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 INTRODUCTION 

Confectionner des biscuits a tout d’un art, celui de créer des merveilles 

à partir des ingrédients les plus simples : la farine, le sucre, les œufs...

Un art qui prend ses racines dans l’enfance, dans la cuisine des grand-

mères saturée d’odeurs épicées, d’effluves appétissants.

Ce bonheur enfoui au plus profond de vous-même, vous allez pouvoir 

le partager avec vos proches, vos amis. Perpétuer la tradition en quelque 

sorte, transmettre le goût des desserts et des confiseries naturels, écono-

miques, initier vos enfants aux gestes ancestraux et conviviaux de la grande 

histoire culinaire.

Quelle surprise, quel émerveillement de voir sortir de la chaleur du four 

les biscuits, les madeleines, les sablés, les cuillers et les palets !

Les recettes que vous avez oubliées, d’autres inventées à votre intention, 

vous les trouverez réunies ici pour les délices de vos papilles, la joie des 

goûters et des récréations, pour faire plaisir et vous faire plaisir.
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 CE QU’IL VOUS FAUT 

INGRÉDIENTS DE BASE

Beurre

Cacao en poudre

Chocolat

Citron

Crème

Farine (blanche, complète, épeautre, seigle, etc.)

Flocons d’avoine

Fruits confits

Fruits frais ou surgelés (fraises, framboises, etc.)

Lait

Lait de coco

Levure chimique

Maïzena

Miel

Noix de coco râpée

Œufs

Poudre d’amandes

Poudre de noisettes

Sel

Sucre en poudre

Sucre glace

Sucre roux

Sucre vanillé


ÉPICES ET ALCOOLS

Anis 

Cannelle

Cinq-épices

Fève tonka

Gingembre

Noix muscade

Rhum

Vanille

GLAÇAGES ET DÉCORS 

Chocolat de couverture

Confitures

Fruits séchés (abricots, figues, pruneaux, etc.)

Graines de pavot

Graines de sésame

Lait concentré

Noix (noix de pécan, noisettes, pistaches,…)

Paillettes

Pâte à tartiner au chocolat

Pépites de chocolat

Pétales de roses cristallisés

Pralin

Sucre en grains

Vermicelles de couleur







MATÉRIEL

LES INCONTOURNABLES

Balance alimentaire

Fouet électrique

Robot ménager

LES MOULES

Cadres en Inox

Moules carrés

Moules rectangulaires

Moules à barquette

Moules à cannelé

Moules à financiers

Moules à madeleines

Moules à muffins

Moules à tarte

Moules à tartelette

PETIT MATÉRIEL

Bâtons de sucette

Bols

Caissettes en papier

Casseroles

Couteaux 

Cuillères en plastique ou en bois

Douilles (lisse, cannelée, en forme d’étoile,…)

Emporte-pièce de différentes formes

Feutres alimentaires

Film alimentaire

Fouet

Grille à pâtisserie

Papier de cuisson

Papier sulfurisé

Pinceau de cuisine

Poche à pâtisserie

Presse à biscuits

Rouleau à pâtisserie

Roulette à pizza

Saladiers
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