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  Introduction 
 Superposition de couches de pâte feuilletée et de crème pâtissière, le
 millefeuille est né au XVIIe  siècle. Surnommée également Napoléon, cette
 superbe architecture sucrée se caractérise par une dernière couche de pâte
 feuilletée glacée au fondant ou simplement recouverte de sucre glace.
 Avec le temps, cette recette a évolué vers des versions plus aériennes,
 avec une crème pâtissière enrichie en chantilly et l'ajout de fruits rouges
  par exemple. 
 Si la pâte feuilletée est l'élément structurant du millefeuille, comme en
 témoigne son nom, celui-ci se caractérise également par l'accumulation
  des couches. 
 Découvrez dans ce livre une série de recettes qui osent les accords
 crémeux-feuilletés les plus gourmands : bonbons de fraise, menthe, poire
 au caramel, abricots rôtis, chocolat…
 La pâte feuilletée reste sage en rectangles ou devient folle en tourbillons,
 torsades ou cubes soufflés.
 Pour changer et pour les plus pressés, le millefeuille devient sablé ou
 crumble. Encore mieux, en version ultra facile et rapide, découvrez les
 millefeuilles aux superpositions de crêpes ou de feuilles de brick !
 Tout en ne perdant pas de vue cette structure croustillante et cette crème
 renversante, de nouveaux horizons se dévoilent…
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 12 g de fleur de sel
 27 cl d'eau froide
 433 g de beurre doux en plaquette
 480 g de farine
 Dans un bol, faites dissoudre le sel dans l'eau froide.   Faites fondre 88 g
 de beurre dans une petite casserole, puis laissez-le refroidir. Versez la
 farine dans la cuve d'un batteur. Incorporez l'eau salée, puis le beurre
 fondu. Rassemblez la pâte en carré : vous obtenez la « détrempe ».
 Enveloppez celle-ci de film alimentaire et laissez-la reposer 2 h au
  réfrigérateur. 
 Étalez le beurre restant (345 g)   sur un peu de farine de sorte à obte-
nir un carré régulier. Farinez légèrement le plan de travail et étalez la
 détrempe au rouleau à pâtisserie en un carré d'environ 1 cm d'épaisseur.
 Posez le beurre au centre. Repliez chaque coin de la pâte sur le beurre
 afin d'obtenir un « pâton » de forme carrée.
 Étalez le pâton en un rectangle trois fois plus long que large.   Repliez la
 pâte en trois, comme pour former une enveloppe rectangulaire : vous
 avez donné le premier « tour » à la pâte. Laissez reposer le pâton 10 min
  au réfrigérateur. 
 Tournez le pâton de 90°,   abaissez-le en un rectangle de la même taille
 que le précédent, puis repliez-le en trois comme indiqué ci-dessus afin
 de réaliser le deuxième tour. Laissez de nouveau reposer la pâte au
 moins 2 h au frais.
 Procédez alors de la même façon   jusqu'à ce que vous ayez effectué
 5 tours, en laissant à chaque fois la pâte reposer 1 h au réfrigérateur.
 Conservez-la ensuite au frais jusqu'au moment de l'utilisation.
 POUR 1 PÂTE FEUILLETÉE DE 60   ×   40 CM /  PRÉPARATION : 1 H 30 /  RÉFRIGÉRATION : 9 H
  prEpArAtion 
  DEBASE 
  La pâte 
  feuilletée 
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 +
  UNECRÈMEMOUSSELINEÀLA VANILLE 
 +
  DU FONDANTOU DU SUCRE GLACE 
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 1 pâte feuilletée 
 (voir recette p. 5) 
  Sucre glace 
  POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
 4 feuilles de gélatine
 50 cl de lait entier
 120 g de sucre en poudre
 2 gousses de vanille
 6 jaunes d'œufs 
 50 g de fécule de maïs
 50 g de beurre doux
  POUR LA CRÈME MOUSSELINE 
 À LA VANILLE 
 Crème pâtissière (voir ci-dessus) 
 280 g de beurre doux
  POUR LE FONDANT 
 300 g de fondant blanc (dans
 les magasins spécialisés en
 pâtisserie ou chez un pâtissier)
 5 cl d'eau 
 POUR 6-8 PERSONNES /  PRÉPARATION : 35 MIN /  RÉFRIGÉRATION : 1 H 30 /  CUISSON : 30 MIN
  Millefeuille 
  classique 
  au fondant 
 Préparez la crème pâtissière.   Trempez les feuilles de gélatine dans
 l'eau. Versez le lait dans une casserole, ajoutez la moitié du sucre et
 les gousses de vanille. Mettez les jaunes d'œufs dans un bol. Ajoutez
 le reste du sucre et fouettez vivement jusqu'à ce que le mélange blan-
chisse. Incorporez la fécule de maïs et fouettez bien afin de ne pas avoir
  de grumeaux. 
 Versez peu à peu le lait bouillant dans le mélange précédent.   Enlevez les
 gousses de vanille et mélangez bien à l'aide d'un fouet. Remettez le tout
 dans la casserole et faites cuire à feu moyen sans cesser de remuer. Dès
 que la crème épaissit, retirez la casserole du feu, ajoutez le beurre et
 la gélatine essorée, puis mélangez. Débarrassez la crème dans un plat,
 recouvrez-la de film alimentaire et placez-la au frais au moins 1 h 30.
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6).   Étalez la pâte sur 3 mm d'épaisseur
 à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. Découpez 3 bandes de pâte de 22 cm
 de diamètre. Déposez-les sur une plaque tapissée de papier sulfurisé.
 Recouvrez-les d'une nouvelle feuille de papier sulfurisé et posez une
 autre plaque par-dessus. Enfournez pour environ 20 min, puis laissez
 refroidir. Augmentez la température du four à 220 °C (th. 7-8). Saupou-
drez les bandes de pâte de sucre glace, puis replacez-les au four pen-
dant 2 ou 3 min pour les caraméliser.
  lA rEcEttE 
  clASSiquE 

[image: ] Réalisez la crème mousseline à la vanille.   Placez la crème pâtissière dans
 la cuve d'un batteur et fouettez-la pour la rendre lisse. Travaillez le
 beurre à l'aide d'une spatule afin de le ramollir. Ajoutez le beurre dans
 le batteur et fouettez jusqu'à obtention d'une crème mousseuse.
 Préparez le fondant.   Faites chauffer le fondant et l'eau dans une cas-
serole, sans dépasser 35°C. Placez la première bande de pâte sur
 une plaque. Garnissez-le de crème mousseline à l'aide d'une poche à
 douille. Posez la deuxième bande de pâte par-dessus. Versez le fondant
 au centre du millefeuille, puis étalez-le sur toute la surface avec une
 spatule. Réservez au frais avant de servir.
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 POUR 6 PERSONNES / PRÉPARATION : 1 H / REPOS : 20 MIN / CUISSON : 30 MIN
  L'incontournable 
  millefeuille 
  au caramel 
  demi-sel 
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 1 pâte feuilletée 
 (voir recette p. 5)
 40 g de sucre glace
  Bonbons au caramel 
 (achetés dans le commerce)
  POUR LA SAUCE CARAMEL 
  DEMI-SEL 
 75 g de sucre en poudre
 16 cl de crème liquide
 37 g de beurre demi-sel
  POUR LA CRÈME CHANTILLY 
  AU CARAMEL 
 35 cl de crème liquide bien froide
 65 g de sauce caramel
  (voir ci-dessus) 
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).   Étalez la pâte feuilletée et détail-
lez-la en 18 bandes de taille égale. Déposez-la sur une plaque de cuisson
 tapissée de papier sulfurisé. Recouvrez-la d'une seconde feuille de papier
 sulfurisé, puis posez une autre plaque par-dessus. Enfournez pour 25 min
  de cuisson. 
 Réalisez la sauce caramel.   Versez le sucre dans une casserole et faites-le
 chauffer sur feu moyen jusqu'à obtenir une belle couleur caramel. Ajou-
tez la crème liquide préalablement tiédie. Mélangez bien pour détendre
 le caramel. Hors du feu, incorporez progressivement le beurre coupé en
 dés, jusqu'à ce que la sauce soit homogène.
 Préparez ensuite le crème Chantilly au caramel.   Fouettez la crème liquide
 à l'aide d'un batteur électrique pour la faire monter. Ajoutez la sauce
 caramel et mélangez délicatement. Réservez au frais.
 Concassez les bonbons au caramel   à l'aide d'un rouleau à pâtisserie
  et réservez. 
 Procédez alors au dressage.   Posez une bande de pâte feuilletée sur
 une plaque. Transvasez la crème Chantilly au caramel dans une poche
 à douille. Réalisez 5 bandes de chantilly sur la bande de pâte. Posez
 une autre bande de pâte feuilletée par-dessus et répétez l'opération
 encore une fois. Placez le millefeuille sur le côté. Décorez de pointes de
 chantilly au caramel sur la longueur et parsemez de bonbons au caramel
  concassés. Servez aussitôt. 
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 Que de beaux moments passés autour des superbes millefeuilles revisités du Chef !
 Impressionnant par sa créativité et sa maîtrise technique, Eddie est un chef humainement incroyable
 qui nous a d'emblée accordé toute sa confiance dans la réalisation de cet ouvrage.
 Du beau, du bon et des moments de partage inoubliables…
  Noémie Strouk 
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