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Introduction

Je m’appelle Clélia, je vis en Provence avec ma petite 

famille : mon mari Franck et ma ﬁlle Maria. « Gourmandise, 

passion et partage », c’est grâce à ces trois mots que ma 

vie professionnelle a radicalement changé.

Mon parcours

Depuis toute petite, je voulais être « chef bureau », c’est donc 

naturellement que j’ai fait des études pour devenir assistante 

de direction. Je suis allée travailler à Paris avec mon mari, et 

j’avais un poste vraiment très stressant, à m’en rendre malade. 

Alors après cinq ans de vie parisienne, on a décidé de revenir en 

Provence. Je ne voulais plus subir ce stress. Le moyen que j’ai 

trouvé pour le surmonter a été de postuler pour un petit travail 

sans trop de responsabilités, et de me plonger dans le sport le 

reste du temps. J’ai multiplié les heures, les disciplines, et j’ai ﬁni 

par me blesser sérieusement, ce qui m’a obligé à tout arrêter 

pendant six mois.

Rester sans rien faire ? Impossible ! Alors j’ai commencé à 

faire des gâteaux plutôt simples : un cheesecake, des gâteaux au 

yaourt, puis une galette des rois, des tartelettes… Je dois avouer 

que quand je les vois en photo aujourd’hui, je les trouve un peu 

grossiers. A priori, ils régalaient ma famille, surtout ma maman… 

Ou bien étaient-ils bienveillants en me disant qu’ils étaient bons ? 

Peu importe, je prenais un plaisir fou à faire mes gâteaux et à 

les manger.

Avril 2017

— « Un concours ? À Marseille ? Avec Philippe Conticini ? Non, 

non, j’ai dit que je ne voulais plus de stress. »

— « La sélection est sur photo, essaie, tu verras bien, tu pourras 

toujours dire non ensuite ! »

— « Bon, d’accord. »
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Me voilà lancée sur Instagram, j’ai posté la photo d’un saint-honoré 

tout chocolat. Pour ne pas prendre trop de risques, j’ai assemblé 

des morceaux de recettes que Philippe Conticini partageait le 

mercredi pendant ses lives sur les réseaux sociaux.

La réponse a été : – « Bravo ! Vous faites partie des cinq ﬁnalistes 

qui feront déguster leur création à Philippe Conticini. »

Ma passion m’a donné le courage d’aller au bout de ce concours. 

Je ne l’ai pas gagné, mais j’ai ﬁni deuxième. Je revois encore le 

chef étudier, déguster chaque préparation de ce saint-honoré au 

chocolat, puis goûter l’ensemble, et enﬁn dire : « C’est très bon ! » 

Le lendemain, toujours accompagnée de mon ﬁdèle stress, j’ai 

eu l’honneur de préparer avec le chef un praliné à la noix de coco 

lors d’une masterclass.

Autant je pouvais penser que ma famille me complimentait sur 

mes gâteaux par amour ou par gentillesse, autant je savais que 

le chef était quelqu’un de franc et sincère, alors je l’ai cru. Il s’est 

abonné à mon compte Instagram le soir même, quel honneur ! 

Depuis ce jour, inconsciemment, j’ai eu tendance à m’appliquer 

davantage dans la réalisation de mes gâteaux.

Instagram, les concours, la lecture de livres de pâtisserie fai-

saient partie intégrante de mon quotidien. Je pâtissais tous les 

jours, et je partageais mes réalisations, mes recettes et des as-

tuces sur les réseaux sociaux. Mon beau papa est un ancien cui-

sinier pâtissier, on discute souvent de gâteaux, il me lance des 

petits déﬁs et m’offre même certains de ses précieux ustensiles.

En parallèle, je me suis dit que j’aimerais essayer de vivre de 

cette passion : peut-être donner des cours particuliers ou en 

ateliers ? Pour plus de légitimité dans ce projet, grâce à un livre 

scolaire de pâtisserie, j’ai passé et obtenu (non sans stress) mon 

CAP en candidat libre en 2019.

Juste après, au cours de l’été 2019, j’ai reçu un mail me propo-

sant de créer, contre rémunération, une recette pour la Journée 
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mondiale du chocolat. Je me suis enregistrée à la Chambre des 

métiers et de l’artisanat, c’était mon premier contrat de créatrice 

de contenu.

Mon niveau en photographie ne me satisfaisait pas vraiment, 

disons que l’évolution n’allait pas assez vite. J’ai participé à une 

formation de photo culinaire et une autre sur un logiciel de trai-

tement de photos. Ensuite, j’ai beaucoup appris en pratiquant, 

tous les jours.

La pâtisserie

Avec mes premiers gâteaux, la passion des livres de pâtisserie 

est vite arrivée. Je faisais des recettes de chefs que j’appréciais. 

Lors d’une escapade parisienne, j’ai dégusté des Kosmiks de 

Christophe Michalak, j’ai adoré ! J’ai décidé de garder les petits 

pots aﬁn d’essayer de les refaire à la maison. Dans chaque verrine, 

il y avait 3, 4, voire 5 préparations différentes. C’est ainsi que j’ai 

commencé à reproduire des pâtisseries de chefs sans en avoir les 

recettes. J’analysais l’apparence, la texture, les goûts des gâteaux 

que je dégustais aﬁn de les reproduire. Je cherchais les recettes 

de chaque préparation dans mes livres ou sur Internet. J’ai énor-

mément appris grâce à cette pratique. Un jour, une phrase de 

Philippe Conticini, « mettez ce que vous êtes dans ce que vous 

faites », et un livre de Christophe Michalak m’ont donné le cou-

rage de me lancer dans des recettes plus personnelles avec les 

goûts que j’aimais, comme une tarte vanille pécan, ou chocolat 

au lait cacahuète.

Aujourd’hui encore, j’essaie de tester tout un tas de nouvelles 

techniques. Quand je rate quelque chose, je me demande pour-

quoi et je passe de longs moments à trouver une solution pour 

que l’essai suivant soit mieux réussi. Finalement, la pâtisserie est 

pour moi une passion très enrichissante, car elle me permet de 

me régaler cinq, voire même six fois :
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1 – J’imagine une pâtisserie.

2 – Je la prépare (parfois je la rate, alors je recommence).

3 – Je la prends en photo.

4 – Je la déguste et la partage en famille.

5 – Je partage la photo et la recette sur les réseaux sociaux.

6 – Je vois certaines de mes recettes reproduites  

par d’autres personnes, et entrer dans d’autres maisons.

Cet ouvrage

J’ai choisi d’y mettre les recettes que je prépare le plus 

souvent, celles que j’aime le plus, et celles qui ont suscité le plus 

de réactions sur les réseaux sociaux. Elles sont classées en six 

catégories différentes : le petit déjeuner, les desserts du quotidien, 

les desserts gourmands, les tartes, les desserts à emporter, les 

desserts glacés. Chaque recette est assortie d’une option, qui 

permet soit d’en changer le visuel, soit d’ajouter de la gourmandise. 

Certaines variantes permettent aussi de rendre les recettes plus 

ou moins accessibles, ou plus ou moins rapides à faire.

Ce livre est la concrétisation de l’assemblage de mes trois 

mots fétiches : gourmandise, passion et partage. Alors j’espère 

que vous vous régalerez avec une ou plusieurs de ces recettes, 

et que j’en verrai passer quelques-unes sur les réseaux sociaux !
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Conﬁt rapide  

de fruits

Coulis  

de framboise

Ingrédients

• 150 g de fruits

• 20 g de sucre semoule

• 2,2 g de pectine NH (ou quelques gouttes  

de jus de citron)

– Réduisez en purée les fruits à l’aide  

d’un mixeur plongeant et versez la purée  

dans une casserole. 

– Mélangez le sucre semoule et la pectine NH  

(ou le jus de citron) puis ajoutez-les aux fruits 

mixés. 

– Faites cuire la préparation sur feu moyen  

et maintenez une petite ébullition pendant 

1 minute. 

– Si vous avez utilisé le citron à la place  

de la pectine NH, faites cuire le conﬁt quelques 

minutes de plus, le temps qu’il épaississe  

un peu. 

– Si vous souhaitez ajouter des herbes 

aromatiques, il sufﬁt de les ciseler  

et de les mettre à cette étape de la recette. 

– Débarrassez le conﬁt dans une assiette plate 

aﬁn qu’il refroidisse plus vite.

Ingrédients

• 100 g de framboises

• 15 g de sucre semoule

– Lavez puis mixez les framboises avec le sucre 

à l’aide d’un blender ou d’un mixeur.

– Vous pouvez choisir de garder les pépins  

ou de passer le coulis au tamis.
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Caramel  

à la ﬂeur de sel

Ingrédients

• 12 g d’eau

• 170 g de sucre semoule

• 120 g de crème liquide entière à 30 % de MG

• 60 g de beurre doux

• 1 grosse pincée de ﬂeur de sel

– Dans une casserole à fond épais, versez  

l’eau puis le sucre par-dessus. Faites cuire  

sur un feu moyen-fort sans trop remuer  

jusqu’à ce que le sucre fonde puis caramélise. 

Trop clair, le caramel sera très sucré,  

trop foncé il sera amer. 

– En parallèle, portez la crème à ébullition.  

Quand le caramel a atteint une belle couleur 

ambrée, versez un tiers de la crème chaude 

dessus en faisant attention à la vapeur  

et aux projections possibles. Mélangez  

à l’aide d’une spatule et remettez sur le feu. 

– Renouvelez l’opération deux fois  

jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de crème.  

Finissez en cuisant le tout 1 minute. 

– Laissez le caramel refroidir 5 minutes,  

puis ajoutez le beurre coupé en cubes  

et la ﬂeur de sel.

Sirop  

aux herbes 

aromatiques

Ingrédients

• 200 g d’eau

• 200 g de sucre semoule

• 15 g de feuilles de verveine fraîche

– Dans une casserole, mettez l’eau  

avec le sucre et portez le tout à ébullition. 

– Éteignez le feu, ajoutez les feuilles  

de verveine déchirées en deux, mélangez, 

couvrez et laissez infuser pendant 1 nuit. 

– Le lendemain, ﬁltrez le sirop, mettez-le  

en bouteille. Il se conserve une semaine  

au réfrigérateur. 

– Vous pouvez faire ce sirop avec les herbes 

aromatiques de votre choix.
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Sauce  

au chocolat

Ingrédients

• 60 g de chocolat à 70 % de cacao

• 35 g de crème liquide entière à 30 % de MG

• 50 g de lait frais entier

• 7 g de beurre doux

• Quelques gouttes d’extrait naturel de vanille

– Faites fondre le chocolat au bain-marie  

ou au four à micro-ondes. 

– Dans une casserole, faites chauffer la crème  

et le lait. 

– Versez en trois fois sur le chocolat fondu,  

puis ajoutez le beurre et la vanille.

– Mélangez bien à l’aide d’une spatule souple.

Coco  

caramélisé

Ingrédients

• 15 g d’eau

• 75 g de sucre semoule

• 35 g de noix de coco râpée

– Dans une casserole, faites un sirop en 

chauffant l’eau avec le sucre, puis versez la noix 

de coco râpée. Sur feu moyen, mélangez sans 

cesse avec une spatule. Le mélange va masser 

puis caraméliser. 

– Versez-le sur un tapis de cuisson en silicone  

aﬁn de le laisser refroidir. 
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Croustillant  

praliné

Ingrédients

• 20 g de chocolat au lait à 40 % de cacao

• 60 g de praliné (voir recette p. 24)

• 40 g de crêpes dentelle

• 1 pincée de ﬂeur de sel

– Faites fondre le chocolat au lait  

au bain-marie ou au four à micro-ondes. 

– Ajoutez le praliné, puis les crêpes dentelle 

émiettées, et la ﬂeur de sel. 

– Le croustillant va ﬁger au froid. 

– Utilisez-le dans des tartes, des entremets,  

ou au fond de vos verrines.

Craquelin

Ingrédients

• 80 g de beurre doux pommade

• 100 g de sucre cassonade

• 100 g de farine T55

• 1 pincée de ﬂeur de sel

– Mélangez tous les ingrédients dans  

un cul-de-poule et formez une boule. 

– Étalez le craquelin sur 2 mm d’épaisseur  

et réservez-le 5 minutes au congélateur. 

– Détaillez la forme souhaitée : éclair, chou, 

anneau. 

– Replacez le craquelin au congélateur. 

– Il sufﬁt ensuite de déposer le craquelin  

encore congelé sur la pâte à choux crue.  

À la cuisson, il va l’enrober. 

– Le craquelin permet d’avoir un chou plus 

gonﬂé, plus homogène et apporte un léger 

croustillant.
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Praliné

Ingrédients

• 50 g d’eau

• 200 g de sucre

• 300 g de fruits secs (noisettes, amandes,  

noix de pécan…)

• 1 pincée de ﬂeur de sel

Méthode traditionnelle

– Dans une casserole, mettez l’eau et le sucre  

pour faire un sirop. 

– Quand il est à 118 °C, ajoutez les fruits secs  

et mélangez sans cesse à l’aide d’une spatule.  

Le sucre va masser autour des fruits,  

puis va commencer à fondre et à caraméliser. 

Pour obtenir un bon praliné, il faut trouver  

le juste équilibre entre la couleur du caramel  

et la torréfaction des fruits secs. 

– Quand le praliné est prêt, débarrassez-le sur  

un tapis de cuisson en silicone et parsemez-le 

d’une pincée de ﬂeur de sel. 

– Laissez refroidir les fruits secs caramélisés,  

et cassez des morceaux pour pouvoir les mettre 

dans un bon mixeur. Mixez jusqu’à ce que les 

morceaux se transforment en poudre, vous 

obtiendrez du pralin. Si vous mixez davantage,  

la poudre va se transformer en pâte plus  

ou moins épaisse. Il faudra peut-être ajouter 

quelques gouttes d’huile neutre pour aider  

le mixeur à obtenir le praliné. 

– N’hésitez pas à faire des pauses si le mixeur 

chauffe un peu trop. 

– Le praliné se conserve plusieurs semaines  

dans un pot hermétiquement fermé, il vous 

sufﬁra de le mélanger avant de l’utiliser.

Méthode plus rapide

– Répartissez les fruits secs sur une plaque 

recouverte de papier cuisson et faites-les 

torréﬁer au four à 150 °C pendant environ 

15 minutes. 

– Faites un caramel ni trop clair ni trop foncé,  

et versez-le directement sur les fruits secs.  

(Il n’y a pas besoin d’eau dans cette version.)

– Ajoutez la ﬂeur de sel, laissez complètement 

refroidir les fruits secs caramélisés, et poursuivez 

la recette.







[image: ]25Recettes de base — Variantes







[image: ]26 Recettes de base — Variantes







[image: ]27Recettes de base — Variantes

Beurre  

de cacahuète  

maison

Ingrédients

• 300 g de cacahuètes non grillées et non salées

• 1 pincée de ﬂeur de sel

• Quelques gouttes d’huile d’arachide ou de pépins 

de raisin (si besoin)

• Du sucre glace (selon votre goût)

– Préchauffez le four à 150 °C.

– Répartissez les cacahuètes sur une plaque 

recouverte d’une feuille de papier cuisson  

et faites-les torréﬁer environ 15 minutes,  

voire un peu plus suivant votre goût.

– Laissez-les complètement refroidir et utilisez 

un mixeur pour obtenir le beurre de cacahuète. 

Ajoutez la ﬂeur de sel, et si vous le souhaitez,  

un peu de sucre glace.

– Vous pouvez ajouter quelques gouttes d’huile  

si le beurre de cacahuète est difﬁcile à mixer.

Pâte  

à tartiner

Ingrédients

• 150 g de noisettes du Piémont torréﬁées

• 45 g de sucre glace

• 1 pincée de ﬂeur de sel

• 30 g d’huile de noisettes ou de pépins de raisin 

(environ)

• 150 g de chocolat au lait à 40 % de cacao

– Mettez dans un mixeur les noisettes,  

le sucre glace, la ﬂeur de sel et l’huile pour 

obtenir dans un premier temps une poudre,  

puis une pâte plus ou moins lisse.

– Faites fondre au bain-marie ou au four  

à micro-ondes le chocolat, et ajoutez-le  

à la pâte de noisettes. Mixez encore quelques 

secondes pour homogénéiser la pâte à tartiner.

– Elle va légèrement se solidiﬁer en refroidissant.  

Suivant la qualité de vos noisettes, il faudra 

peut-être la réchauffer légèrement, et ajouter 

quelques grammes d’huile pour obtenir  

une pâte bien onctueuse.
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Me voila lanceée sur Instagram, j'ai poste la photo d'un saint-honorée
tout chocolat. Pour ne pas prendre trop de risques, j'ai assemblé
des morceaux de recettes que Philippe Conticini partageait le
mercredi pendant ses lives sur les réseaux sociaux.

La réponse a été : — « Bravo ! Vous faites partie des cing finalistes
qui feront déguster leur création & Philippe Conticini. »

Ma passion m'a donné le courage d'aller au bout de ce concours.
Je ne I'ai pas gagné, mais j'ai fini deuxiéme. Je revois encore le
chef étudier, déguster chaque préparation de ce saint-honoré au
chocolat, puis godter I'ensemble, et enfin dire : « C'est trés bon ! »
Le lendemain, toujours accompagnée de mon fidéle stress, j'ai
eu I'honneur de préparer avec le chef un praliné a la noix de coco
lors d'une masterclass.

Autant je pouvais penser que ma famille me complimentait sur
mes géteaux par amour ou par gentillesse, autant je savais que
le chef était quelqu’un de franc et sinceére, alors je I'ai cru. Il s’est
abonné a mon compte Instagram le soir méme, quel honneur !
Depuis ce jour, inconsciemment, j'ai eu tendance & m‘appliquer
davantage dans la réalisation de mes gateaux.

Instagram, les concours, la lecture de livres de patisserie fai-
saient partie intégrante de mon quotidien. Je patissais tous les
jours, et je partageais mes réalisations, mes recettes et des as-
tuces sur les réseaux sociaux. Mon beau papa est un ancien cui-
sinier patissier, on discute souvent de gateauy, il me lance des
petits défis et m’offre méme certains de ses précieux ustensiles.

En paralléle, je me suis dit que j'aimerais essayer de vivre de
cette passion : peut-étre donner des cours particuliers ou en
ateliers ? Pour plus de légitimité dans ce projet, grace a un livre
scolaire de patisserie, j'ai passé et obtenu (non sans stress) mon
CAP en candidat libre en 2019.

Juste aprés, au cours de I'été 2019, j'ai regu un mail me propo-
sant de créer, contre rémunération, une recette pour la Journée
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Ingrédients

+50 g d'eau

«200 g de sucre

«300 g de fruits secs (noisettes, amandes,
noix de pécan...)

«1pincée de fleur de sel

Méthode traditionnelle

—Dans une casserole, mettez I'eau et le sucre
pour faire un sirop.

—Quand il est & 118°C, ajoutez les fruits secs

et mélangez sans cesse & l'aide d'une spatule.
Le sucre va masser autour des fruits,

puis va commencer & fondre et & caraméliser.
Pour obtenir un bon pralinég, il faut trouver

le juste équilibre entre la couleur du caramel
et la torréfaction des fruits secs.

—Quand le praliné est prét, débarrassez-le sur
un tapis de cuisson en silicone et parsemez-le
d'une pincée de fleur de sel.

— Laissez refroidir les fruits secs caramélisés,
et cassez des morceaux pour pouvoir les mettre
dans un bon mixeur. Mixez jusqu'a ce que les
morceaux se transforment en poudre, vous
obtiendrez du pralin. Si vous mixez davantage,
la poudre va se transformer en pate plus

ou moins épaisse. Il faudra peut-étre ajouter
quelques gouttes d’huile neutre pour aider

le mixeur & obtenir le praliné.

—N’hésitez pas a faire des pauses si le mixeur
chauffe un peu trop.

—Le praliné se conserve plusieurs semaines
dans un pot hermétiquement fermé, il vous
suffira de le mélanger avant de I'utiliser.

24 Recettes de bas:

Méthode plus rapide

—Répartissez les fruits secs sur une plaque
recouverte de papier cuisson et faites-les
torréfier au four & 150 °C pendant environ

15 minutes.

—Faites un caramel ni trop clair ni trop foncé,
et versez-le directement sur les fruits secs.

(Il n'y a pas besoin d’eau dans cette version.)
—Ajoutez la fleur de sel, laissez complétement
refroidir les fruits secs caramélisés, et poursuivez
la recette.

Variantes
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1-J'imagine une patisserie.

2 — Je la prépare (parfois je la rate, alors je recommence).

3 — Je la prends en photo.

4 — Je la déguste et la partage en famille.

5 — Je partage la photo et la recette sur les réseaux sociaux.
6 — Je vois certaines de mes recettes reproduites

par d'autres personnes, et entrer dans d'autres maisons.

Cet ouvrage

J'ai choisi d’y mettre les recettes que je prépare le plus
souvent, celles que j'aime le plus, et celles qui ont suscité le plus
de réactions sur les réseaux sociaux. Elles sont classées en six
catégories différentes : le petit déjeuner, les desserts du quotidien,
les desserts gourmands, les tartes, les desserts & emporter, les
desserts glacés. Chaque recette est assortie d’une option, qui
permet soit d’en changer le visuel, soit d'ajouter de la gourmandise.
Certaines variantes permettent aussi de rendre les recettes plus
ou moins accessibles, ou plus ou moins rapides & faire.

Ce livre est la concrétisation de I'assemblage de mes trois
mots fétiches : gourmandise, passion et partage. Alors j'espére
que vous vous régalerez avec une ou plusieurs de ces recettes,
et que j'en verrai passer quelques-unes sur les réseaux sociaux !
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mondiale du chocolat. Je me suis enregistrée a la Chambre des
métiers et de I'artisanat, c'était mon premier contrat de créatrice
de contenu.

Mon niveau en photographie ne me satisfaisait pas vraiment,
disons que I'évolution n‘allait pas assez vite. J'ai participé a une
formation de photo culinaire et une autre sur un logiciel de trai-
tement de photos. Ensuite, j'ai beaucoup appris en pratiquant,
tous les jours.

La pdatisserie

Avec mes premiers gateaux, la passion des livres de pétisserie
est vite arrivée. Je faisais des recettes de chefs que j'appréciais.
Lors d'une escapade parisienne, j'ai dégusté des Kosmiks de
Christophe Michalak, j'ai adoré ! J'ai décidé de garder les petits
pots afin d'essayer de les refaire & la maison. Dans chaque verrine,
il y avait 3, 4, voire 5 préparations différentes. C'est ainsi que j'ai
commencé & reproduire des patisseries de chefs sans en avoir les
recettes. J'analysais 'apparence, la texture, les golts des gateaux
que je dégustais afin de les reproduire. Je cherchais les recettes
de chaque préparation dans mes livres ou sur Internet. J'ai énor-
mément appris grace a cette pratique. Un jour, une phrase de
Philippe Conticini, « mettez ce que vous étes dans ce que vous
faites », et un livre de Christophe Michalak m’‘ont donné le cou-
rage de me lancer dans des recettes plus personnelles avec les
gouts que j'aimais, comme une tarte vanille pécan, ou chocolat
au lait cacahuéte.

Aujourd’'hui encore, j'essaie de tester tout un tas de nouvelles
techniques. Quand je rate quelque chose, je me demande pour-
quoi et je passe de longs moments & trouver une solution pour
que l'essai suivant soit mieux réussi. Finalement, la patisserie est
pour moi une passion trés enrichissante, car elle me permet de
me régaler cing, voire méme six fois :

Introduction 13
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Introduction

Je m'appelle Cléliq, je vis en Provence avec ma petite
famille : mon mari Franck et ma fille Maria. « Gourmandise,
passion et partage », c'est grce a ces trois mots que ma
vie professionnelle a radicalement changé.

Mon parcours

Depuis toute petite, je voulais étre « chef bureau », c’est donc
naturellement que j'ai fait des études pour devenir assistante
de direction. Je suis allée travailler a Paris avec mon mari, et
j'avais un poste vraiment trés stressant, @ m’en rendre malade.
Alors apres cing ans de vie parisienne, on a décidé de revenir en
Provence. Je ne voulais plus subir ce stress. Le moyen que j'ai
trouvé pour le surmonter a été de postuler pour un petit travail
sans trop de responsabilités, et de me plonger dans le sport le
reste du temps. J'ai multiplié les heures, les disciplines, et j'ai fini
par me blesser sérieusement, ce qui m’a obligé a tout arréter
pendant six mois.

Rester sans rien faire ? Impossible ! Alors j'ai commencé a
faire des gateaux plutét simples : un cheesecake, des gateaux au
yaourt, puis une galette des rois, des tartelettes... Je dois avouer
que quand je les vois en photo aujourd’hui, je les trouve un peu
grossiers. A priori, ils régalaient ma famille, surtout ma maman...
Ou bien étaient-ils bienveillants en me disant qu'ils étaient bons ?
Peu importe, je prenais un plaisir fou & faire mes gateaux et &
les manger.

Avril 2017

— «Un concours ? A Marseille ? Avec Philippe Conticini ? Non,
non, j'ai dit que je ne voulais plus de stress. »
— « La sélection est sur photo, essaie, tu verras bien, tu pourras
toujours dire non ensuite ! »
— «Bon, d'accord. »
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Craquelin

Ingrédients

«80 g de beurre doux pommade
«100 g de sucre cassonade

+100 g de farine T55

«1pincée de fleur de sel

—Mélangez tous les ingrédients dans

un cul-de-poule et formez une boule.

— Etalez le craquelin sur 2 mm d'épaisseur
et réservez-le 5 minutes au congélateur.

— Détaillez la forme souhaitée : éclair, chou,
anneau.

—Replacez le craquelin au congélateur.

— I suffit ensuite de déposer le craquelin
encore congelé sur la pate a choux crue.
A la cuisson, il va l'enrober.

—Le craquelin permet d’avoir un chou plus
gonflé, plus homogéne et apporte un léger
croustillant.

Croustillant

o x
praliné

Ingrédients

+20 g de chocolat au lait & 40 % de cacao
+60 g de praliné (voir recette p. 24)

+40 g de crépes dentelle
«1pincée de fleur de sel

- Faites fondre le chocolat au lait

au bain-marie ou au four @ micro-ondes.
—Ajoutez le praling, puis les crépes dentelle
émiettées, et la fleur de sel.

—Le croustillant va figer au froid.
—Utilisez-le dans des tartes, des entremets,
ou au fond de vos verrines.

Variantes
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Sauce
au chocolat

Ingrédients

«60 g de chocolat a 70 % de cacao

«35 g de créme liquide entiére a 30 % de MG
«50 g de lait frais entier

+7 g de beurre doux

« Quelques gouttes d'extrait naturel de vanille

— Faites fondre le chocolat au bain-marie

ou au four a micro-ondes.

- Dans une casserole, faites chauffer la créme
et le lait.

—Versez en trois fois sur le chocolat fondu,
puis ajoutez le beurre et la vanille.
—Mélangez bien & l'aide d'une spatule souple.

Coco
caramélisé

Ingrédients

«15 g d'eau

+75 g de sucre semoule

+35 g de noix de coco rapée

—Dans une casserole, faites un sirop en
chauffant I'eau avec le sucre, puis versez la noix
de coco rapée. Sur feu moyen, mélangez sans
cesse avec une spatule. Le mélange va masser
puis caraméliser.

—Versez-le sur un tapis de cuisson en silicone
afin de le laisser refroidir.

Variantes
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Sirop
aux herbes
aromatiques

Ingrédients

200 g d'eau

«200 g de sucre semoule

«15 g de feuilles de verveine fraiche

—Dans une casserole, mettez I'eau

avec le sucre et portez le tout & ébullition.

~ Eteignez le feu, ajoutez les feuilles

de verveine déchirées en deux, mélangez,
couvrez et laissez infuser pendant 1 nuit.
—Le lendemain, filtrez le sirop, mettez-le

en bouteille. Il se conserve une semaine

au réfrigérateur.

—Vous pouvez faire ce sirop avec les herbes
aromatiques de votre choix.

Caramel
a la fleur de sel

Ingrédients

«12gdeau

+170 g de sucre semoule

+120 g de créme liquide entiére a 30 % de MG
+60 g de beurre doux

«1grosse pincée de fleur de sel

—Dans une casserole & fond épais, versez
I'eau puis le sucre par-dessus. Faites cuire
sur un feu moyen-fort sans trop remuer
jusqu'a ce que le sucre fonde puis caramélise.
Trop clair, le caramel sera trés sucré,

trop foncé il sera amer.

—En paralléle, portez la créme & ébullition.
Quand le caramel a atteint une belle couleur
ambrée, versez un tiers de la créme chaude
dessus en faisant attention & la vapeur

et aux projections possibles. Mélangez

& l'aide d'une spatule et remettez sur le feu.
—Renouvelez l'opération deux fois

jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de créme.
Finissez en cuisant le tout 1 minute.

—Laissez le caramel refroidir 5 minutes,

puis ajoutez le beurre coupé en cubes
etlafleur de sel.

Variantes
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Beurre
de cacahuéte
maison

Ingrédients

+300 g de cacahuétes non grillées et non salées
«1pincée de fleur de sel

+Quelques gouttes d'huile d'arachide ou de pépins
de raisin (si besoin)

+Du sucre glace (selon votre go(t)

—Préchauffez le four a150°C.

—Répartissez les cacahuétes sur une plaque
recouverte d'une feuille de papier cuisson

et faites-les torréfier environ 15 minutes,

voire un peu plus suivant votre goGt.

— Laissez-les complétement refroidir et utilisez
un mixeur pour obtenir le beurre de cacahuéte.
Ajoutez la fleur de sel, et si vous le souhaitez,
un peu de sucre glace.

—Vous pouvez ajouter quelques gouttes d'huile
si le beurre de cacahuéte est difficile a mixer.

Recettes de base

Pate
a tartiner

Ingrédients

+150 g de noisettes du Piémont torréfiées

+45 g de sucre glace

«1pincée de fleur de sel

+30 g d'huile de noisettes ou de pépins de raisin
(environ)

+150 g de chocolat au lait & 40 % de cacao

—Mettez dans un mixeur les noisettes,

le sucre glace, la fleur de sel et I'huile pour
obtenir dans un premier temps une poudre,
puis une pate plus ou moins lisse.

—Faites fondre au bain-marie ou au four

& micro-ondes le chocolat, et ajoutez-le

& la pate de noisettes. Mixez encore quelques
secondes pour homogénéiser la pate & tartiner.
—Elle va légérement se solidifier en refroidissant.
Suivant la qualité de vos noisettes, il faudra
peut-étre la réchauffer légérement, et ajouter
quelques grammes d'huile pour obtenir

une pate bien onctueuse.

N

Variantes
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Confit rapide
de fruits

Ingrédients

+150 g de fruits

«20 g de sucre semoule

«2,2 g de pectine NH (ou quelques gouttes
de jus de citron)

—Réduisez en purée les fruits a l'aide

d'un mixeur plongeant et versez la purée

dans une casserole.

—Mélangez le sucre semoule et la pectine NH
(ou le jus de citron) puis ajoutez-les aux fruits
mixés.

— Faites cuire la préparation sur feu moyen

et maintenez une petite ébullition pendant

1 minute.

—Si vous avez utilisé le citron & la place

de la pectine NH, faites cuire le confit quelques
minutes de plus, le temps qu'il épaississe

un peu.

— Si vous souhaitez ajouter des herbes
aromatiques, il suffit de les ciseler

et de les mettre & cette étape de la recette.
—Débarrassez le confit dans une assiette plate
afin qu'il refroidisse plus vite.

Coulis
de framboise

Ingrédients
+100 g de framboises
+15 g de sucre semoule

—Lavez puis mixez les framboises avec le sucre
a l'aide d'un blender ou d'un mixeur.

—Vous pouvez choisir de garder les pépins

ou de passer le coulis au tamis.

Variantes






