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Bonjour !
Moi, c’est Olivier. Je suis jeune chef pâtissier chez Gastel 
et j’adore faire découvrir ma passion autour de moi. 
Dans ce livre, je vous propose de délicieuses recettes, 
avec plein de conseils et d’astuces pour les réaliser. 
Eh oui… la pâtisserie, ce n’est pas difficile, mais ça s’apprend !
Alors, pour vous aider, vous trouverez dans les pages suivantes une présentation du matériel et des gestes de base 
dont vous aurez besoin pour réaliser de délicieux desserts.
N’hésitez pas à commencer par les recettes les plus simples, puis à tenter un peu plus compliqué quand vous êtes plus à l’aise 
(les temps de préparation et niveaux de difficulté 
sont indiqués à chaque fois).
Ça y est, vous êtes prêts ? Alors, enfilez un tablier, et…
Bienvenue dans mon atelier !
OLIVIER STEHLY
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Récipients (1)
Saladiers, bols, ramequins, culs-de-poule… 
Pour réaliser tes pâtisseries, tu dois préparer beaucoup de mélanges. 
C’est pour cette raison que tu auras besoin 
de plusieurs récipients de différentes tailles.
Batteur électrique (2)
Cet ustensile te permettra de faire monter tes préparations.
Tamis (3)
Il te permet de verser peu à peu un ingrédient dans un mélange.
Mixeur (4)
Cet appareil électroménager te permet de mélanger très rapidement, 
mais aussi de réduire tes ingrédients en très petits morceaux ou en poudre.
Emporte-pièce (5)
Grâce à eux, tu peux découper les formes de ton choix 
pour réaliser des biscuits selon tes goûts et tes envies.
Moules (6)
À tarte, à madeleines, à financiers, à brioche… 
Il en existe de toutes les tailles, couleurs et formes. 
Choisis-en un bien adapté à la recette que tu souhaites réaliser. 
Si tu utilises des moules en silicone, inutile de les beurrer avant.
Poche à douille (7)
Une fois remplie de la préparation de ton choix, la poche à douille 
te permet de remplir un moule, de garnir une pâte ou des choux, 
mais aussi de décorer ta pâtisserie…
Fouet (8)
C’est l’outil indispensable 
pour mélanger plus ou moins énergiquement tes préparations. 
Il t’évite d’avoir des grumeaux.
Spatule (9)
Très utile pour racler les bords de ton récipient 
et bien récupérer toute la pâte. Tu peux également en avoir besoin 
pour mélanger délicatement certaines préparations, 
par exemple lorsque tu ajoutes des blancs en neige à un mélange.
Rouleau à pâtisserie (10)
Le rouleau est nécessaire pour étaler ta pâte de façon uniforme 
avant de la travailler, lorsque tu la réalises toi-même.
Papier sulfurisé (11)
Tu en auras surtout besoin pour recouvrir ta plaque de cuisson 
avant d’y déposer tes desserts et de les enfourner.


Le matériel
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Faire bouillir un mélange
On parle également de « porter un mé-lange à ébullition ». C’est le phénomène qui se produit lorsque tu chauffes à très haute température un mélange. Il se forme des bulles à la surface. L’eau, par exemple, bout lorsqu’elle atteint 100 °C. Pour faire bouillir un mélange, place ta casserole sur un feu très fort et attends que les bulles se forment. En revanche, n’oublie pas de retirer rapidement ta cas-serole du feu une fois le mélange arrivé à ébullition, sinon il risque de déborder.
Cuire au bain-marie
Tu utilises la technique du bain-marie lorsque tu dois faire fondre des ingré-dients ou faire cuire progressivement une préparation. Pour réaliser un bain-marie, verse de l’eau à mi-hauteur dans une grande casserole et fais bouillir. Dans une plus petite casserole ou un sa-ladier, mets les ingrédients. Place cette casserole en équilibre dans celle conte-nant l’eau bouillante. Fais attention à ce que le récipient soit à la bonne taille pour éviter qu’il tombe dans l’eau.
Tu peux également cuire tes gâteaux au bain-marie dans un four. Pour cela, rem-plis le fond d’un grand plat d’eau. Dis-pose ton ou tes petit(s) moule(s) dans ce plat et enfourne le tout le temps indiqué. Prends garde à ce qu’il n’y ait pas trop d’eau dans le grand plat.


Préchauffer un four
Souvent, avant de commencer ta re-cette, tu dois allumer ton four, afin qu’il soit déjà chaud quand tu y mets tes des-serts. C’est le préchauffage. Cela te per-met de cuire à chaleur constante, pour éviter d’avoir un dessert plus ou moins cuit par endroits.
Dessécher un mélange
Lorsque que tu chauffes une préparation à la casserole, tu dois parfois évacuer toute l’humidité qu’elle peut contenir. Pour cela, fais chauffer sur feu moyen en mélangeant jusqu’à ce que toute l’eau se soit évaporée.
Foncer un moule à tarte
Quand tu réalises une tarte, il te faut dis-poser la pâte dans le moule. Pour être certain(e) d’avoir un beau résultat, tu dois bien coller la pâte au moule et des-siner une jolie bordure. On appelle cela « le fonçage ». 


Avant de te lancer


Familiarise-toi avec les règles et les gestes de base de la pâtisserie. Les gestes détaillés ici sont ensuite indiqués dans les recettes de cette façon*. Tu sauras ainsi à chaque fois que tu les croiseras dans ton livre que tu peux venir consulter ces pages pour regarder en détail le geste à effectuer.


Les gestes de base



Séparer les blancs des jaunes
Pour certaines recettes, tu n’auras besoin que des blancs ou que des jaunes des œufs. Pour les séparer, prévois deux réci-pients. Au-dessus du premier, casse ton œuf en gardant une moitié de coquille dans chaque main. Laisse le blanc cou-ler dans le bol, puis fais passer le jaune d’une moitié de coquille à l’autre, en veil-lant à bien garder tes mains au-dessus du bol. Une fois qu’il ne te reste que le jaune, verse-le dans l’autre bol. 
Monter un mélange
Monter une préparation revient à la mé-langer très énergiquement pour la faire gonfler. Tu obtiens comme une mousse, ou une crème épaisse. La plupart du temps, il faut mélanger très rapidement les ingrédients pour qu’ils montent, on utilise donc un batteur électrique. Le plus souvent, ce sont des blancs d’œufs que tu montes en neige. Tu peux aussi monter une chantilly.
Serrer les blancs en neige
Quand tu montes tes blancs en neige, pour qu’ils soient bien fermes, ajoute peu à peu du sucre en même temps que tu mélanges au batteur électrique. 


Tamiser
Certains ingrédients, comme la farine, doivent être ajoutés très progressive-ment pour éviter de faire de gros tas dans la préparation. Pour cela, on les aère avec un tamis. Le mélange se ré-pand en pluie sur la préparation, qui reste alors bien homogène.
Zester
Le zeste est l’écorce d’un agrume qui sert à aromatiser tes préparations. Pour « zester », frotte ton fruit sur une râpe au-dessus d’une assiette et récupère le zeste qui en tombe.
Récupérer des graines de vanille
Pour donner un arôme de vanille à tes préparations, tu dois couper une gousse de vanille en deux, dans le sens de la longueur, puis gratter doucement à l’intérieur de la gousse avec un couteau pointu. Des petites graines noires en tombent, que tu peux ajouter à tes pré-parations.


Les règles de base
• N’utilise jamais seul le four, la cuisinière et les couteaux, demande à un adulte de t’aider.
• Avant de commencer, lis toute la recette pour vérifier 
que tu disposes de tous les ingrédients et ustensiles.
• Lave-toi bien les mains avant de manipuler les aliments.
• Si tu as des allergies particulières (gluten, arachide…), renseigne-toi sur la composition des ingrédients.
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