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			PRÉFACE DU JURY

			[image: ]10 ANS !

			10 ans de gourmandises partagées avec ma Mercotte et des candidats toujours plus talentueux les uns que les autres.

			10 ans de rires, de rencontres, de moments inoubliables.

			Quel bonheur de regarder ces 10 années passées et de constater que Le Meilleur Pâtissier est toujours aussi fédérateur.

			Il y a bien sûr un grand gagnant de cette saison anniversaire.

			Jamais nous n’avions eu d’aussi jeune candidate. Une particularité à souligner tant son niveau d’excellence nous a émerveillé.

			C’est elle, Maud, qui a remporté le titre avec panache, audace et vivacité.

			Compétitrice, elle a su se dépasser semaine après semaine, tout en gardant bienveillance et sympathie envers les autres pâtissiers, signant ainsi une saison toujours plus créative et conviviale. Je me souviendrai de son sapin déjanté et de sa couronne du sud...

			Bravo Maud, tu nous as impressionnés !

			 

			[image: ]Maud est la plus jeune candidate du concours depuis le début de l’aventure du meilleur pâtissier. 

			16 ans, une belle assurance et une belle maturité, rien ne l’impressionne, elle est à la fois posée et passionnée. Sûre d’elle et de ses capacités elle garde toujours son sang-froid, elle maîtrise, entre autres, parfaitement le travail du chocolat, ce qui est loin d’être évident, bref elle force l’admiration…

			C’est une compétitrice dans l’âme qui aime le challenge, et qui a horreur de perdre ! C’est cela qui la pousse à aller toujours plus loin et se dépasser.

			Au fil des semaines, cette toute jeune pâtissière a eu une progression étonnante, et a su se démarquer par sa pugnacité et son audace.
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			Édito

			Quand j’étais petite, on me disait que j’étais terre à terre, une scientifique. Je ne savais pas comment exprimer ma créativité. La pâtisserie me l’a fait découvrir. 

			J’ai commencé à pâtisser il y a un an et demi. Mon premier gâteau a été un cake au yaourt pomme cannelle. Je m’en souviens bien. Mais c’est en regardant le meilleur pâtissier saison 8 que j’ai eu envie de faire des gâteaux. Je me suis dit « s’ils y arrivent, pourquoi pas moi ? » Comme j’aime le challenge, je me suis lancée !

			Le vrai déclic a été de me rendre compte que plein de choses ne sont pas si compliquées que ça. J’ai commencé, et je n’ai plus réussi à m’arrêter. J’ai essayé, raté, recommencé, encore, et encore… il faut avoir de la patience. Mais après, voir le plaisir des gens qui goûtent et apprécient mes gâteaux n’a fait que décupler ma persévérance. 

			Participer à l’émission du meilleur pâtissier a été une expérience inoubliable. Pouvoir rencontrer des gens qui ont le même intérêt que moi pour la pâtisserie, faire goûter mes gâteaux à de grands chefs, tout ça dans une super ambiance. Et puis c’est drôle, on n’est jamais au bout de ses surprises avec Cyril et Mercotte ! 

			Cette expérience est comme une parenthèse dans ma vie. Je dois avouer que pour moi, c’était un peu comme une colonie de vacances ! Participer à ce concours m’a fait grandir, et m’a appris à gérer mon stress. Même si je ne suis pas très stressée à la base, j’ai dû gérer des situations nouvelles, inédites. 

			Je suis toujours déterminée, dans tout ce que j’entreprends. Je me rends compte qu’en donnant le meilleur de soi-même, si on veut vraiment quelque chose et qu’on se donne les moyens d’y parvenir, on y arrive toujours. 

			 

			Les recettes que j’ai choisies dans ce livre sont toutes des recettes que j’aime. Pour tous les niveaux, accessibles à tous. 

			Alors à vous de jouer, lancez-vous, et le plus important : régalez-vous !

			Maud
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			BRIOCHES À LA CANNELLE

			PRÉPARATION : 30 MIN | CUISSON : 14 MIN | REPOS : 1 NUIT
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			[image: ]INGRÉDIENTS

			Pour 12 brioches 

			La pâte à brioche 

			200 g de farine T45

			50 g de farine T65

			10 g de miel 

			20 g de sucre 

			10 g de levure de boulanger fraîche

			1 gros œuf

			50 g d’eau 

			40 g de lait 

			3 g de sel 

			75 g de beurre 

			 

			La garniture à la cannelle 

			100 g de beurre 

			40 g de sucre 

			40 g de cassonade 

			5 g de cannelle 

			 

			Le montage

			1 jaune d’œuf

			3 cl de lait 

			[image: ]PRÉPARATION

			La pâte à brioche (à réaliser la veille)

			• Dans la cuve du robot muni du pétrin, versez la levure émiettée, puis les farines. 

			• Ajoutez ensuite le sucre et le sel et commencez à mélanger. Ajoutez le miel, l’œuf battu, l’eau et le lait et continuez de mélanger à vitesse lente jusqu’à ce que les ingrédients soient complètement incorporés et forment une pâte homogène. 

			• Pétrissez pendant environ 10 minutes à vitesse moyenne. La pâte est censée se décoller toute seule des parois de la cuve et doit être élastique. Sinon, continuez à pétrir aussi longtemps que nécessaire. 

			• Ajoutez le beurre mou petit à petit et pétrissez à vitesse lente pendant environ 5 minutes. Une fois tout le beurre incorporé, pétrissez encore 5 minutes à vitesse moyenne, voire rapide. Sortez la pâte et faites une boule. Placez-la dans un cul-de-poule légèrement huilé, recouvrez d’un torchon et laissez pousser 45 minutes. • Puis dégazez la pâte en appuyant dessus, formez de nouveau une boule et placez-la dans le cul-de-poule avec un film alimentaire. Laissez toute la nuit au frais. 

			La garniture à la cannelle 

			• Mélangez le beurre mou, les 2 sucres et la cannelle jusqu’à obtenir une préparation homogène. Il faut qu’elle soit bien molle pour pouvoir l’étaler correctement. 

			Le montage

			• Étalez la pâte sur une épaisseur de 3 à 5 mm, en formant un rectangle d’environ 60 cm de long et 30 cm de large. À l’aide d’une spatule coudée, ou d’une cuillère si vous n’en avez pas, étalez dessus une fine couche de garniture à la cannelle. Pliez ensuite le rectangle en deux en rabattant le bord supérieur sur le bord inférieur pour obtenir un rectangle de 60 cm de long et 15 cm de large. 

			• Découpez dans la longueur des bandes de pâte de 5 cm, pour obtenir des bandes d’environ 5 cm de large et 15 cm de long. Puis recoupez chaque bande en son milieu en commençant à 2 cm du bord supérieur. Torsadez les 2 petites bandes et tournez-les dans le sens des aiguilles d’une montre autour du centre (la partie non découpée qui unit les 2 bandes). Procédez ainsi pour chaque brioche, puis dorez-les avec un jaune d’œuf et quelques gouttes de lait. 

			• Placez les brioches à la cannelle sur une plaque recouverte de papier cuisson. Dans le four éteint, placez un fond d’eau bouillante dans un ramequin ou un petit bol : laissez-y pousser les brioches environ 1 heure. Vous pouvez allumer votre four quelques secondes pour le réchauffer légèrement, sans dépasser 30°C. 

			• Pour savoir si vos brioches sont prêtes à être cuites, appuyez légèrement sur le dessus : si la pâte remonte, c’est bon. Si au contraire le creux reste, prolongez la pousse de 15 minutes. 

			• Enfournez les brioches pendant 14 minutes dans un four préchauffé à 180°C. Une fois cuites, laissez-les refroidir sur une grille avant de déguster.

			
				
					Mes conseils et astuces

					• Si vous n’avez pas de robot, mélangez d’abord le sel et le sucre avec l’œuf et le lait, puis avec la levure pour que la levure, le sel et le sucre ne se touchent jamais. Vous pouvez ensuite commencer à mélanger avec la farine, l’eau, et suivre la recette. 

					• Pour obtenir une bonne brioche, le pétrissage est important. Travaillez longuement votre pâte en l’écrasant sur le plan de travail et en l’étirant pour la rabattre sur le reste de la pâte. 

					• Toutes les dimensions indiquées peuvent sembler compliquées : elles servent à donner une idée du rendu final, mais il n’est pas nécessaire de les respecter parfaitement ! 

				

			

		

	
		
			CHAUSSONS AUX POMMES

			PRÉPARATION : 1 H | CUISSON : 30 MIN | REPOS : 2 H 30
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			Pour 8 chaussons 

			La compote de pommes

			5 pommes Golden 

			à cuire 

			1 pomme crue

			60 g d’eau 

			1 c. à c. de poudre de vanille 

			10 g de jus de citron

			15 g de sucre

			 

			La pâte feuilletée rapide 

			450 g de farine T55

			360 g de beurre

			9 g de sel 

			207 g d’eau 

			 

			Le montage

			1 jaune d’œuf

			2 gouttes de crème liquide 

			[image: ]PRÉPARATION

			La compote de pommes

			• Épluchez les pommes et coupez-les en petits morceaux. Placez-les dans une casserole avec l’eau, le jus de citron, la poudre de vanille et le sucre, et faites cuire environ 15 minutes à feu moyen. Une fois les pommes bien compotées, mixez la préparation à l’aide d’un mixeur plongeant ou d’un robot coupe, puis ajoutez la pomme crue coupée en morceaux et réservez jusqu’à utilisation. 

			La pâte feuilletée rapide 

			• Dans la cuve du robot, versez la farine, le sel et le beurre coupé en morceaux avant de placer la cuve du robot au congélateur pendant 15 minutes. Puis ajoutez l’eau froide et mélangez légèrement avec la feuille jusqu’à obtenir une pâte tout juste homogène : il doit rester de gros morceaux de beurre. Formez une boule.

			• Posez la pâte sur un plan de travail fariné et étalez-la sur environ 5 mm d’épaisseur. Formez un rectangle d’environ 60 cm de long et 15 cm de large. Réalisez ensuite 5 tours simples : repliez le tiers supérieur de la pâte et recouvrez avec le tiers inférieur, puis tournez ce pâton d’un quart de tour vers la droite. Recommencez cette étape 4 fois sans oublier de tourner la pâte d’un quart de tour vers la droite entre chaque tour. Si la pâte se réchauffe trop et commence à coller au plan de travail, placez-la 15 minutes au frais avant de continuer vos tours. 

			• Filmez la pâte et réservez 1 heure au frais.

			Le montage

			• Sortez la pâte et étalez-la de nouveau sur une épaisseur de 5 mm environ. Détaillez les chaussons à l’aide d’un patron (que vous pouvez trouver sur Internet). Placez les pommes au milieu de la partie inférieure du chausson. Prenez garde de ne pas trop remplir vos chaussons, sous peine de les voir s’ouvrir à la cuisson. Fermez-les en rabattant le bord supérieur sur le bord inférieur. Placez les chaussons 30 minutes au frais. 

			• Pour la dorure, fouettez le jaune d’œuf avec la crème. Sortez les chaussons, et appliquez sur chacun une couche de dorure. Faites-les cuire dans un four préchauffé à 190°C, pendant 30 minutes. 

			
				
					Mes conseils et astuces

					• Pour une pâte feuilletée réussie, il faut que les ingrédients soient froids et qu’il reste de gros morceaux de beurre. Si la pâte se réchauffe, placez-la au frais pour que le beurre refroidisse et ne s’incorpore jamais à la pâte. 

					• Pour que les chaussons brillent, ajoutez dessus, après cuisson, un sirop réalisé en portant à ébullition 50 g de sucre et 100 g d’eau. 

					• Farinez bien votre plan de travail pour éviter que la pâte colle.
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