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Pour​ ​Geoﬀrey​ ​qui​ ​m’a​ ​inspiré​ ​ce​ ​livre​ ​
et​ ​pour​ ​mon​ ​petit​ ​Adam.
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Cypora​ ​Petitjean-Cerf
Photographies​ ​de​ ​Sophie​ ​Dumont
Stylisme​ ​de​ ​Delphine​ ​Lebrun
Combinez​ ​8​ ​ingrédients​ ​élémentaires
pour​ ​obtenir​ ​45​ ​desserts​ ​gourmands​ ​!
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Huit​ ​ingrédients​ ​élémentaires​ ​pour​ ​des​ ​combinaisons​ ​inﬁnies
​ ​


CES​ ​INGRÉDIENTS​ ​SONT​ ​:
•​ ​LES​ ​ŒUFS
•​ ​LA​ ​FARINE
•​ ​LE​ ​SEL
•​ ​LE​ ​SUCRE​ ​EN​ ​POUDRE
•​ ​LE​ ​SUCRE​ ​VANILLÉ
•​ ​LA​ ​LEVURE​ ​CHIMIQUE
•​ ​LE​ ​LAIT
•​ ​LE​ ​BEURRE
​ ​H​ ​
​ ​

​ ​
​ ​
​ ​
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
​ ​
​ ​
H
​ ​

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
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



IMPROVISER​ ​UN​ ​ROULEAU​ ​
À​ ​PÂTISSERIE
​ ​


INCORPORER​ ​DES​ ​BLANCS​ ​
D’ŒUFS​ ​MONTÉS​ ​EN​ ​NEIGE​ ​
AUX​ ​PRÉPARATIONS






PRÉPARER​ ​UN​ ​CARAMEL​ ​À​ ​SEC


















​ ​
​ ​



​ ​





PRÉPARER​ ​UN​ ​CARAMEL​ ​
LIQUIDE



​ ​
​ ​
​ ​


​ ​

​ ​
​ ​
​ ​

​ ​
​ ​
​ ​


PRÉSERVER​ ​LE​ ​MOELLEUX​ ​
DES​ ​CAKES​ ​PLUSIEURS​ ​JOURS
​ ​
​ ​

REMPLIR​ ​UNE​ ​POCHE​ ​
À​ ​DOUILLE
​ ​


​ ​






RÉUSSIR​ ​LA​ ​CUISSON​ ​
DES​ ​GÂTEAUX



​ ​

RÉUSSIR​ ​UNE​ ​PÂTE​ ​
FEUILLETÉE​ ​EXPRESS

​ ​
​ ​




​ ​

RÉUSSIR​ ​UNE​ ​PÂTE​ ​SABLÉE​ ​
À​ ​TOUS​ ​LES…​ ​COUPS​ ​!





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IL​ ​ME​ ​RESTE…​ ​1​ ​CITRON!
​ ​


Biscuit​ ​
DE​ ​SAVOIE
Le​ ​biscuit​ ​de​ ​Savoie​ ​rappelle​ ​les​ ​boudoirs​ ​de​ ​notre​ ​enfance.​ ​
On​ ​aime​ ​le​ ​déguster​ ​seul​ ​ou​ ​avec​ ​une​ ​salade​ ​de​ ​fruits.
PRÉPARATION:​ ​20min•CUISSON:​ ​40min•POUR:​ ​6personnes
INGRÉDIENTS
•​ ​4œufs
•​ ​7cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
•​ ​1sachet​ ​de​ ​sucre​ ​
vanillé
•​ ​5cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​bombées​ ​
de​ ​farine
•​ ​1pincée​ ​de​ ​sel
1/​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​190°C​ ​(th.6-7).​ ​Séparez​ ​les​ ​blancs​ ​des​ ​
jaunes​ ​d’œufs.
2/​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​vivement​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​avec​ ​le​ ​
sucre​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​vanillé​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​grosse​ ​cuillère​ ​en​ ​
bois,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​préparation​ ​blanchisse.​ ​Ajoutez​ ​peu​ ​à​ ​peu​ ​la​ ​
farine​ ​tamisée​ ​et​ ​mélangez.
3/​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​batteur​ ​électrique,​ ​montez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​
neige​ ​bien​ ​ferme​ ​avec​ ​la​ ​pincée​ ​de​ ​sel.​ ​Incorporez-les​ ​délicatement​ ​
à​ ​la​ ​préparation​ ​précédente.
4/​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​beurré​ ​et​ ​fariné​ ​rond​ ​d’environ​ ​
20cm​ ​de​ ​diamètre,​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​kouglof​ ​ou​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​
charlotte.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​environ​ ​40min​ ​de​ ​cuisson.
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