2) afin
d’obtenir une poudre fine
proche du sable (sablez*).

Pour une friabilité optimale,
évitez de sabler trop
longtemps le beurre. Ajoutez
le sucre et le sel fin au
mélange obtenu. Fluidifiez
I'ceuf en le battant a I'aide
d'une fourchette et
incorporez-le.

Travaillez la pate avec une
corne et la paume de la main
(3) afin de I’homogénéiser
sans toutefois la rendre
élastique (corsez*). Fagonnez
une galette épaisse puis filmez
au contact” avant de réserver
au frais. Laissez reposer une
vingtaine de minutes avant
d’abaisser*.

IDEES RECETTES

Tarte au chocolat 421
Tarte citron meringuée 425
Tartelettes

au fromage blanc 426
Tartelettes aux fruits

de saison 429

Tarte tatin 433

Traou mad épicurien 277

LE CONSEIL DU CHEF

—Si vous désirez réaliser des
sablés individuels, privilégiez

le sucre semoule pour obtenir
plus de croustillant.

Dans le cas de péate sablée

pour foncer, le sucre glace est
plus approprié.

—Une partie de votre farine peut
étre remplacée par de la poudre
d’amande ce qui donnera

une pate plus moelleuse

et golteuse.

—Dans le cas de réalisation

de petites piéces de type petits
fours secs, de la levure chimique
peut étre ajoutée (pour la
recette ci-dessus, 3 g suffiront).
—Votre imagination n'ayant

pas de limite, divers arémes
peuvent étre incorporés.

BON A SAVOIR

La péte sablée crue peut étre
conservée maximum 48 heures
au réfrigérateur dans une boite
hermétiquement fermée

ou sous film.

Pour une utilisation en fond

de tarte ou tartelette, on
privilégiera une cuisson seule
(sans garniture) dite « & blanc »*

Une fois cuits, les sablés
se conservent parfaitement dans
une boite séche & I'abri de I'air
et de ’humidité. Piquez
préalablement la péte 4 laide
d’une fourchette pour éviter

les boursouflures 4 la cuisson.

1l est important de placer les
sablés sur une grille dés la sortie
du four pour éviter qu'ils ne

se ré-humidifient.







