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[image: ]INTRODUCTION
Alliant gain de temps et facilité d’utilisation, le robot pâtissier est devenu un outil 
indispensable en cuisine. Même s’il est particulièrement performant pourla préparation 
de blancs en neige, de pâtes levées ou de gâteaux, il permet de réaliser une multitude 
d’autres recettes en un tour de main !
Vous recevez des invités dans quelques heures et vous n’avez pas encore eu le temps de 
préparer le gâteau ? Les amies de votre ﬁlle viennent pour fêter son anniversaire mais 
vous n’avez pas encore eu le temps de préparer le goûter ? Pas de panique, pendant 
que le robot fouette ou pétrit, vous pouvez vous atteler à la suite de la préparation de 
la recette pour gagner du temps !
En plus des 100 recettes de gâteaux, tartes, biscuits et autres plats salés, vous 
trouverez au début de ce livre, des recettes de base telles que la pâte sablée, la crème 
Chantilly ou encore la meringue italienne, qui vous permettront de réaliser certaines 
des recettes présentes dans ce livre.
Les possibilités d’ustensiles, en plus du fouet, du crochet et du batteur plat qui vous 
serviront le plus dans ces recettes, sont nombreuses : hachoirs, râpes, passoires 
à fruits, moulins à céréales, etc. N’oubliez pas de débrancher le robot avant toute 
manipulation et attendez toujours son arrêt complet avant de toucher aux ustensiles.
Les vitesses varient selon les modèles. Les recettes de ce livre indiquent des intensités 
de vitesse aﬁn de s’adapter aux réglages proposés par les diérents modèles. Voici les 
équivalences des vitesses pour un robot pâtissier KitchenAid :
•
La vitesse minimale équivaut à la position 1.
•
La vitesse faible équivaut à la position 2.
•
La vitesse moyenne équivaut à la position 4.
•
La vitesse élevée équivaut à la position 6.
•
La vitesse rapide équivaut à la position 8.
•
La vitesse maximale équivaut à la position 10.
Le temps où vous montiez des blancs en neige à la main est révolu ! 
Les 100 recettes de ce livre n’attendent plus que vous pour bluer 
vos invités ou votre famille à tous les coups !
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[image: ]• 200 G DE FARINE
• 125 G DE BEURRE RAMOLLI
• 1 ŒUF
• 65 G DE SUCRE GLACE
• 1 PINCÉE DE SEL
• 200 G DE FARINE
• 90 G DE BEURRE FROID
• 1 GROSSE PINCÉE DE SEL
• 3 OU 4 C. À SOUPE DE LAIT FROID 
OU D’EAU
1. 
Tamisez la farine directement au-dessus du bol du robot muni 
du batteur plat. Ajoutez le beurre en petits morceaux. Mélangez 
à vitesse lente jusqu’à ce que la préparation soit sableuse et qu’il 
ne reste plus de morceaux de beurre.
2. Ajoutez l’œuf, le sucre glace et le sel, puis mélangez à vitesse lente 
jusqu’à ce que la pâte soit homogène.
3. 
Roulez la pâte en boule, aplatissez-la légèrement entre vos mains, 
puis enveloppez-la dans du ﬁlm alimentaire. Laissez-la reposer 1 h 
au moins au frais avant de l’étaler au rouleau à pâtisserie.
Vous pouvez parfumer la pâte en y ajoutant les graines d’une gousse 
de vanille. Mélangez-les avec le sucre avant de les mettre dans le bol 
du robot.
1. 
Tamisez la farine directement au-dessus du bol du robot muni 
du batteur plat, ajoutez le beurre coupé en dés et le sel. Mélangez 
à vitesse lente jusqu’à ce que le mélange prenne un aspect de sable.
2. 
Versez ensuite le lait (ou l’eau) et mélangez jusqu’à ce que la pâte 
forme une boule. Enveloppez-la dans du ﬁlm alimentaire et laissez-la 
reposer au moins 1 h au frais avant de l’étaler au rouleau à pâtisserie.
Pour une version sucrée, ajoutez 30 g de sucre en poudre. Le repos des 
pâtes au frais les détend, les rend souples et malléables. Elles sont ensuite 
très faciles à étaler et ne se rétractent pas pendant la cuisson.
PÂTE SABLÉE
PÂTE BRISÉE
 POUR 400 G DE PÂTE 
 
POUR 300 G DE PÂTE 
10 MIN
10 MIN
1 H
1 H
EMBOUT
EMBOUT
 6
RECETTES DE BASE















[image: ]• 250 G DE FARINE
• 1 C. À CAFÉ DE SEL
• 185 G DE BEURRE RAMOLLI DE TRÈS 
BONNE QUALITÉ
• 210 G DE FARINE
• 85 G DE SUCRE GLACE
• 1 ŒUF
• ½ GOUSSE DE VANILLE
• 125 G DE BEURRE RAMOLLI
• 25 G D’AMANDES EN POUDRE
• ½ C. À CAFÉ DE SEL
1. Dans le bol du robot muni du crochet, mettez la farine et 12 cl d’eau 
froide dans laquelle vous aurez dissous le sel. Mélangez à vitesse lente 
jusqu’à ce que la pâte soit homogène. Formez une boule, farinez-la 
légèrement, puis faites une incision en croix de 2 cm de profondeur. 
Enveloppez la pâte dans du ﬁlm alimentaire et laissez-la reposer 
30 min au frais.
2. Placez le beurre entre deux feuilles de papier sulfurisé et tapez avec 
un rouleau à pâtisserie pour former un carré de 1 cm d’épaisseur. 
Placez-le au frais également.
3. 
Farinez le plan de travail. Étalez la pâte en carré, puis déposez 
le beurre au milieu en diagonale. Repliez les bords de la pâte sur 
le beurre comme pour former une enveloppe.
4. Farinez le rouleau et étalez la pâte sur 1 cm d’épaisseur en formant 
un rectangle 3 fois plus long que large. Repliez la pâte en 3, en 
portefeuille : vous avez donné le premier « tour ». Tournez la pâte d’un 
quart de tour, étalez-la en formant un rectangle de même taille que 
le précédent, puis repliez en 3 : c’est le deuxième tour. Laissez reposer 
la pâte au moins 1 h au frais. Procédez de la même façon jusqu’à 
avoir fait 6 tours, deux par deux, en laissant à chaque fois reposer 1 h 
au frais. Conservez la pâte au frais jusqu’au moment de l’emploi.
1. 
Tamisez séparément la farine et le sucre glace. Cassez l’œuf dans 
un bol. Fendez la gousse de vanille et grattez les graines.
2. Coupez le beurre en petits morceaux, mettez-le dans le bol du robot 
muni du batteur plat. Mélangez à vitesse moyenne pour bien l’assouplir, 
puis ajoutez successivement le sucre glace, les amandes en poudre, 
le sel, les graines de vanille, l’œuf et enﬁn la farine, en mélangeant 
chaque fois à vitesse lente jusqu’à ce que le nouvel ingrédient soit 
bien incorporé.
3. 
Formez une boule et aplatissez-la entre vos mains. Enveloppez-la 
dans du ﬁlm alimentaire et laissez-la reposer au moins 1 h au frais.
PÂTE FEUILLETÉE
PÂTE SUCRÉE
 POUR 500 G DE PÂTE 
 
POUR 500 G DE PÂTE 
30 MIN
15 MIN
4 H 30
1 H
EMBOUT
EMBOUT
7 
RECETTES DE BASE















[image: ]• 4 ŒUFS
• 110 G DE SUCRE EN POUDRE
• 110 G D’AMANDES EN POUDRE
• 40 G DE FARINE
• 3 G DE LEVURE CHIMIQUE
• 60 G DE BEURRE FONDU
• 10 CL DE LAIT FRAIS ENTIER
• ½ C. À CAFÉ DE SEL
• 1 C. À SOUPE DE SUCRE EN POUDRE
• 75 G DE BEURRE
• 100 G DE FARINE
• 3 ŒUFS
1. Dans le bol du robot muni du fouet, battez à vitesse lente les œufs, 
le sucre et les amandes en poudre. Détachez le bol du robot, posez-le 
sur un bain-marie et faites chauer jusqu’à 50-55 °C tout en remuant 
avec un fouet manuel. Attention de ne pas trop chauer : si vous 
cuisez les œufs, ils ne monteront plus.
2. 
Remettez le bol sur le robot et commencez à fouetter à vitesse 
moyenne jusqu’à l’obtention d’une texture aérée. Le mélange à ce 
stade doit être froid. Retirez le bol du robot et incorporez avec une 
spatule la farine mélangée avec la levure. Avant d’avoir complètement 
mélangé, ajoutez le beurre.
3. 
Versez la pâte dans un moule à charnière beurré et fariné ou étalez-la 
régulièrement sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Vous pourrez utiliser la génoise pour la réalisation d’un fraisier par exemple, 
elle peut être également servie nature avec de la chantilly et un coulis de fruits.
1. 
Versez 8 cl d’eau et le lait frais dans une casserole ; ajoutez le sel, 
le sucre et le beurre. Portez à ébullition en remuant avec une spatule.
2. 
Ajoutez la farine en une seule fois. Tournez énergiquement avec 
la spatule jusqu’à ce que la pâte soit lisse et homogène. Lorsqu’elle 
se détache des parois et du fond de la casserole, continuez de remuer 
la pâte pendant 2 ou 3 min aﬁn de la dessécher un peu.
3. 
Placez-la dans le bol du robot muni du crochet et versez les œufs 
un à un en veillant à ce que le premier soit parfaitement incorporé 
avant d’ajouter le suivant. Mélangez toujours à vitesse lente.
4. 
Lorsque la pâte forme un ruban, cela signiﬁe qu’elle est prête. Mettez-la 
dans une poche à douille et déposez-la sur une plaque à pâtisserie 
(idéalement, une plaque perforée) selon la forme que vous souhaitez, 
en boudin, par exemple, pour les éclairs.
Utilisez une douille de 20 mm pour des éclairs, religieuses ou choux ; 
de 12 à 14 mm pour des mini-éclairs ou des chouquettes. Pour la cuisson, 
comptez 30 min à 180 °C pour des chouquettes ; 25 à 30 min à 180 °C pour 
des éclairs et des religieuses.
GÉNOISE AUX AMANDES
PÂTE À CHOUX
 POUR UNE PLAQUE  
 DE 30 X 40 CM
 POUR 500 G DE PÂTE 
15 MIN 5 MIN
20 MIN
EMBOUT
EMBOUT
 8
RECETTES DE BASE















[image: ]• 150 G DE SUCRE GLACE
• 135 G D’AMANDES EN POUDRE
• 5 BLANCS D’ŒUFS
• 50 G DE SUCRE EN POUDRE
• 6 ŒUFS
• 100 G DE SUCRE EN POUDRE
• 1 SACHET DE SUCRE VANILLÉ
• 100 G DE BEURRE RAMOLLI
• 180 G DE FARINE
• 30 G DE CACAO EN POUDRE
• 1 SACHET DE LEVURE CHIMIQUE 
(11 G)
1. Mélangez le sucre glace et les amandes en poudre, puis tamisez-les 
dans une passoire au-dessus d’une feuille de papier sulfurisé.
2. 
Dans le bol du robot muni du fouet, montez à vitesse moyenne les 
blancs d’œufs en neige bien ferme, puis incorporez le sucre en poudre, 
en mélangeant à vitesse minimale jusqu’à obtenir une meringue souple. 
Ajoutez les amandes en poudre sucrées, toujours à vitesse minimale.
3. Mettez la pâte dans une poche munie d’une douille lisse et étalez-la 
selon la forme souhaitée sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
1. 
Séparez les jaunes d’œufs des blancs. Dans le bol du robot muni 
du fouet, battez à vitesse élevée les jaunes et les deux sucres 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Réservez dans un saladier.
2. 
Dans le bol du robot muni du batteur plat, fouettez le beurre avec 
les jaunes d’œufs battus. Retirez le bol du robot et incorporez avec 
une spatule la farine mélangée avec le cacao et la levure. Réservez 
dans le saladier.
3. 
Dans le bol propre muni du fouet, montez les blancs en neige 
ferme à vitesse élevée. Incorporez-les délicatement au contenu 
du saladier à l’aide d’une spatule. Faites cuire le biscuit dans un moule 
à charnière beurré et fariné.
PÂTE À DACQUOISE À L’AMANDE
PÂTE À BISCUIT AU CHOCOLAT
 POUR 2 DISQUES 
 
POUR UN MOULE 
À CHARNIÈRE (Ø 26 CM)
20 MIN
25 MIN
EMBOUTS
EMBOUT
9 
RECETTES DE BASE















[image: ]• 5 BLANCS D’ŒUFS
• 340 G DE SUCRE EN POUDRE
• 1 C. À CAFÉ D’EXTRAIT NATUREL 
DE VANILLE
• 280 G DE SUCRE EN POUDRE
• 5 BLANCS D’ŒUFS
1. 
Dans le bol du robot muni du fouet, montez à vitesse élevée et 
de manière constante les blancs d’œufs en neige en leur incorporant 
petit à petit 170 g de sucre.
2. 
Quand ils ont doublé de volume, versez encore 85 g de sucre et 
la vanille. Fouettez à vitesse moyenne jusqu’à ce qu’ils deviennent 
très fermes, lisses et brillants. Versez le reste du sucre en pluie. 
Lorsque celui-ci est bien incorporé, la masse doit être ferme et tenir 
solidement sur les branches du fouet.
3. 
Mettez la meringue dans une poche munie d’une douille lisse 
et déposez-la sur une plaque beurrée et farinée selon la forme 
souhaitée.
Comptez 1 h 10 de cuisson environ à 120 °C ; la meringue doit être sèche.
1. 
Dans une casserole, faites bouillir 8,5 cl d’eau avec le sucre 
en nettoyant régulièrement les parois du récipient avec un 
pinceau mouillé. Faites chauer le mélange jusqu’au grand boulé 
(entre 126 et 135 °C au thermomètre à sucre).
2. 
Dans le bol du robot muni du fouet, montez les blancs d’œufs 
en neige à vitesse élevée et de manière constante, jusqu’à la formation 
du « bec d’oiseau », c’est-à-dire pas trop fermes. Continuez à vitesse 
moyenne et versez le sirop préparé avec le sucre. Fouettez jusqu’à 
léger refroidissement.
La meringue italienne sert à garnir le dessus d’une tarte que l’on peut 
ensuite dorer au four ou au chalumeau, à préparer des mousses, des crèmes 
au beurre, des sorbets et des soufﬂés glacés...
MERINGUE FRANÇAISE
MERINGUE ITALIENNE
 POUR 500 G DE MERINGUE 
 
POUR 500 G DE MERINGUE 
10 MIN 15 MIN
20 MIN
EMBOUT
EMBOUT
 10
RECETTES DE BASE















[image: ]• 3 ŒUFS
• 50 G DE SUCRE EN POUDRE
• 1 SACHET DE SUCRE VANILLÉ
• 30 CL DE LAIT
• 60 G DE BEURRE FONDU
• 250 G DE FARINE
• 1 SACHET DE LEVURE CHIMIQUE 
(11 G)
• 1 GROSSE PINCÉE DE SEL
CRUMBLE AMANDE-VANILLE :
• 3 C. À SOUPE DE SUCRE 
EN POUDRE
• 1 GOUSSE DE VANILLE
• 70 G DE SUCRE ROUX
• 120 G DE FARINE
• 100 G D’AMANDE EN POUDRE
• 100 G DE BEURRE
1. 
Dans le bol du robot muni du fouet, battez à vitesse moyenne les œufs 
avec les deux sucres pour obtenir un mélange mousseux.
2. Réduisez la vitesse, versez le lait tiédi, le beurre, la farine, la levure 
et le sel, puis fouettez jusqu’à obtenir une pâte homogène. Laissez 
reposer 1 h au frais.
Pour la cuisson des gaufres, comptez 3 min dans un gaufrier légèrement 
graissé.
1. 
Dans le bol du robot muni du batteur plat, versez les ingrédients 
et mélangez à vitesse moyenne jusqu’à obtenir une pâte grumeleuse.
Les quantités indiquées conviennent pour un crumble à préparer avec 500 
à 700 g de fruits. Prévoyez une cuisson à 180 °C pendant 30 à 40 min 
environ. Vous pouvez préparer la pâte à l’avance et la garder au frais, dans 
une boîte hermétique ou un sachet en plastique.
PÂTE À GAUFRES
PÂTE À CRUMBLE
 POUR 15 À 20 GAUFRES 
 
POUR 300 G DE PÂTE 
10 MIN
10 MIN 1 H
EMBOUT
EMBOUT
11 
RECETTES DE BASE















[image: ]• 2 ŒUFS
• 25 CL DE LAIT
• 4 C. À SOUPE DE BEURRE FONDU
• 180 G DE FARINE
• 10 G DE LEVURE CHIMIQUE
• 1 C. À SOUPE DE SUCRE EN POUDRE
• 1 PINCÉE DE SEL
• 2 ŒUFS
• 25 CL DE LAIT
• 30 G DE BEURRE FONDU
• 100 G DE FARINE
• 1 PINCÉE DE SEL
• 1 C. À SOUPE D’EAU DE FLEUR 
D’ORANGER OU D’EXTRAIT NATUREL 
DE VANILLE (FACULTATIF)
1. 
Dans le bol du robot muni du fouet, battez les œufs avec le lait 
à vitesse moyenne pendant 30 sec. Ajoutez le beurre. Réduisez 
la vitesse et versez progressivement la farine, la levure, le sucre 
et le sel. Fouettez jusqu’à obtenir une pâte lisse et homogène.
Pour cuire les pancakes, versez une petite louche de pâte sur une épaisseur 
de 5 mm dans une poêle à pancakes légèrement graissée. Comptez 3 min 
de cuisson par pancake.
1. 
Dans le bol du robot muni du fouet, battez les œufs avec le lait 
et le beurre 30 sec à vitesse moyenne. Baissez la vitesse, puis versez 
progressivement la farine mélangée avec le sel. Fouettez jusqu’à 
obtenir une pâte homogène sans grumeaux.
2. 
Ajoutez selon vos goûts de l’eau de ﬂeur d’oranger ou de l’extrait 
de vanille pour parfumer la pâte. Laissez reposer au moins 1 h.
Pour la cuisson, comptez 2 min par crêpe dans une poêle légèrement graissée.
PÂTE À PANCAKES
PÂTE À CRÊPES
 POUR 10 À 12 PANCAKES 
 
POUR 6 À 8 CRÊPES 
5 MIN 1 H
15 MIN
EMBOUT
EMBOUT
 12
RECETTES DE BASE















[image: ]• 50 CL DE CRÈME LIQUIDE ENTIÈRE
• 30 G DE SUCRE EN POUDRE 
OU DE SUCRE GLACE
• 26 CL DE LAIT
• 2 JAUNES D’ŒUFS
• 50 G DE SUCRE EN POUDRE
• 30 G DE FÉCULE DE MAÏS
• 30 G DE BEURRE RAMOLLI
• 180 G DE SUCRE EN POUDRE
• 90 G DE BLANCS D’ŒUFS
• 270 G DE BEURRE
1. Entreposez la crème liquide 2 h au moins au frais. Placez également 
le bol et le fouet du robot au frais.
2. 
Versez la crème liquide dans le bol froid du robot muni du fouet 
et battez-la à vitesse moyenne. Versez le sucre en pluie lorsque la 
crème est encore neigeuse mais qu’elle commence déjà à monter. 
Arrêtez de travailler la crème dès qu’elle est ferme. Au-delà, elle se 
déferait et se transformerait en beurre. Utilisez la chantilly aussitôt 
ou placez-la quelques heures au maximum au frais.
1. 
Portez le lait à ébullition. Dans le bol du robot muni du fouet, mélangez 
à vitesse moyenne les jaunes d’œufs, le sucre et la fécule.
2. 
Versez la moitié du lait bouillant en fouettant à vitesse lente. Reversez 
dans la casserole avec le reste du lait. Mélangez à feu doux jusqu’à 
épaississement, puis incorporez le beurre en morceaux. Versez dans 
un plat, ﬁlmez au contact, puis réservez au frais
1. 
Versez 6 cl d’eau et le sucre dans une petite casserole. Portez 
doucement à ébullition. Laissez cuire quelques instants jusqu’à ce 
que les bulles épaississent un peu.
2. Dans le bol du robot muni du fouet, faites mousser les blancs d’œufs 
à vitesse moyenne. Versez doucement le sirop sur les blancs d’œufs. 
Continuez à fouetter tout en versant le sirop et jusqu’à complet 
refroidissement de la meringue. Réservez dans un saladier.
3. Coupez le beurre en petits morceaux et faites-le chauer au bain-
marie. Arrêtez de cuire lorsque la moitié du beurre a fondu. Laissez 
reposer quelques minutes, puis versez dans le bol propre du robot. 
Actionnez la vitesse lente pour lisser le beurre : le mélange doit être 
homogène.
4. 
Mélangez ensuite la moitié de la meringue dans le beurre, toujours 
avec le fouet du robot à vitesse minimale. Lissez bien le mélange. 
Incorporez l’autre moitié de la meringue délicatement avec une 
spatule souple pour garder de la légèreté. Utilisez la crème aussitôt.
CHANTILLY
CRÈME PÂTISSIÈRE
CRÈME AU BEURRE
 POUR 500 G DE CRÈME 
 
POUR 500 G DE CRÈME 
 POUR 500 G ENVIRON 
10 MIN
10 MIN
15 MIN
2 H
10 MIN
5 MIN EMBOUT
EMBOUT
EMBOUT
13 
RECETTES DE BASE















[image: ]• ½ C. À CAFÉ DE LEVURE 
DE BOULANGER DÉSHYDRATÉE
• 400 G DE FARINE (T55)
• 1 C. À CAFÉ DE SEL
• 1 C. À CAFÉ D’HUILE D’OLIVE
• 3 ŒUFS À TEMPÉRATURE 
AMBIANTE
• 300 G DE FARINE
• UN PEU D’EAU SI NÉCESSAIRE
• UN PEU DE FARINE 
POUR LE PLAN DE TRAVAIL
1. 
Délayez la levure dans 25,5 cl d’eau. Dans la cuve du robot muni 
du crochet, versez la levure délayée et 270 g de farine. Mélangez 
à vitesse lente pendant 5 min, puis laissez reposer 20 min.
2. 
Ajoutez le sel, l’huile d’olive et le reste de farine petit à petit. Pétrissez 
8 min à vitesse moyenne, jusqu’à ce que la pâte se décolle de la paroi 
du bol. Formez une boule et placez-la dans un saladier légèrement 
huilé. Couvrez de ﬁlm alimentaire et laissez reposer 1 h 30 
à température ambiante.
1. 
Versez tous les ingrédients dans le bol du robot muni du crochet 
et pétrissez 2 à 3 min à vitesse moyenne. La pâte doit être bien 
homogène. Saupoudrez-la de farine et ﬁlmez-la. Laissez reposer 
20 min à température ambiante.
Pour cuire les pâtes, comptez 1 l d’eau pour 100 g de pâtes et 10 g 
de sel par litre d’eau. Faites-les cuire dans l’eau à ébullition. Elles sont cuites 
lorsqu’elles remontent à la surface après 2 à 3 min.
Mieux vaut consommer les pâtes le jour même, mais vous pouvez les 
conserver 2 jours au frais et plus de 3 mois au congélateur. Il sufﬁt de les 
dessécher en les suspendant à un ﬁl ou en les étalant sur un linge. Elles 
doivent rester souples sans coller. Pour la réfrigération, étalez-les à plat 
et, pour la congélation, torsadez-les en nid serré. Filmez-les ou placez-les 
dans une boîte hermétique. Au moment de cuire, versez les pâtes congelées 
directement dans l’eau bouillante.
PÂTE À PIZZA
PÂTE POUR PÂTES FRAÎCHES
 POUR 1 GRANDE PIZZA 
OU 2 PETITES
 POUR 450 G DE PÂTES  
FRAÎCHES
15 MIN
10 MIN
1 H 50
20 MIN
EMBOUT
EMBOUT
 14
RECETTES DE BASE















[image: ]• 2 C. À SOUPE DE CÂPRES
• 2 CORNICHONS
• 1 PETIT BOUQUET D’HERBES 
MÉLANGÉES (PERSIL, CERFEUIL, 
CIBOULETTE ET ESTRAGON)
• 1 PETITE ÉCHALOTE
POUR LA MAYONNAISE :
• 1 JAUNE D’ŒUF
• 1 C. À CAFÉ DE MOUTARDE FORTE
• 15 CL D’HUILE VÉGÉTALE
• ½ CITRON
• SEL ET POIVRE
• 1 JAUNE D’ŒUF
• 1 C. À CAFÉ DE MOUTARDE FORTE
• 15 CL D’HUILE VÉGÉTALE
• ½ CITRON
• SEL ET POIVRE
1. 
Sortez au préalable tous les ingrédients, ils doivent être à température 
ambiante. Préparez la mayonnaise en suivant les étapes de la recette 
précédente.
2. Hachez ﬁnement les câpres et les cornichons. Ciselez ﬁnement les 
herbes et l’échalote. Ajoutez tous ces ingrédients à la mayonnaise 
et mélangez 30 sec à vitesse minimale.
3. 
Versez dans un bol et dégustez aussitôt ou couvrez de ﬁlm alimentaire 
et placez au frais.
La sauce tartare se marie parfaitement avec des poissons frits, façon ﬁsh 
and chips, des œufs durs ou des crudités.
1. 
Sortez au préalable tous les ingrédients, ils doivent être à température 
ambiante.
2. 
Dans le bol du robot muni du fouet, mélangez à vitesse minimale 
le jaune d’œuf et la moutarde, puis versez l’huile en mince ﬁlet tout 
en fouettant pendant 10 sec. Augmentez à la vitesse maximale 
et continuez jusqu’à épuisement de l’huile. L’huile versée doit être 
incorporée avant d’en verser davantage. La mayonnaise va commencer 
à prendre et doit devenir épaisse une fois prête.
3. 
Pressez le citron et ajoutez le jus à la sauce. Salez, poivrez et mélangez 
bien.
4. 
Versez dans un bol et dégustez aussitôt ou couvrez de ﬁlm alimentaire 
et placez au frais.
SAUCE TARTARE
MAYONNAISE
 POUR 6 PERSONNES 
 
POUR 6 PERSONNES 
15 MIN
10 MIN EMBOUT
EMBOUT
15 
RECETTES DE BASE















[image: ]• 3 GOUSSES D’AIL
• 1 JAUNE D’ŒUF
• 20 CL D’HUILE D’OLIVE
• 1 C. À CAFÉ DE JUS DE CITRON
• SEL ET POIVRE
• 1 GOUSSE D’AIL
• 1 JAUNE D’ŒUF
• 1 C. À CAFÉ DE MOUTARDE 
COLMAN’S (OU SAVORA)
• 1 VERRE D’HUILE D’OLIVE
• 1 C. À SOUPE DE VINAIGRE BLANC
• 1 C. À CAFÉ DE SAUCE 
WORCESTERSHIRE
• 30 G DE PARMESAN RÂPÉ
• SEL ET POIVRE
1. Pelez et hachez les gousses d’ail. Dans le bol du robot muni du fouet, 
mettez les gousses d’ail hachées et le jaune d’œuf. Salez et poivrez. 
Versez un mince ﬁlet d’huile d’olive et mélangez à vitesse moyenne.
2. 
Continuez à verser l’huile sans cesser de mélanger à vitesse moyenne. 
Versez ensuite le jus de citron et mélangez.
3. 
Versez dans un bol et dégustez aussitôt ou couvrez de ﬁlm alimentaire 
et placez au frais.
La sauce se sert avec de la salade, des œufs durs, des escargots ou des 
bulots, de la viande ou du poisson froids.
1. Pelez et hachez la gousse d’ail. Dans le bol du robot muni du fouet, 
mélangez à vitesse lente le jaune d’œuf, la moutarde et l’ail. Versez 
un petit ﬁlet d’huile d’olive, puis augmentez la vitesse pour monter 
la sauce en mayonnaise. Incorporez progressivement l’huile d’olive 
restante.
2. 
Une fois que la mayonnaise a une consistance bien ferme, baissez 
la vitesse et versez le vinaigre blanc et la sauce Worcestershire. 
Ajoutez le parmesan râpé, assaisonnez et mélangez.
3. 
Versez dans un bol et dégustez aussitôt ou couvrez de ﬁlm alimentaire 
et placez au frais.
Utilisez cette sauce pour préparer des salades, notamment la salade Caesar, 
avec de la laitue, des blancs de poulet grillés et des croûtons à l’ail.
SAUCE AÏOLI
SAUCE CAESAR
 POUR 4 PERSONNES 
 
POUR 6 PERSONNES 
10 MIN
10 MIN
EMBOUT
EMBOUT
 16
RECETTES DE BASE















[image: ]2 H
• 2 ORANGES BIO
• 1 GOUSSE DE VANILLE
• 100 G DE BEURRE DEMI-SEL 
RAMOLLI
• 1 BOTTE DE RADIS ROSES
• 150 G DE BEURRE RAMOLLI
• SEL ET POIVRE
1. Prélevez le zeste des oranges avec une râpe ﬁne. Fendez la gousse 
de vanille et récupérez les graines.
2. Dans le bol du robot muni du fouet, mélangez le beurre avec le zeste 
des oranges et les graines de vanille à vitesse moyenne. Déposez sur 
un ﬁlm alimentaire et formez un boudin. Placez 2 h au frais.
Dégustez ce beurre avec des fruits de mer.
1. Coupez la moitié des fanes des radis et lavez-les. Plongez-les 2 min 
dans de l’eau bouillante salée, retirez-les et refroidissez-les aussitôt 
dans un bain d’eau glacée. Égouttez-les en les pressant entre vos 
mains, mixez et passez le tout dans une ﬁne passoire pour obtenir 
une purée bien lisse.
2. Dans le bol du robot muni du batteur plat, travaillez le beurre jusqu’à 
ce qu’il prenne une consistance de pommade. Ajustez la vitesse 
au fur et à mesure. Incorporez ensuite la purée de fanes de radis. 
Assaisonnez. Placez le beurre sur une feuille de ﬁlm alimentaire 
et formez un boudin.
3. Placez au frais 2 h au moins, le temps que le beurre durcisse.
Tartinez ce beurre sur des toasts de pain et surmontez de rondelles 
de radis ou de concombre.
BEURRE ORANGE-VANILLE
BEURRE AUX FANES DE RADIS
 POUR 4 PERSONNES 
 
POUR 4 PERSONNES 
10 MIN
10 MIN
2 H
2 MIN
EMBOUT
EMBOUT
17 
RECETTES DE BASE















[image: ]EMBOUT
EMBOUT
• 1 KG DE POMMES DE TERRE
• 30 À 40 CL DE LAIT
• 50 G DE BEURRE
• SEL
• 2 PIMENTS ANTILLAIS
• 100 G DE BEURRE RAMOLLI
1. 
Faites cuire les pommes de terre non pelées 25 à 30 min à l’eau 
bouillante salée. Égouttez-les et pelez-les.
2. Faites chauer le lait avec le beurre. Déposez les pommes de terre 
coupées en dés dans le bol du robot muni du batteur plat et versez 
progressivement le lait chaud tout en remuant à vitesse lente. 
Incorporez petit à petit le liquide jusqu’à obtenir une consistance 
onctueuse. Salez. Gardez au chaud ou dégustez aussitôt.
1. 
Retirez le pédoncule des piments, coupez-les en 2, retirez les graines 
à l’intérieur, puis émincez-les ﬁnement.
2. 
Dans le bol du robot muni du fouet, mélangez à vitesse moyenne 
le beurre et le piment jusqu’à obtenir une consistance homogène. 
Placez au frais 20 min.
Utilisez ce beurre pour préparer des huîtres grillées. Dans chaque coquille, 
déposez-en 1 c. à café, parsemez de parmesan et de lardons revenus 
 
à la poêle. Faites griller 5 à 7 min.
PURÉE DE POMMES DE TERRE 
À L’ANCIENNE
BEURRE PIMENTÉ
 POUR 4 PERSONNES 
 
POUR 4 PERSONNES 
10 MIN
10 MIN
25 À 30 MIN
20 MIN
 18
RECETTES DE BASE















[image: ]• 2 PATATES DOUCES
• 150 G DE POMMES DE TERRE
• 5 CL DE CRÈME LIQUIDE
• 15 G DE BEURRE
• SEL
• 2 BROCOLIS
• 10 CL DE LAIT
• 60 G DE BEURRE
• SEL ET POIVRE
1. 
Épluchez et lavez les patates douces et les pommes de terre, puis 
coupez-les en dés. Mettez-les dans une casserole d’eau froide salée, 
portez à ébullition et faites cuire 20 à 25 min.
2. 
Égouttez-les et déposez-les dans le bol du robot muni du batteur plat. 
Mélangez à vitesse lente avec la crème et le beurre jusqu’à obtenir une 
consistance onctueuse. Rectiﬁez l’assaisonnement. Dégustez chaud.
Servez cette purée avec du canard (magret, aiguillettes ou conﬁt). Allongée 
avec du bouillon ou du lait de coco, elle se transforme en un délicieux velouté.
1. 
Coupez les brocolis en ﬂeurettes et faites-les cuire 10 min à l’eau 
bouillante salée. Faites bouillir le lait avec le beurre dans une petite 
casserole.
2. 
Égouttez, puis déposez les brocolis dans le bol du robot muni du 
batteur plat. Mélangez à vitesse lente tout en versant petit à petit 
le lait chaud. Assaisonnez. La texture doit être homogène et onctueuse. 
Dégustez chaud.
Servez cette purée avec du poisson ou de la volaille.
PURÉE DE PATATES DOUCES
PURÉE DE BROCOLIS
 POUR 4 À 6 PERSONNES 
 
POUR 6 PERSONNES 
15 MIN
10 MIN
20 À 25 MIN
10 MIN
EMBOUT
EMBOUT
19 
RECETTES DE BASE















[image: ]20 MIN 35 MIN
4 À 6 EMBOUTS
2 C. À SOUPE DE RHUM
LE POIDS DES ŒUFS 
EN SUCRE EN POUDRE
3 GROS ŒUFS
LE POIDS DES ŒUFS 
EN BEURRE DEMI-SEL FONDU
LE POIDS DES ŒUFS 
EN FARINE
1 SACHET DE LEVURE 
CHIMIQUE (11 G)
1. Dans le bol du robot 
muni du fouet, battez 
à vitesse rapide les 
œufs avec le sucre 
jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse 
et double de volume. 
Ajoutez le beurre et 
mélangez à vitesse 
lente jusqu’à ce qu’il 
soit bien incorporé.
2. Tamisez la farine avec 
la levure. Remplacez 
le fouet par le batteur 
plat, puis incorporez 
la farine au mélange 
à vitesse lente. 
Ajoutez le rhum.
3. Beurrez et farinez 
un moule à manqué 
(Ø 22 cm) et versez-y 
la pâte. Enfournez pour 
30 min à four chaud 
(200 °C). Laissez tiédir 
le gâteau avant de le 
démouler.
QUATRE-QUARTS
SPÉCIAL
KIDS
grand
classique
 20
GÂTEAUX & CAKES
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[image: ]10 MIN 40 MIN 
6
2 POTS DE SUCRE 
EN POUDRE
1 POT DE YAOURT NATURE
4 ŒUFS
... ET AUSSI UN PEU 
DE LEVURE CHIMIQUE 
(1 SACHET)
HUILE NEUTRE 
(½ POT)
4 POTS DE FARINE
1. Dans le bol du robot 
muni du fouet, battez 
à vitesse rapide 
le yaourt avec les deux 
sucres et les œufs. 
Incorporez la farine 
tamisée et la levure. 
Mélangez à vitesse 
lente jusqu’à ce qu’ils 
soient bien incorporés, 
puis ajoutez l’huile.
2. Versez la préparation 
dans un moule 
à manqué. Enfournez 
pour 40 min à four 
chaud (180 °C). 
Prolongez la cuisson 
de quelques minutes 
si nécessaire. Démoulez 
une fois refroidi.
GÂTEAU 
AU YAOURT
SPÉCIAL
KIDS

grand
classique

1 SACHET DE SUCRE VANILLÉ
EMBOUT
 22
GÂTEAUX & CAKES
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