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D epuis que j’exerce le métier de pâtissier et que j’ai trouvé ma vocation, j’ai compris que la pâtisserie est intimement liée au plaisir, à la gourmandise et aux émotions gustatives de notre enfance. 
Adolescente, alors que certains collectionnaient les posters de basketteurs ou de chanteurs en tout genre, moi, j’accrochais fièrement des affiches de Paul Bocuse, de Michel Roth ou de Frédéric Anton… À peine sortie de mon bac littéraire, je suis entrée dans l’auberge familiale. J’y apprenais à éplucher, à tailler les carottes ou à faire des crèmes brûlées. Mon père, voyant mon enthousiasme, m’envoya faire un CAP de cuisine. Ce fut une révélation. J’ai enchaîné plusieurs diplômes, je voulais faire ce métier. J’ai donc appris la cuisine. 
Assez vite, je me suis rendu compte que mon domaine préféré, c’était la pâtisserie. Je travail-lais au restaurant L’Arnsbourg, à Baerenthal, chez Jean-Georges Klein (trois étoiles au Guide Michelin). Sa maman, Lily, s’occupait des pâtisseries. Je ne me lassais pas de la regarder. Je me dépêchais de laver mon poste en fin de service pour pouvoir aller l’aider dans l’envoi des desserts. Chaque matin, je me levais plus tôt pour aller « espionner », voir ce que Lily préparait. Je me souviens des odeurs de cannelle, de biscuits dorés tout juste sortis du four et de l’odeur du caramel mou qu’elle étalait sur le marbre… Le chef comprit vite mon manège et me plaça en pâtisserie, à ma plus grande joie. Avec sa maman, j’appris toutes les bases. Elle me confiait ses petits secrets et me racontait l’histoire des gâteaux.
Je voulais devenir styliste et je me suis rapidement aperçue que la pâtisserie et le stylisme sont des métiers proches, car il y a dans chacun d’eux un réel travail de création. Mon métier, je l’avais trouvé : je voulais être pâtissière. Peser, mesurer, faire cuire, être précis, c’était mon élément. 
Et puis, pour grandir, il faut partir… Je décidai d’aller à Paris. Apprenant que Frédéric Anton, le chef du restaurant étoilé Le Pré Catelan, était à la recherche d’un chef pâtissier, je me lançai. Je le harcelai de coups de téléphone jusqu’à ce qu’il céde et m’embauche. 
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Préface




En 2007, le restaurant obtint sa troisième étoile. Y ayant participé, j’en étais heureuse. En 2008, je fus distinguée en tant que chef pâtissier par le Guide Champérard. En 2009, la profession me désigna « Pâtissier de l’année ». La même année, je reçus le diplôme du Club des Cent (avec Anne-Sophie Pic, nous sommes les seules femmes à l’avoir obtenu). En 2014, le guide Gault et Millau me décerna le prix de « Pâtissier de l’année ». 
Cela fait treize ans que je travaille au Pré Catelan, et chaque jour, je régale les clients de la pomme soufflée croustillante, mon dessert signature.
Domaine en perpétuel mouvement, la pâtisserie est pour moi une affaire d’émotion. Je fais appel aux goûts de mon enfance, même si mes créations sont moins sucrées, plus équilibrées. Je ne m’interdis aucun parfum ni aucun produit, que ce soit des bonbons, des plantes ou tout autre ingrédient. Je pense que Noémie garde elle aussi cette ouverture d’esprit qui, conjuguée à sa sensibilité, lui permet d’aller loin dans ses créations.
Des émotions… Des odeurs et des saveurs… Celle de la pâte à choux tout juste sortie du four, du caramel avec un petit goût de sel, de la pistache... J’y étais. J’étais à côté de Noémie quand elle préparait ses gâteaux, je m’y voyais. Voilà ce que j’ai ressenti lorsque Delphine Amar-Constantini m’a montré les premiers clichés de cet ouvrage. Les photos étaient belles, les desserts extrêmement bien réalisés. J’y ai senti une envie de bien faire, une technicité et un savoir-faire digne d’une pro. Alors, quand Noémie m’a demandé d’écrire la préface de son livre, je ne pouvais pas refuser.
Ce livre ne ressemble à aucun autre par son approche inhabituelle de la pâtisserie. Noémie a su revisiter les grands classiques de la pâtisserie avec une légèreté infinie, une douceur, une simplicité, une créativité qui n’appartiennent qu’à elle… Chaque recette révèle un côté gourmand et généreux. Si vous connaissiez le paris-brest, celui de Noémie vaut le détour. La pièce montée aux fruits rouges et nougatine, j’aurais voulu y penser.
Lisez ce livre, ou plutôt dégustez-le, dévorez-le. Réalisez une recette, deux ou même toutes, et partagez-les ! La pâtisserie n’est-elle pas une douce histoire de partage et de plaisir ?
Christelle Brua, chef pâtissier du Pré Catelan
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F ermez les yeux un instant et repensez au plus beau gâteau que vous ayez dégusté. Pâtisserie de haute volée d’un pâtissier réputé ou gâteau de grand-mère, il y en a toujours un qui nous fait rêver… Pourquoi ? Parce que, au-delà d’être bon, il a su attirer notre attention visuellement. J’ai l’habitude de toujours partir de cet a priori : si c’est beau, ce sera bon… et, bien souvent, cela se vérifie ! C’est avec les yeux que l’on fait notre première appréciation d’un gâteau ! 
Mon but, à travers cet ouvrage, est de vous faire découvrir mon univers sucré et gourmand, mes plus belles pâtisseries, mais aussi de partager avec vous toutes les astuces qui font que lorsqu’un gâteau arrive à table en fin de repas, l’assemblée s’écrie : « Wahou ! » Au fond, ce n’est pas si compliqué de transformer un gâteau tout simple en une véritable œuvre d’art.
Oui, la pâtisserie est un art. Celui de surprendre, de rendre joyeux ceux qui nous entourent, à la première bouchée… L’art aussi de créer des choses exceptionnelles en partant d’ingrédients aussi simples que les œufs, le beurre, le sucre ou la farine. À l’instar des grands peintres qui n’ont à disposition que pinceaux, pigments et toiles, c’est bien l’imagination de l’âme pâtissière qui est la source créatrice de fabuleux desserts.
Cependant, la pâtisserie relève aussi de la science. C’est avec la précision d’un chimiste que l’on dose, mélange ou encore mesure la température. Ce côté technique rebute parfois les meilleurs cuisiniers à se frotter au sucré. Comme pour toute science, il est nécessaire de comprendre pourquoi les choses doivent être faites dans un ordre précis, comment les matières réagissent entre elles ou pourquoi ça ne fonctionne pas… Essayez de comprendre la chimie de la pâtisserie, et, vous verrez, plus aucun gâteau ne vous résistera !
Je vois la pâtisserie comme une discipline très personnelle. On met un peu de nous-mêmes dans chaque création, que ce soit dans les associations de saveurs, les textures ou les décors. Il est aussi question de parcours et d’entraînement. Une fois qu’on a acquis les bases, on sort des sentiers battus, on réutilise ce que l’on sait faire pour l’appliquer à d’autres matières. On teste, on rate, on réessaie puis, enfin, ô joie ! on réussit. 
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Il y a toujours à apprendre, à voir et à goûter, et tout est accessible grâce à quelques astuces, de bons ingrédients et le matériel adapté. J’ai commencé à pâtisser dans une cuisine exiguë et mal équipée. Aujourd’hui, je ne sais plus où ranger robot, turbine et autres moules à gâteaux. Petit à petit, j’ai appris à reconnaître les textures des préparations, à rattraper une crème au beurre tranchée ou une crème anglaise qui s’était transformée en « omelette ». J’ai acquis ce savoir-faire grâce à des livres, bien sûr, mais surtout grâce à la pratique. Je ne saurais que trop vous encourager à ne pas abandonner lorsque vous avez l’impression d’avoir raté un gâteau, car le prochain ne pourra être que plus beau !
Durant l’écriture et la réalisation de ces 45 recettes, j’ai été guidée par ma gourmandise, mon goût pour les saveurs parfois inédites, mais surtout par l’envie de partager mes connais-sances en pâtisserie. Pas celles que j’ai pu glaner au fil de mes lectures, mais bien celles que j’ai notées précieusement au fur et à mesure que je testais mes recettes… Cela fait presque quinze ans que j’expérimente ; en effet, dès mes années collège, le mercredi après-midi, je faisais de la pâtisserie avec ma meilleure amie.
Ne vous laissez plus intimider par de grands noms ou des recettes que vous êtes per-suadé ne jamais réussir. En pâtisserie, on décline souvent des recettes de base qui, une fois maîtrisées, peuvent être réinterprétées à l’infini ! Les pâtisseries de cet ouvrage présentent trois niveaux de difficulté (*****), ce qui vous permet d’y aller crescendo ! Commencez par le gâteau zébré, par exemple, puis essayez-vous à la pièce montée aux fruits rouges et nougatine. Et quand vous serez prêt, attaquez-vous au moelleux à la ricotta et à son décor en sucre soufflé !
Mon plus grand souhait est que vous pre-niez autant de plaisir à dévorer cet ouvrage et à tester les recettes que j’en ai eu à l’écrire et les réaliser. À vous de jouer !
 Noémie Strouk
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Rose cake aux pêches
& à la fleur d’oranger


Matériel nécessaire
Cul-de-poule + Robot + Fouet + Casserole + Thermomètre de cuisson + 2 cercles à pâtisserie de 18 cm de diamètre + Papier sulfurisé + Plaque à pâtisserie + Tamis + Film alimentaire + Pinceau + Poche à douille + Douille « fleur » ou cannelée + Spatule + Spatule coudée
Pour 12 personnes
Temps de préparation : 1 h 30 – Temps de cuisson : 40 min Temps de réfrigération : 1 h 30
Pour les pétales de rose cristallisés 
100 g de sucre cristal, 2 roses, 1 blanc d’œuf 
Pour le biscuit à la fleur d’oranger 
3 œufs, 200 g de sucre en poudre, 1 cuill. à soupe d’eau de fleur d’oranger, 50 g de beurre, 10 cl de lait tiède, 160 g de farine, ½ sachet de levure chimique (6 g), 1 pincée de sel
Pour le glaçage à la crème au beurre
240 g de sucre en poudre, 100 g d’eau, 100 g de blancs d’œufs (3 pièces environ), colorant orange en poudre, 360 g de beurre mou, 1 cuill. à café d’eau de fleur d’oranger
Pour la finition 
2 pêches jaunes, 1 pot de confiture de pêches


12 


kk




Préparez les pétales de rose cristallisés.
Versez le sucre dans une assiette creuse. Détachez délicatement les pétales des roses puis, à l’aide d’un pinceau, enduisez-les de blanc d’œuf (inutile de battre le blanc). Enrobez les pétales de sucre et laissez reposer pendant 1 heure 30 à 2 heures sur une plaque à température ambiante.
Préparez le biscuit à la fleur d'oranger.
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et chemisez les cercles à pâtisserie de papier sulfurisé.
Fouettez vigoureusement les œufs avec le sucre et l’eau de fleur d’oranger jusqu’à ce que le mélange blanchisse et double de volume. Faites fondre le beurre, puis ajoutez-le au mélange précédent. Délayez avec le lait tiède. Incorporez délicatement à la spatule la farine et la levure tamisées ainsi que le sel. Répartissez équitablement l’appareil dans les 2 cercles et faites cuire pendant 30 minutes. 
Laissez tiédir quelques instants, puis démoulez les biscuits sur une grille et laissez refroidir. Enveloppez-les de film alimentaire et réservez au moins 30 minutes au congélateur.
Préparez le glaçage à la crème au beurre.
Versez le sucre et l’eau dans une casserole et faites chauffer en surveillant la température à l’aide d’un thermomètre. Déposez les blancs d’œufs dans la cuve du robot avec le colorant.
Quand le thermomètre indique 110 °C, commencez à fouetter vigoureu-sement les blancs. Quand la température atteint 120 °C, stoppez la cuisson et versez le sirop sur les blancs montés.


  Les originaux - Rose cake aux pêches & à la fleur d'oranger 




Continuez de fouetter jusqu’à ce que le mélange soit revenu à température ambiante ; la meringue doit être lisse et brillante. Sans cesser de fouetter, incorporez petit à petit le beurre jusqu'à obtenir une crème à la consistance mousseuse et aérée. Aromatisez cette crème avec l’eau de fleur d’oranger.
Montage et finition.
Taillez les pêches en petits cubes. Tranchez les biscuits refroidis dans l’épaisseur pour obtenir 4 disques.
Sur le premier disque de biscuit, déposez une fine couche de confiture de pêches. Parsemez de dés de pêche et déposez un deuxième disque de biscuit. Renouvelez l’opération avec les deux autres disques. Terminez en appuyant légèrement pour souder l’ensemble. 
À l’aide d’une spatule coudée, répartissez une fine couche de glaçage sur le dessus et les côtés du gâteau. Versez le reste du glaçage dans une poche munie d’une douille « fleur » ou cannelée et recouvrez-en tout le gâteau en réalisant de belles roses. 
Réservez au moins 1 heure au réfrigérateur avant de déguster. Au moment de servir, décorez avec les pétales de rose cristallisés.
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  Les originaux - Rose cake aux pêches & à la fleur d'oranger 


Astuces
Vous pouvez remplacer le glaçage à la crème au beurre par un glaçage au cream chaise (type Philadelphia®).
Le biscuit se découpe plus facilement s’il est bien froid. Vous pouvez le préparer la veille et le conserver au réfrigérateur dans du film alimentaire.
Posez le gâteau sur un plateau tournant pour réaliser facilement la décoration.
Pour un gâteau plus moelleux, imbibez les disques de biscuit avec un sirop réalisé en portant à ébullition 100 g de sucre et 100 g d’eau.
Pour être sûr de la couleur du glaçage, vous pouvez ajouter le colorant à la fin de la préparation de la crème au beurre. Dans ce cas, délayez-le dans quelques gouttes d’eau pour faciliter son incorporation.




Tarte aux prunes
étoilée


Matériel nécessaire
Culs-de-poule + Poêle + Film alimentaire + Rouleau à pâtisserie + Spatule + Moule rond pour l’isomalt, de 18 à 20 cm de diamètre + Emporte-pièce étoile de tailles différentes + Thermomètre + Casserole + Toile de cuisson en silicone + Moule à tarte de 22 à 24 cm de diamètre + Gants de protection thermique
Pour 8 à 10 personnes
Temps de préparation : 1 h 10 – Temps de cuisson : 1 h 10 Temps de repos : 1 h
Pour la compotée de prunes
500 à 600 g de prunes, 30 g de cassonade, 65 g de miel, 15 g de beurre, 1 bâton de cannelle, 1 étoile de badiane, les graines de 1 gousse de vanille
Pour la pâte sucrée à la cannelle 
140 g de beurre mou, 75 g de sucre glace, 1 œuf, 2 g de sel, 250 g de farine T 55, 25 g d’amandes en poudre, ½ cuill. à café de cannelle en poudre
Pour la finition
50 g de cerneaux de noix de pécan, 80 g d’isomalt, colorant bronze en poudre
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Préparez la compotée de prunes.
Dénoyautez et coupez les prunes en quatre. Dans une grande poêle, faites chauffer la cassonade et le miel. Quand le mélange est bien dissous et commence à former des bulles, ajoutez le beurre coupé en dés, les prunes et les épices. Laissez compoter doucement pendant 15 à 20 minutes, en remuant régulièrement. Les prunes doivent conserver leur intégrité. Laissez refroidir puis réservez au réfrigérateur.
Préparez la pâte sucrée à la cannelle.
Dans un cul-de-poule, travaillez le beurre mou avec le sucre glace jusqu'à obtenir une consistance crémeuse. Mélangez l’œuf avec le sel, battez légèrement à la fourchette puis ajoutez au mélange précédent. Remuez jusqu’à ce que la préparation soit crémeuse et homogène. Incorporez la farine, les amandes en poudre et la cannelle sans trop travailler le mélange. Formez une boule, aplatissez-la, enveloppez-la de film alimentaire et réservez au moins 1 heure au réfrigérateur.
Au bout de ce temps, farinez légèrement le plan de travail. Étalez la pâte sur 2 à 3 mm d’épaisseur. Détaillez un disque de pâte et foncez-en un moule à tarte. À l’aide d’emporte-pièce, découpez des étoiles de différentes tailles dans le restant de pâte.
Montage.
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déposez la compotée de prunes bien froide sur le fond de tarte. Ajoutez les noix de pécan. Répartissez les étoiles de pâte en utilisant les plus grandes sur le pourtour, puis des étoiles de plus en plus petites à mesure que vous approchez du centre. Enfournez pour 40 à 45 minutes, puis laissez refroidir sur une grille.
Finition.
Faites fondre l’isomalt dans une casserole et vérifiez la température à l’aide d’un thermomètre de cuisson. Quand il atteint 130 °C, ajoutez le colorant bronze. Poursuivez la cuisson jusqu’à atteindre 175 °C, puis versez sur une toile de cuisson en silicone. Laissez légèrement tiédir, puis rabattez les rebords vers le centre pour former une boule. 
Tirez de cette boule un petit morceau de la taille d’une noisette : un fil va se former. Entourez-le immédiatement autour d’un moule rond jusqu’à ce qu'il craque. Renouvelez l’opération jusqu’à épuisement de l’isomalt. Décorez la tarte avec les filaments d’isomalt et servez.


  Les originaux - Tarte aux prunes étoilée 
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Astuces
Avant d'être déposée sur la pâte, la compotée de prunes doit être bien froide ; sinon elle risque de la ramollir et de perturber la cuisson.
Vous pouvez éventuellement ajouter une fine couche de crème d’amande en dessous de la compotée de prunes pour apporter encore plus de fondant et de moelleux.
Pour travailler l’isomalt, munissez-vous de gants résistant à la chaleur. Pour plus de facilité, travaillez à l’entrée du four en marche : cela permet que l’isomalt reste malléable plus longtemps.
Servez cette tarte avec une boule de glace à la vanille.



Merveilleux au chocolat au lait
& aux spéculoos


Matériel nécessaire 
Culs-de-poule + Robot + Poche à douille + Douille unie (facultatif) + Feuille de Rhodoïd® + Papier sulfurisé + Spatule + Spatule coudée + Tamis+ Thermomètre de cuisson + Plaque de marbre + Fouet + Rouleau à pâtisserie
Pour 8 personnes
Temps de préparation : 1 h – Temps de cuisson : 55 min
Pour la meringue française 
120 g de blancs d’œufs (4 pièces), 120 g de sucre en poudre, 120 g de sucre glace
Pour le décor 
150 g de chocolat au lait, 1 ou 2 spéculoos réduits en poudre
Pour la chantilly à la vanille
36 cl de crème liquide entière très froide, 60 g de mascarpone, 40 g de sucre glace, 1 gousse de vanille
Pour la finition 
50 g de spéculoos
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Préparez la meringue française.
Préchauffez le four à 110 °C (th. 3-4). Fouettez les blancs d’œufs (de préfé-rence au robot). Dès qu'ils commencent à être mousseux, ajoutez le sucre en poudre petit à petit pour serrer les blancs. Quand le mélange est bien homogène et lisse, baissez la puissance du robot et incorporez le sucre glace tamisé. Déposez la meringue dans une poche munie d’une douille unie (vous pouvez aussi utiliser la poche sans douille) et tracez 2 disques de 20 cm de diamètre en formant une spirale sur une feuille de papier sulfurisé. Enfournez pour 50 à 55 minutes ; la meringue doit devenir ferme tout en restant bien blanche. Laissez refroidir sur une grille.
Préparez les décors en chocolat.
Sur le plan de travail, préparez une feuille de Rhodoïd® et une plaque de marbre. Tempérez le chocolat (voir page 284). Versez-en la moitié dans une poche sans douille et étalez finement l’autre moitié sur la plaque de marbre à l’aide d’une spatule coudée. Sur la feuille de Rhodoïd®, réalisez de petits points de chocolat assez espacés à l'aide de la poche à douille. Avec une spatule ou le dos d’une cuillère à café, tirez sur les points de chocolat pour former des larmes. Parsemez de spéculoos réduits en poudre, puis incurvez la feuille de Rhodoïd® en la maintenant avec un élastique. Laissez prendre dans un endroit frais. Avec un couteau, raclez la surface du chocolat étalé sur le marbre pour former des copeaux.
Préparez la chantilly à la vanille.
Placez un cul-de-poule et le fouet 10 minutes au congélateur. Versez la crème et le mascarpone dans le cul-de-poule et commencez à fouetter doucement. Augmentez petit à petit la vitesse. Dès que la crème commence à gonfler et à coller au fouet, ajoutez le sucre glace en pluie et continuez de fouetter jusqu’à ce que la chantilly forme un bec au bout du fouet et reste bien collée dans le cul-de-poule quand on retourne ce dernier. 
Montage et finition.
Dans l’assiette de service, déposez un disque de meringue. Recouvrez d’une belle couche de chantilly, lissez et déposez le second disque. Ajoutez le restant de chantilly et, avec une spatule, formez un dôme de manière à recouvrir l’ensemble du gâteau. Réduisez les spéculoos en poudre et sau-poudrez-en le merveilleux. Parsemez de copeaux de chocolat, puis terminez avec les larmes de chocolat. Servez aussitôt ou réservez au réfrigérateur.


  Les originaux - Merveilleux au chocolat au lait & aux spéculoos 


25 



Astuces
Pour obtenir facilement des disques réguliers de meringue, tracez au préalable les cercles au crayon de papier sur le papier sulfurisé puis retournez-le avant de pocher la meringue.
Sur la plaque du four, aux quatre angles du papier sulfurisé, déposez une pointe de meringue pour fixer le papier et éviter qu’il ne vole pendant la cuisson.
Pour servir ce merveilleux, utilisez une cuillère à soupe.
Pour réduire facilement en poudre les spéculoos, déposez-les dans un sac congélation et aplatissez-les avec un rouleau à pâtisserie.




Douceur de fruits noirs


Matériel nécessaire
Culs-de-poule + Casserole + Robot + Thermomètre + Tamis + Spatule + Poche à douille + Douille unie + Douille cannelée + Papier sulfurisé + Toile de cuisson en silicone+ Petit cylindre (ou même un stylo) de 1 ou 2 cm de diamètre (pour l’isomalt) + Gants de protection thermique + Passette
Pour 8 à 10 personnes
Temps de préparation : 1 h 15 – Temps de cuisson : 25 min Temps de réfrigération : 30 min 
Pour les macarons 
120 g de sucre glace, 120 g d’amandes en poudre, 90 g de blancs d’œufs (3 pièces), 1 pointe de couteau de colorant violet en poudre, 120 g de sucre en poudre, 30 g d’eau 
Pour la crème aux fruits noirs
100 g de myrtilles et de mûres mélangées, 100 g de sucre en poudre, 40 g d’eau, 60 g de blancs d’œufs (2 pièces), 125 g de beurre mou
Pour la finition 
60 g d’isomalt, 1 pointe de couteau de colorant violet en poudre, 125 g de myrtilles, 125 g de mûres, violettes cristallisées (facultatif)


28 


kk




Préparez les macarons.
Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Mixez le sucre glace et les amandes en poudre, puis tamisez le mélange. Répartissez la moitié des blancs d’œufs (45 g) dans un cul-de-poule et l’autre moitié dans le bol du robot. Ajoutez le mélange amandes-sucre glace ainsi que le colorant dans le cul-de-poule.
Versez le sucre en poudre et l’eau dans une casserole. Faites chauffer et surveillez la température à l’aide d’un thermomètre. Quand le sirop atteint 110 °C, commencez à monter les blancs en neige au robot. Quand il atteint 118 °C, stoppez la cuisson et versez-le doucement sur les blancs d’œufs. Continuez à fouetter jusqu’à complet refroidissement.
Mélangez les 2 préparations à l’aide d’une spatule en « macaronnant » : soulevez la masse de haut en bas tout en tournant le cul-de-poule sur lui-même. Versez dans une poche munie d’une douille unie et réalisez des coques de 8 cm de diamètre environ sur du papier sulfurisé. Enfournez pour 15 à 18 minutes. Laissez refroidir les coques avant de les décoller du papier.
Préparez la crème aux fruits noirs.
Réduisez les myrtilles et les mûres en purée et filtrez à l’aide d’une pas-sette pour retirer les pépins. Pesez 60 g de cette purée. Versez le sucre et l'eau dans une casserole. Faites chauffer en y déposant le thermomètre de cuisson pour surveiller la température.
Déposez les blancs d’œufs dans le bol du robot. Quand le mélange atteint 110 °C, commencez à monter les blancs en neige en mettant le robot à la puissance maximale. Quand le sirop atteint 118 °C, retirez la casserole du feu et versez-le doucement en filet sur les blancs sans cesser de fouetter. Continuez de fouetter jusqu’à complet refroidissement.


  Les originaux - Douceur de fruits noirs 
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