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POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 10 min
Repos: 2 h
190 g de beurre à température 
ambiante 



1 Coupezlebeurreenpetitsmorceauxetmettez-le
dansunsaladier.Écrasez-leàl’aided’unespatule
enboisetrem uezrapidement.
2 Dansunpetitbol,faitesdissoudreleseldanslelait
(oul’eau)etversezpetitàpetitleliquidesurlebeurre,
enremuantbienrégulièrement,toujours
aveclaspatule.
3 Tamisezlafarineàl’aided’unepassoireposée
surungrandbol.Incorporezlafarineenplusieursfois,
enlaversantenpluie,sanstroptravaillerlapâte.
4 Posezcelle-cisurunplandetravailetécrasez-la
sousvotrepaumeenlarepoussant.Ramassez-lasur
elle-mêmeetrecommencezpourlarendrehomogène.
Formezdenouveauunebouleetaplatissez-lalégèrement
entrevosmains
5 Enveloppez-ladansduilmalimentaireetlaissez-la
reposer2haufrais(4°C),avantdel’abaisseraurouleau
àpâtisserie.
CONSEILS
La pâte brisée supporte bien la congélation. Quand 
vous voulez utiliser une pâte brisée congelée, laissez-
la décongeler lentement au réfrigérateur avant de 

texture fondante.
PÂTE 
BRISÉE  















[image: ]5
1 Ouvrezlagoussed e vanilleendeuxetgrattez
les graines.Mélangezdansunbollesgrainesdevanille
etl esucre.Tamisezlafarinedirectementaud essus
duplande travail.Coupezlebeurreenpetitsmo rceaux
ettravaillezleduboutdesdoigtsaveclafarinejusqu ’à
ceq uelapréparatio nso itsableuseetqu’ilnereste
plusdemorceauxdebeurre
2 Creusezunpuitsdans l esablageobtenu.Cassez-y
l’œufetversezl e sucreparfuméàlavanille.Mélangez
dubo utdes doigts tousl es ingrédients,mais sans
troplesmalax er.Écrasezlapâtesousvotrepaume,
enpoussantdevantvo us,pour larendreb ienhomogène.
3 Roulezlapâteenboule,aplatissez-lal égèrement
entrevosmainseten velo ppezladansduilm
alimentaire.Laissez-lareposer1haum oinsaufrais 
(4 °C)avantdel’abaisseraurouleauàpâtisserie.
CONSEIL
Pour pouvoir travailler la pâte à la main, il est 
préférable de la préparer sur un marbre ou sur 
une planche. 
PÂTE 
SABLÉE
POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 10 min
Repos: 1 h
1 gousse de vanille



ambiante 
1 œuf entier 
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POUR  KG DE PÂTE 
Préparation: 30 min
Repos: 10 h



qualité à température ambiante 


1 Dansunverre,faitesdissoudreleseldansl’eau
froide.Dansunepetitecasserole,faitesfondre75 g
debeurre.Dansunsaladier,mettezlesfarineset
incorporez-leurd’abordl’eausalée,puislebeurrefondu
entournantrégulièrement,sanstropmalaxerlapâte.
Rassemblezcettedétrempeenboule,aplatissez-laentre
vosmains,enveloppez-ladansduilmalimentaire
etlaissez-lareposer2haufrais(4°C).
2 Coupezlerestedubeurreentoutpetits
morceaux,mettez-ledansuneterrineetramollissez-le
àl’aided’unespatuleenbois,jusqu’àcequ’ilait
lamêmeconsistancequeladétrempe.Farinez
légèrementleplandetravailetabaissezladétrempe
aurouleauàpâtisseriesuruneépaisseurde2cm,en
laissantaucentreplusd’épaisseurquesurlesbords.
3 Étalezlapâteenuncarréauxanglesbiendroitset
posezlebeurreramolliaucentre.Repliezchaquecoinsur
lebeurredefaçonàobtenirun«pâton »carré.Abaissez-
leenunrectangletroisfoispluslongquelarge.Repliez
lapâteentrois,commeuneenvelopperectangulaire:
c’estlepremier«tour».Laissezreposer2haufrais.
4 Tournezlepâtonde90°,abaissez-leenunrectangle
demêmetaillequeleprécédent,repliezentrois:c’est
ledeuxièmetour.Laissezreposerlapâteaumoins1h
aufrais.Procédezdelamêmefaçonjusqu’àavoirfaitsix
tours,deuxpardeux,enlaissantàchaquefoisreposer2h
aufrais.Conservezlapâteaufraisjusqu’àl’emploi.
PÂTE 
FEUILLETÉE
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1 Tamisezsé parémentlafarine etlesu creàl’aide
dedeuxpassoires posées surdesterrines.Cassezl ’œuf
dansunbol.
2 Coupezlebeurreenpetits morceaux,mettez-le
dansuneterrine.Malaxez-l e avecunecuillèreenbois
po urb ienl’asso uplir,puisajo utezsu ccessivementle
su creglace,lapoudred’amande,lesel,lesgrainesd e
vanill e,l’œufet,enin,lafarine,entournantchaque
foisjusqu’àcequelenouvelingrédientsoitb ien
incorporé.
3 Formezunebo uleetaplatissez-laentre v os
mains.Enveloppez-ladansduilmalimentaire
etlaissez-lareposer2haufrais(4°C).
VARIANTE
En 


PÂTE 
SUCRÉE
POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 15 min
Repos: 2 h
210 g de farine

1 œuf entier 
½
 gousse de vanille fendue 


ambiante 


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POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 15 min

10 cl de lait frais entier 

1 petite c. à café de sucre 


100 g de farine
3 œufs entiers 
1 Versezl’eauetlelaitfraisdansune casserol e;
a jo utezl esel,lesu creetl e beurre.Portezàébulliti on
enremuantav ecunespatule.
2 Ajo uteztoutelafarineenune seulefo is.To urn ez
énergi quementaveclaspatulejusqu’àcequelapâte
soitlisseeth omogène.Lorsqu’ell esedétachedes
paro isetdufo nddelacassero le,co ntinu ezderemuer
lapâte pendant2ou3min,aindeladessécherunpeu.
3 Placez-ladansunsaladier;mettezlesœufs
entiers,unparun,enveillantàcequel epremiersoit
parfaitementincorporéavantd’ajo uterle suivant.
4 Continuezdetravaillerainsilapâte.Soulevez-la
detemps entemps:quandelleretombeenfo rmant
unruban,celasigniie qu ’elleestprête.
5 Mettez-ladansune pocheàdo uill eetd éposez-la
surune plaq ueàpâtisserieselonlaformequevous
souhaitez,enformedeboudin,parex emple,pour
les éclairs.
PÂTE 
À CHOUX
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1 Coupezlebeurreenpetits morceauxd’enviro n
1,5cmdecôté.Mettez-lesdansunsaladieravecle
su cre,l esel,lafarineetlapoudred’amande.Avecune 
cuill ère enbo is,mélangezetpétrissezjusqu’àobtenir
unegrossesem oulequel’onappell e «streusel».
2 Co nservezlapâtesurun eassietteaufrais(4°C).
CONSEIL
Vous 
doigts, mais al chaleur de vos mains fera fondre 

compacte. 
PÂTE 
À CRUMBLE
POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 5 min


½



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POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 10 min
Repos: 2 h minimum
2 œufs entiers 
10 g de beurre 
100 g de farine
½
 gousse de vanille fendue 

½





1 Dansunbol,battezlesœufsenomelette.
Faitesfondrel ebeurredansunecassero le.
2 Tamisezlafarinedirectementsurl eplan
detravail.In corpo rez-luil esgrainesdevanille,
les œufsetlesel.Délay ezav eclelaitetl’eau.
3 Ajo utezl ebeurrefo nduetéventuellement
leGrandMarnier,enmélangeantb ien.Laissez
reposer2 haumo insàtempératuream biante(20°C).
Aumomentdel’emploi,allongezlapâteavec1cld’eau.
VARIANTE
En remplaçant la moitié de la farine de blé par la 
même quantité de farine de châtaigne, et le Grand 

à crêpes à la saveur délicate très originale. 
PÂTE 
À CRÊPES
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1 Délayezlalevuredans255gd’eau.Danslacuve
durobotmuniducrochet,versez lalevuredélayée
et270gd e farine.Mélangezàvitessel entependant
5 min,puislaissezreposer20 min.
2 Ajo utezl esel,l’huiled’oliv eetlerestedefarine
petitàpetit.Pétrissez8 minàvitessemoy enne,jusqu ’à
ceq uelapâtesed écoll e delaparo idubol.Fo rmezune
bo ule etplacez-ladans unsaladierl égèrementhuilé.
Couvrezdeilmalimentaireetlaissezreposer1 h30
àtempératureambian te.
PÂTE 
À PIZZA
POUR  GRANDE PIZZA
Préparation: 15 min
Repos: 1 h 50
½
 c. à café de levure 


1 c. à café de sel 

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POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 20 min
Repos: 3 h 05 à 3 h 35
Cuisson: 15 à 30 min
10 g de levure fraîche de boulanger 
9 cl de lait tiède 
300 g de farine 
20 g de sucre 
½

2 œufs 

1 Délayezlalevureémiettéedans l elaitetlaissez 
reposer5min.Dansl e bold’unro bot,m élangezla
farine,lesucreetl esel.Faitesunpuitsetversez-yles
œufsbattusetlalevure.Pétrissezav eclecrochet 2 min
àvitessem oy enneàélevéepouramalgam er
les ingrédients.Pétrissez3minàvitessem oy enne
àél evée,to ujo urspouro btenirune pâtelissequi
sed écolledelaparo i dubol.In co rporezen2fois
lebeurreenlaissantlero bottravaillerlapâteaumoins
2minàvitesseélevéeentrechaqueajo ut.Unefo is
lebeurrein corpo ré,co ntinuezàpétrir10minàvitesse
m oy enne.Lapâtedo itclaquerco ntrelaparoid ubol
etêtreb ienélasti que.Lapâted oitrester bienagrip pée
aucrochet.Rassemblezlapâteenbo ule,placez-la dans
unboletilmezdemanièrehermétiqueLaissezpo usser
2 hàtempératureambian teo ujusqu ’àcequ’elle
d oubledev olum e.
2 Déposezlapâtesurunplande travailpeu
farinépo urlad égazer.Rabattez-laplusieursfoissur
elle-mêmeetutilisezlapaumede lamainpourchasser
legaz.Vousobtenezunpâtonlisseethom ogène.
Placezlepâto naufraispour8à10 henpousselente
oupassezaufaçonnage.
3 Faço nnezougarnissezlapâteselo nlarecette.
Filmezden ouveauetlaissezpousser1 hà1 h 3 0
po urqu’elleaugmente demoitiéenvo lume.Dorez
aupinceauetenfo urnezselo nlarecette choisie.
PÂTE À BRIOCHE 
CLASSIQUE
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1 Délayezlalevureémiettéedans l elait,puis
laissezreposer5min.Dansle boldurobot,versez
lafarine,lesucre,leseletl ebeurre.Mélangezav ecle
croch et1minpourobtenirune texturefriable.Ajo utez
l’œufetlal evure.Pétrissez2minàvitesselentepour
amalgamerl esingrédients.Pétrissez5minàvitesse
m oy enneàélevéepouro btenirunepâtelisseq ui
sed écolledelaparo i dubol.
2 Retirezl ecrochetetrassembl ezlapâteenboul e.
Couvrezdeilmalimentaireetlaissezpousser2 h
dansunendroittièdeo ujusqu’àceq uelapâted oubl e
dev o lume.
3 Reprenezlapâteetd égazez-lasurlepland e
travailpeufariné.Vouspouvezàcestadeplacer
lepâto naufraispour8à10 henpo usselente
oupasseraufaçonnage
4 Faço nnezougarnissezlapâteselo nlarecette
choisie.Filmezetlaissezpousserden ouveau
1 hà1 h 30pourqu’elleaugmentedem oitiéavant
cuisso n.Do rezaupin ceauetenfo urnez.
PÂTE À BRIOCHE 
PAR SABLAGE
POUR  G DE PÂTE 
Préparation: 15 min
Repos: 3 h 05 à 3 h 35
Cuisson: 15 à 30 min
12 g de levure fraîche de boulanger 
12 cl de lait tiède 


½


1 œuf 















[image: ] 16
 18
 20
 22
Gâteaux chocolat-caramel 
24
 26
Gâteau de crêpes aux pommes 28
Gâteau mousseux au fromage blanc 30
Fondant au chocolat 32
 34
 36
Gâteau coco-citron aux pépites de chocolat
37
GÂTEAUX À PARTAGER 















[image: ]Gâteau renversé ananas-vanille 38
Gâteau aux abricots 40
Crumble pommes-fruits rouges 42
Crumble poire-chocolat 44
Pizzas sucrées mûres-mascarpone 45
Flan pâtissier 46
Far breton aux pruneaux 48
Biscuit de Savoie 50
Clafoutis aux cerises 52
Fraisier express 54
Quatre-quarts 56
 57
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POUR  À  PERSONNES 
Préparation: 15 min 
Repos: 30 min
Cuisson: 50 min


3 œufs entiers

160 g de farine
60 g de chocolat noir


1 Dansunsaladier,travaillezlebeurreetlesucre
jusq u ’àobtenirunm élangecrémeux.Incorpo rez
les œufsunàun,p uislalevureetlafarine.Cassezle
choco latenmorceauxetfaites-lefondreaubainmarie.
2 Répartissezmapâtedansdeuxsaladiers.
Dansundessaladiers,mélangezl e choco latfondu
àlapâte.Dansl’autresaladier,ajoutezlacrèm edecoco
etlan oixdecocorâpée.Laissezreposerl espâtes
aufraispendant30min.
3 Beurrezetfarinezunmo ul eàcakede25cm
delong.Versezl espâtes enalternantl escouleurs.
Enfournez50minàfourchau d (170 °C).
4 Laissezreposerl egâteau5min,puisdémoulez-l e 
etlaissez refroidirco mplètementsurungrill e.
CAKE MARBRÉ 
CHOCOLAT-COCO
GÂTEAUX À PARTAGER
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 20 min
Cuisson: 40 min
100 g de chocolat


3 œufs
160 g de farine


POUR LE GÇAGE
100 g de chocolat noir

1 c. à café de gingembre 
en poudre

1 Cassezlechocolatenmorceauxet faites-lefondre
aubain-marie.
2 Fouettezlebeurreaveclesucreglacejusqu’àce
quelemélangedeviennecrémeux.Ajoutezlesœufs
entiersetfouettezànouveau.Ajoutezlechocolat
fondu.Incorporezdélicatementlafarineetlalevure.
Coupezlegingembreconitenpetitsdésetajoutez-les
àlapâte.
3 Beurrezetfarinezunmouleàcakede2 5cm
delong,versez- ylapâteet enfournez40minàfour
chaud(170°C).Laissezrefroidircomplètementlecake
avantdeledémouler.
4 Préparezleglaçage.Cassezlechocolaten
morceauxetfaites-lefondreaubain-marieavec
lacrèmeetlegingembreenpoudre.Versezdoucement
le glaçagesurlecakefroid.Parsemezde petitsdés
degingembreconitetlaissezrefroidir.
CAKE 
CHOCOLAT GINGEMBRE
GÂTEAUX À PARTAGER
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 20 min
Repos: 30 min
Cuisson: 50 min
100 g de raisins de Corinthe 



130 g de beurre ramolli
80 g de sucre en poudre
3 œufs
180 g de farine

1 Faitestremperl es raisinsdansl’alcoo l.Dans un
saladier,travaillezlebeurreav eclesucreàl’aided’une
spatulepourrendre l emélangehomogène.Ajoutezles
œufsunàunenmélangeantbienentrechaqueœuf.
Ajo utezlafarine etlal evure.Incorporezl es raisins
etl’alcooloùilsonttrempé ainsiqueles fruits conits
enpetitsdés.Mélangezbienetm ettezlesaladier
aufraispour30minaumoins.
2 Tapissezunmouleàcakede25cmdelo ngd e pa pier 
sulfurisébeurréet versez-y lapâterefro idie.
3 Enfournez10minàfourchaud(200 °C),
p uisbaissezlatempératureà160 °Cetpo ursuiv ez
lacuisso n40 min.Lecakedoitêtreb iengonléetdo ré,
etlalamed’unco uteaup lan téeaucentre doitenresso rtir
sèch e.Laisseztiédirle cakeavantd eledémo uler.
CAKE ANGLAIS 
AUX FRUITS SECS
GÂTEAUX À PARTAGER
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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 15 min
Repos: 30 min
Cuisson: 50 min


3 œufs
160 g de farine

1 citron bio
2 c. à soupe de graines de pavot
POUR LE DÉCOR
2 c. à soupe de sucre en poudre
zeste de citron
graines de pavot
1 Dansunsaladier,battezlebeurreav eclesucre 
jusq u ’àce quele mélangeblanchisse.Ajoutezlesœufs
entiers.Ajoutezlafarineetlal evureetm élangez 
jusq u ’àobtenirun epréparatio nhom ogène.
2 Prélevezlezested ucitronàl’aided’un erâpeou
d’un zesteuretpressezlejus.Ajo utezlejus etlezeste
à lapâteainsiquelesgrainesdepav ot.
3 Beurrezetfarinezunmo ul eàcakede25cm
delong.Versez-ylapâteetréservez30minaufrais.
4 Enfournezlecakepour50minàfourchaud
(160 °C),jusqu’àceq u ’ilsoitbiengonléetq uelalame
d’unco uteaup lan téeaucentreenresso rtesèch e.
Laissezrefroidirsurun egrille.
5 Pourledécor,faitesfondrel esucredans1c.
à so uped’eaudansunecassero l e.Badigeo nnezle
dessusducakeaupinceauav ecce sirop.Parsemez
de zestedecitroninementrâ péetdegrainesdepav ot.
CAKE MOELLEUX 
CITRON-PAVOT
GÂTEAUX À PARTAGER
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