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 INTRODUCTION 

Le « fait maison » est très tendance depuis quelques années, et c’est une bonne 

chose ! Acheter un dessert dans une pâtisserie peut être pratique mais cela revient 

souvent cher, surtout si l’on souhaite de la qualité. Alors pourquoi ne pas vous 

lancer dans la confection des pâtisseries ? L’avantage est triple : non seulement 

cela vous reviendra moins cher que si vous les aviez achetées mais, de plus, vous 

saurez exactement ce que vous aurez mis dedans. Enfin, « cerise sur le gâteau », 

c’est le cas de le dire, quelle fierté de pouvoir annoncer : « C’est moi qui l’ai fait ! »

Cet ouvrage a pour but de vous faire découvrir ou redécouvrir les grands classiques 

de la pâtisserie française, de manière simple et abordable. N’ayez pas peur de vous 

lancer dans la confection de ces recettes, il y en a pour tous les niveaux. Quelques-

unes d’entre elles sont assez longues à réaliser mais le jeu en vaut la chandelle.

Un point important pour réussir vos recettes est d’être bien organisé : avant de 

commencer, préparez tous les ingrédients nécessaires à la réalisation de la recette 

du jour. Pesez la farine, le sucre, le beurre, etc. Prenez le temps de nettoyer votre 

plan de travail et votre vaisselle au fur et à mesure, de manière à éviter que votre 

cuisine ressemble à un champ de bataille. Si vous suivez bien l’ordre d’élaboration 

de la recette, vous ne devriez pas rencontrer de difficulté particulière.

J’espère que vous prendrez du plaisir à réaliser ces recettes et à régaler vos proches !









 À SAVOIR 

Pour éviter de rencontrer des difficultés au cours de la réalisation des recettes, je vous invite à lire 

les quelques notes ci-dessous.

Le robot de cuisine facilite la tâche mais il n’est pas indispensable. Vous pouvez très bien pétrir vos 

préparations à la main ; il faudra simplement être patient car cela vous demandera un peu plus de 

temps qu’avec un robot.

PÂTE FEUILLETÉE ET PÂTE LEVÉE FEUILLETÉE (PÂTE À CROISSANTS)

•  Utilisez toujours du beurre bien froid.

•  N’utilisez pas de beurre tendre à tartiner ni de margarine.

•  Ne mettez jamais votre pâte en boule mais respectez bien les pliages.

•   La pâte feuilletée se congèle très bien : je vous conseille de réaliser de la pâte feuilletée avec 500 g 

de farine chaque fois que vous en faites et d’en congeler une partie. Cela vous permettra d’en 

avoir toujours à la maison en cas de besoin.

BRIOCHES ET PÂTES LEVÉES

•   N’ajoutez pas la levure dans un mélange trop chaud car, au-dessus de 37 °C, elle meurt et votre 

pâte ne lèvera pas.

•  Faites lever votre pâte dans un endroit tiède, par exemple à côté d’un radiateur, entre une et deux 

heures, jusqu’à ce qu’elle ait doublé de volume. Vous pouvez aussi faire lever votre pâte pendant 

une nuit au réfrigérateur. Elle lèvera malgré le froid.

•  Pour gagner du temps, couvrez votre bol à l’aide de film alimentaire à la place d’un torchon : 

la pousse sera plus rapide.

•  J’utilise toujours de la levure fraîche de boulanger dans les pâtes levées. Elle s’achète sous forme de 

cubes de 42 g au rayon frais des supermarchés. Elle se conserve environ 3 semaines au réfrigérateur. 

Si vous n’en avez pas, vous pouvez utiliser de la levure de boulanger déshydratée (attention de ne pas 

la confondre avec la levure chimique utilisée dans les gâteaux pour les faire gonfler).





L’AGAR-AGAR ET LA GÉLATINE

•   L’agar-agar est une algue aux vertus gélifiantes que l’on trouve sous forme de poudre dans les 

épiceries bio et dans certaines grandes surfaces.

•  Vous pouvez remplacer l’agar-agar par de la gélatine. 1 g d’agar-agar (1 cuil. à café rase) 

correspond à 2 feuilles de gélatine. Si vous préférez utiliser de la gélatine, il faut faire ramollir 

les feuilles dans de l’eau froide pendant 10 min avant de les incorporer dans la préparation tiédie. 

Contrairement à l’agar-agar, la gélatine n’a pas besoin de bouillir pour se gélifier.

LES MOUSSES ET LES CRÈMES

Pour les gâteaux à base de mousse ou de crème, veillez à bien respecter les temps de repos au frais. 

Dans certaines recettes, la crème ou la mousse aura besoin de plusieurs heures au réfrigérateur pour 

durcir ou se figer. La plus grosse erreur que vous puissiez faire, c’est de démouler un gâteau dans lequel 

la mousse n’aura pas pris. Lors du démoulage, le gâteau pourrait s’effondrer.

LES FARINES

•   Utilisez de la farine spéciale pâtisserie de type 45 (la T 55 étant réservée à la confection du pain). 

N’utilisez jamais de farine fluide mais tamisez vous-même votre farine à l’aide d’une passoire : 

le résultat sera meilleur et votre gâteau plus moelleux.

•   Évitez également la farine qui contient déjà de la levure, il vaut mieux avoir des sachets de levure 

à part.

LES PROPORTIONS

Dans la pâtisserie, il faut être très précis. C’est pourquoi vous trouverez certaines recettes dont 

les proportions sont données en grammes. Par exemple, 120 g de jaunes d’œufs ou 150 g d’eau. 

Ces proportions exactes vous assureront la réussite des recettes les plus difficiles comme celle des 

macarons par exemple.
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