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DE QUOI SE COMPOSE UN BUBBLE TEA ?
Le bubble tea est une boisson originaire de Taïwan inventée dans les 
années 1980. Dans sa version la plus classique, le bubble tea est un 
mélange de thé froid ou chaud et de lait, parfumé de diverses saveurs 
et additionné de perles de tapioca. 
Au fond du verre, on retrouve : des grosses perles de tapioca tradition-
nelles, mais aussi réalisées avec des purées de fruits, des perles obtenues 



jelly », de la pannacotta, etc.
Ensuite, on ajoute le « thé » : 



à la 
découverte 
du 

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Le sirop simple, brown sugar ou au fruit vient enrober les perles pour 


Terminez votre bubble tea par un topping : 
-




Dans ce petit recueil, j’espère que vous pourrez trouver de quoi créer 
votre boisson parfaite, à réaliser avec des produits frais et à apprécier 
en toute saison !
Les quantités 
de perles utilisées 
dans les recettes 
sont données à titre 
indicatif, vous êtes libre 
d’en mettre moins, 
ou plus !















[image: ]8


 ton 
bubble tea
 
!
22
 ThéThé
•• Thé noirThé noir
•• Thé vertThé vert
•• Thé blancThé blanc
•• Thé rougeThé rouge
•• InfusionInfusion
GRÂCE AUX RECETTES DE BASE EN PAGES SUIVANTES, 
CRÉÉ TA PROPRE RECETTE DE BUBBLE TEA !
11
 Perles (voir p. 10 et 11)Perles (voir p. 10 et 11)
•• Perles de tapioca brown sugarPerles de tapioca brown sugar
•• Perles de tapioca white sugarPerles de tapioca white sugar
•• Perles aux fruitsPerles aux fruits
•• Haricot azukiHaricot azuki
33
 Sirop (voir p. 14 et 15)Sirop (voir p. 14 et 15)
•• Sirop simpleSirop simple
•• Sirop caramelSirop caramel
•• Sirop brown sugarSirop brown sugar
•• Sirop de fruitsSirop de fruits
44
 Topping (voir p. 16 et 17)Topping (voir p. 16 et 17)
•• Crème mousseuseCrème mousseuse
•• Crème fouettéeCrème fouettée
•• Crème aux œufsCrème aux œufs
•• Mousse cream cheeseMousse cream cheese
•• MeringueMeringue
•• DalgonaDalgona
Il est important 
de réaliser une infusion 
plus concentrée en thé que 
pour un thé classique, car 
la préparation est ensuite 
diluée. Le thé infusé peut se 
conserver 2 jours 
au frais.
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 ToppingTopping
33
 siropsirop
22
 théthé
11
 perlesperles
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Réalisez la pâte. 



Retirez la casserole du feu 


une pâte gélatineuse. 
Versez-la dans un grand saladier,


-



Abaissez la pâte au rouleau sur environ 0,5 cm 






-


Passez les perles-
dent de fécule. 
Portez à ébullition un grand volume d’eau et plon-




la casserole. 
Égouttez délicatement 
-


-

au micro-ondes.
Perles brown sugar :
Perles white sugar et variantes : 

Perles aux fruits :
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- INGRéDIENTS Pour 12 bubble tea environ- INGRéDIENTS Pour 12 bubble tea environ 
(soit 60 c. à soupe de perles) -(soit 60 c. à soupe de perles) -















[image: ]
azuki
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- INGRéDIENTS pour 4 bubble tea -- INGRéDIENTS pour 4 bubble tea -
12 h
R
E
P
O
S
5 min
P
R
É
P
A
R
A
T
I
O
N
45 min
C
U
I
S
S
O
N
La veille, faites tremper 

Le lendemain, égouttez-les 



Égouttez et plongez 
pour stopper la cuisson. 

Les haricots cuits se conservent 3 jours au réfrigérateur dans une boîte 
hermétique. Vous pouvez également les emballer par petites portions dans 

Il existe des perles toutes prêtes dans le commerce, mais leur texture 
 
 

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 

- INGRéDIENTS Pour 2 bubble tea -- INGRéDIENTS Pour 2 bubble tea -
1 h 30
R
E
P
O
S
5 min
P
R
É
P
A
R
A
T
I
O
N
5 min
C
U
I
S
S
O
N
Réhydratez la gélatine
Dans le thé ou le café chaud, faites dissoudre le 
sucre, puis la gélatine égouttée. 
Versez dans un plat rectangulaire sur 1,5 cm de 

Gelée café ou thé
 


- INGRéDIENTS Pour 2 bubble tea -- INGRéDIENTS Pour 2 bubble tea -
4 h
R
E
P
O
S
5 min
P
R
É
P
A
R
A
T
I
O
N
5 min
C
U
I
S
S
O
N
Réhydratez la gélatine 
Fouettez les jaunes d’œufs 


Faites cuire -




Pudding aux œufs
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
Vous pouvez aromatiser ce pudding selon vos 
goûts, en utilisant les arômes de votre choix 
(gousse de vanille, arôme café, etc.).
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