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[image: ]PRÉFACE
J’ai rencontré Emily et Thibaut pour la première fois 

vu exceller. J’ai remarqué leur détermination et leur 
engagement. C’est une dégustation sans faute qui a fait 
remporter mon coup de cœur à Thibaut. J’ai alors tout de 

métier.






qui suscite un tel engouement aux yeux du grand public : 



plus vrais que nature.
Je souhaite à Thibaut et Emily toute la réussite possible à 

Julien Dugourd
Julien Dugourd est un chef pâtissier de renom. Il a partagé les cuisines de 
grands chefs tels que Marc Veyrat, Christelle Brua, Christophe Michalak 
ou encore Alain Ducasse. Ses pâtisseries allient gourmandise et jeu de 
texture, tout en élégance et en couleur. En 2023, il décide de se consacrer 
pleinement à ses créations en ouvrant une pâtisserie portant son nom au 
cœur de Nice.
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[image: ] 


et leurs recettes dans un livre est alors naturellement née…
Thibaut a consacré ses années d’études aux sciences du sport et à 
la nutrition. Durant sa dernière année de master, il a commencé à 
s’intéresser à la pâtisserie. Sans doute l’appel de la gourmandise… 

Captivé par l’aspect technique, la maîtrise des visuels et la complexité 
qui peut se cacher derrière de simples desserts, la pâtisserie est 
rapidement devenue une véritable passion. Il a pris plaisir à ne 

Pour lui chaque recette est l’occasion de tester de nouvelles saveurs 
ou de nouvelles techniques. Émerveillé par les créations des chefs 
Julien Dugourd, Cédric Grolet et François Perret, il s'est très vite 
intéressé aux trompe-l'œil.

l’œil sont en réalité très minimalistes puisque leur 
apparence ne comporte rien d’autre que les éléments 

opportunité unique de sublimer les produits imités car leur 

EMILY
THIBAUT
&
 
des fous de pâtisserie !
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Emily, quant à elle, a toujours baigné dans la pâtisserie. Enfant, 
elle reproduisait déjà les desserts du livre de son arrière-grand-mère. 

et l’envie d’aller plus loin dans sa pratique de la pâtisserie. Entre 
deux cours en ligne, elle s’exerce à reproduire les entremets de la 
cheffe Claire Heitzler. Magazines de pâtisserie, vidéos, émissions 
de télévision… Elle commence à rêver de ce métier.
Contactée une première fois par l’émission de M6 elle a refusé 
pour terminer ses études en Erasmus. S’en est suivi un temps de 
vie derrière un bureau jusqu’à ce qu’un nouvel appel de l’émission 
lui permette de saisir sa chance de réaliser son rêve. Ainsi, elle a pu 


ses premiers trompe-l’œil.


Donner envie de croquer dans un fruit ou un légume 


Grâce à leur vision commune 
de la pâtisserie, Thibaut et 
Emily ont su se comprendre 
pour réaliser de plus en plus 
de trompe-l’œil ensemble. 
La rigueur et la technique de 
Thibaut, mêlées à la créativité et 
à l’exigence d’Emily, font d'eux 
une équipe complémentaire 
et soudée.
Le duo inséparable se consacre 
à présent entièrement à 
la création de contenu et 
d’événements autour de la 
pâtisserie, à travers les réseaux 
sociaux, mais aussi pour des 
marques, ou encore lors de 
masterclass. Ils se lanceront 
également bientôt dans des 
formations en ligne accessibles 


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-
rer de l’accessibi-

nous avons réalisé l’en
-
semble des trompe-l’œil du 


congélateur domestique et 
-
-


 

faire suffit à surmonter 

-
nons ainsi des alternatives 
et des conseils si vous ne 
disposez pas de tout le ma-
tériel recommandé.
Ce livre vous dévoile une multitude de techniques que vous pourrez 

toutes les recettes sont ajustables. N’hésitez pas à ajouter votre 

épices, etc.). Ainsi, vous pourrez vous approprier les recettes et 
créer des desserts sur mesure, adaptés à vos envies.
Bienvenue dans l’univers des
trompe-l’œil où chaque fruit
et légume est unique !
Emily Thibaut
Retrouvez 
nos pâtissiers sur 
leurs comptes 

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[image: ]
chaque recette. Le matériel indiqué exclut les éléments présents 


 Une râpe Microplane®.
 Un mixeur plongeant.
À défaut, vous pouvez utiliser un blender, ou encore fouetter 
activement et suivre d'un passage de la préparation au tamis.
 Un économe.
 Un fouet électrique ou un robot pâtissier.
Si vous n'en possédez pas, utilisez exclusivement de la crème 
35 % de MG, et fouettez activement manuellement.
 Une spatule coudée.



 Des pics en bois.
 Des poches à douilles et des douilles de différentes tailles.
À défaut, vous pouvez utiliser un sac de congélation et couper 
un angle pour créer une ouverture.

Pour chaque recette, le type de moule à utiliser est indiqué 









Les recettes du livre sont réalisées avec du chocolat de couver
-
ture. Ce terme est destiné à des chocolats plus riches en beurre 
de cacao et de meilleure qualité. Ils sont plus onéreux que des 
chocolats du commerce mais moins riches en sucre et meilleurs 

lors de la réalisation de votre enrobage. Si vous utilisez un autre 
type de chocolat, le résultat peu légèrement varier.
GateauTrompeLOeil_001-168.indd 17GateauTrompeLOeil_001-168.indd 17 22/07/2024 10:0522/07/2024 10:05

















OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-14-1.jpg






OEBPS/images/img-7-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
Emily Misson
Thibaut Lefils

Emily & Thibaut

et blu

LE DUO INCONTOURNABLE DU
MEILLEUR PATISSIER SAISON 12






OEBPS/images/img-3-1.jpg





OEBPS/images/img-13-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg





OEBPS/images/img-6-1.jpg







OEBPS/images/img-2-1.jpg











OEBPS/images/img-18-1.jpg





OEBPS/toc.html






	

				PRÉFACE



				EMILY et THIBAUT : DES FOUS DE PÂTISSERIE



				Techniques de base



		

		

		

		

		

		









		Début du livre













OEBPS/images/img-17-1.jpg






OEBPS/images/img-12-1.jpg





OEBPS/images/img-16-1.jpg






OEBPS/images/img-19-1.jpg
O mE @eN @ ©) GIOI0ICION®)





OEBPS/images/img-5-1.jpg





OEBPS/images/img-9-1.jpg















OEBPS/images/img-11-1.jpg





OEBPS/images/img-15-1.jpg
66







OEBPS/images/img-8-1.jpg












