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Preface
Nous sommes très honorés de prêter notre plume à la préface de 
l’ouvrage de notre amie Ilham. 
Architecte culinaire du beau et du bon, cette passionnée nous offre 
à travers ce livre toutes les clés pour réussir une multitude de plaisirs 
sucrés. 
Pratique et ludique, ce livre a été conçu pour permettre à tous, 
débutants ou amateurs chevronnés, de réussir à la maison gâteaux, 
biscuits, desserts, boissons, pâtes à tartiner pour offrir aux enfants 
des goûters sains, appétissants et gourmands.
La passion, l’exigence et la rigueur de l’auteure lui ont permis 
de concrétiser ce très beau projet tout en gardant un brin de folie 
et d’originalité. Résolument actuel, cet ouvrage tient compte 
de nos préoccupations quotidiennes autour du « mieux manger» : 
comment sélectionner des produits de qualité, veiller à la quantité 
des matières grasses ou encore trouver la juste place des sucres 
dans notre alimentation tout un gardant un aspect gourmand.
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Effectivement, la notion de gourmandise 
et de plaisir doit rester le ﬁl conducteur 
des pâtisseries réalisées à la maison, tout en 
essayant d’éloigner nos enfants des additifs 
alimentaires quotidiennement assimilés.
Nous souhaitons à cet ouvrage, qui voit le jour 
grâce à l’investissement consacré par cette 
passionnée et amoureuse du travail bien fait, 
tout le succès qu'il mérite !
Vincent Boué MOF glacier
Guillaume Gomez MOF cuisinier
Sylvain Herviaux MOF boulanger
Vincent Boué
Guillaume Gomez
Sylvain Herviaux
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[image: ]Depuis ma plus tendre enfance mon rêve était de faire le « bien » en faisant 
plaisir autour de moi.
A priori destinée à une carrière dans la danse et le sport, je me découvre 
très vite une passion pour la cuisine : tradition transmise de mère en ﬁlle. 
Dès l’âge de 12 ans, les circonstances de la vie, ou comme j’aime le dire « les 
leçons de vie », m’obligent à assumer une vie d’adulte, en devenant « maman» 
par procuration, en m’occupant de mon petit frère de 2 ans et en assumant 
le quotidien familial… Cette expérience a été enrichissante, elle a forgé 
ma personnalité et m’a permis de développer en cuisinant mon goût 
pour les bons produits. 
C’est quand je suis devenue maman de ma première ﬁlle Amandine, 
il y a 23 ans, que l’amour et la passion pour la pâtisserie s’imposent comme 
une vraie révélation. Je me fais remarquer par l’équipe de l’émission de TF1 
Masterchef qui me sélectionne pour sa deuxième saison en 2011. Je participe 
aux plateaux de l’émission, puis tout s’accélère quand je me retrouve dans 
le Top 10 des ﬁnalistes. 
Par la suite, attirée par les déﬁs, je passe mon CAP de pâtisserie en candidat 
libre après avoir fait un stage chez Marc Haeberlin, un grand chef étoilé 
alsacien. J’ouvre dès l’année suivante ma boutique au cœur de mon Alsace, 
à Strasbourg. 
J’ai ensuite multiplié les expériences étant devenue chef d’entreprise, 
professeur de pâtisserie, chef pâtissière, ou encore consultante en pâtisserie. 
La transmission est pour moi une passion et c’est à cause de cela que 
l'on me surnomme la « chef des enfants ». 
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C’est pour cette raison que je suis honorée d’être 
l’ambassadrice de l’association « Les enfants cuisinent» 
qui rassemble plus de 100 chefs qui ont à cœur de 
faire découvrir aux enfants la richesse des saveurs, 
la diversité des produits dans le but de les éveiller 
au goût et à une alimentation saine. 
Aujourd’hui, plus que jamais, je suis convaincue que 
la gourmandise est compatible avec un bon équilibre alimentaire. 
Ma pâtisserie se veut saine, créative mais aussi gourmande.
Pour mes recettes, je choisis des produits sains, naturels, bruts que l’on peut trouver 
facilement. Je veille à leur bon dosage, car je suis persuadée que l’équilibre du goût 
et de la saveur s’obtient en faisant attention au sucre et aux matières grasses.
Étant maman et belle-maman de 5 enfants, mais aussi une chef pâtissière passionnée, 
je veux le meilleur pour mes enfants, comme n’importe quel parent. Après une énième 
leçon de vie, me voici auteure, et j’espère sincèrement que mon livre vous plaira autant 
que j’ai pris de plaisir à l’écrire, le créer et l’imaginer. Cet ouvrage est à mon image : 
plein d’amour et de sincérité.
J’espère également qu’il vous aidera à transmettre à vos enfants le goût du fait 
maison, le plaisir de manger et de partager.
Merci pour votre conﬁance et votre bienveillance.
Pâtissièrement vôtre, 
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_
3 œufs
_
200 g de sucre
_
1 c. à café d’extrait 
de vanille ou 1 sachet 
de sucre vanillé
_
100 g d’huile de tournesol
_
5 cl de lait
_
175 g de farine
_
1/2 sachet de levure
_
1 c. à café de bicarbonate 
de soude (facultatif)
_
20 g de cacao en poudre 
non sucré
Monsieur 
Zebre
1• 
Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Battez 
les jaunes avec le sucre et la vanille. Ajoutez 
l’huile en fouettant, puis incorporez le lait.
2• 
Tamisez par dessus la farine avec la levure et 
éventuellement le bicarbonate. Incorporez 
doucement à la spatule jusqu’à obtenir une pâte 
lisse et homogène. Battez les blancs d’œufs en 
neige ferme, puis incorporez-les délicatement.
3• 
Divisez la pâte en deux moitiés, puis ajoutez le 
cacao tamisé dans l’une d'elles. Répartissez-les 
dans un moule à cake (30 × 9 cm) beurré, en les 
alternant.
4• 
Passez une pique en bois ou la pointe d’un 
couteau dans la pâte pour former des zigzags. 
Enfournez pour 45 min à 180°C. Vériﬁez la 
cuisson du gâteau en y plantant une lame de 
couteau : elle doit ressortir sèche.
Conseil 
Le bicarbonate de soude rendra vos gâteaux plus 
légers et plus digestes.
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_
250 g de chocolat noir
_
150 g de beurre
_
4 œufs
_
20 g de sucre
_
150 g de farine
Monsieur 
Crazy fondant 
1• 
Faites fondre le chocolat et le beurre au 
bain-marie ou au micro-ondes, puis mélangez 
bien. 
2• 
Dans un récipient, blanchissez les œufs avec le 
sucre. Incorporez le mélange précédent, puis la 
farine. 
3• 
Versez la pâte dans un moule (ø 24 cm) che-
misé de papier sulfurisé. Enfournez pour 20 min 
à 180 °C. 
Conseil 
Pour faciliter le démoulage, vous pouvez utiliser 
un cercle à entremets.
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_
3 belles grosses pommes 
(type Pink Lady
®
)
_
3 ou 4 c. à soupe 
de sucre roux
_
Le jus de 1/2 citron
_
1 c. à soupe de fécule 
de maïs 
_
1 c. à café bombée 
de cannelle en poudre
_
2 c. à soupe d’amandes 
en poudre
_
1 jaune d’œuf
Pour la pâte sucrée :Pour la pâte sucrée :
_
175 g de beurre demi-sel 
mou
_
80 g de sucre roux
_
50 g d’amandes 
en poudre
_
2 œufs
_
250 g de farine
Tarte rustique 
aux pommes
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Préparez la pâte sucrée. Dans un bol, mélan-
gez le beurre avec le sucre roux, les amandes en 
poudre, les œufs et la farine. Pétrissez jusqu’à 
obtenir une pâte homogène. Couvrez-la de ﬁlm 
alimentaire et réservez 1 h au réfrigérateur.
2• 
Étalez la pâte en un disque (ø 30 cm), et placez- 
la sur une plaque recouverte de papier sulfu-
risé. Coupez les pommes en ﬁnes tranches. 
Placez-les dans un saladier, ajoutez 1 c. à soupe 
de sucre roux, le jus de citron, la fécule de maïs 
et la cannelle, puis mélangez.
3• 
Saupoudrez le fond de pâte avec les amandes 
en poudre, puis recouvrez des tranches de 
pommes en laissant un bord libre de 3 cm tout 
autour. Repliez ce bord sur les pommes. 
4• 
Battez le jaune d’œuf, puis badigeonnez-en la 
pâte. Saupoudrez du reste de sucre. Enfournez 
à mi-hauteur pour 30-35 min à 180 °C, jusqu’à 
ce que la tarte soit bien dorée. Laissez tiédir.
Conseils 
Choisissez des pommes bio, légèrement acidulées, 
mais aussi sucrées et juteuses. 
Rassemblez et étalez les chutes de pâte pour 
y découper, à l'emporte-pièce, des petits décors. 
collez-les sur le pourtour de la tarte avec 1 jaune 
d'oeuf mélangé à 1 c. à soupe de lait.
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