
[image: ]
,
et petites
douceurs
cosy !

MEP_Matcha Latte.indd 1MEP_Matcha Latte.indd 1 04/12/2023 09:3204/12/2023 09:32















MEP_Matcha Latte.indd 2MEP_Matcha Latte.indd 2 04/12/2023 09:3204/12/2023 09:32















[image: ]RECETTES DE SÉVERINE AUGÉ
Photographies de Fabrice Besse
,
et petites
douceurs
cosy !

35 RECETTES 
 
DOUILLETTES
POUR 
 COCOONER !
MEP_Matcha Latte.indd 3MEP_Matcha Latte.indd 3 04/12/2023 09:3204/12/2023 09:32















[image: ]• Le matériel pour des boissons au top !................................................................7
• Zoom sur le matcha ! .......................................................................................................8
• Tout sur les boissons végétales ............................................................................10
• Des toppings gourmands...........................................................................................12
• Matcha latte...........................................................................18
• Matcha hot coco choco ...................................................... 20
• Matcha à la fraise ................................................................22
• Matcha dirty latte ................................................................24
• Matcha rose latte .................................................................26
• Matcha brown sugar............................................................28
• Golden latte .......................................................................... 30
• Chocolat viennois very choco............................................32
• Black sésame creamy latte ................................................34
• Pink drink ................................................................................36
• Chaï latte.................................................................................38
• Brown sugar cappuccino ................................................... 40
• Pumpkin spice latte..............................................................42
• Latte tiramisù ....................................................................... 44
• Campﬁre choco..................................................................... 46
• Peanut caramel comfy hot milk....................................... 48
• Spéculoos crush ................................................................... 50


 
cocooning
MEP_Matcha Latte.indd 4MEP_Matcha Latte.indd 4 04/12/2023 09:3204/12/2023 09:32















[image: ]• Egg coee vietnamien.........................................................52
• Latte nuage au miel et tahini............................................54
• Thé chaud pomme-cannelle...............................................56
• Frappuccino à la pistache ..................................................58
• Tiramisù matcha...................................................................62
• Babka à la praline rose ...................................................... 64
• Lava cake au chocolat et matcha.................................... 66
• Crinkled cookies au chocolat 
et coeur noisette................................................................... 68
• Crème renversée infusée au thé thaï.............................. 70
• Mochi cookies au matcha...................................................72
• Barres fondantes au lemon curd 
et coco......................................................................................74
• Cinnamon rolls à la cacahuète..........................................76
• Scones aux myrtilles et citron ...........................................78
• Pancakes moelleux au matcha......................................... 80
• Flan pâtissier mangue-coco...............................................82
• Muns crunchy aux framboises ..................................... 84
• Madeleines à la pistache................................................... 86
• Carrot cake et glaçage chaï.............................................. 88
• Marbled cheesecake brownie........................................... 90
• Index........................................................................................................................................92

 

^

cosy 
MEP_Matcha Latte.indd 5MEP_Matcha Latte.indd 5 04/12/2023 09:3204/12/2023 09:32















[image: ]6

MEP_Matcha Latte.indd 6MEP_Matcha Latte.indd 6 04/12/2023 09:3204/12/2023 09:32















[image: ]7

Les recettes de ce livre nécessitent très peu d’ustensiles, hormis des mugs 
et tasses en tout genre, et bien sûr une casserole, un couteau, des cuil-
lères… et éventuellement une poche à douille pour des chantilly de folie !
Pour réaliser des mousses de lait, un mousseur à lait (manuel ou électrique) 
peut vous être utile, mais, à défaut, vous pouvez utiliser un batteur élec-
trique muni d’un seul fouet. 
En revanche, pour réaliser vos boissons à base de matcha (thé matcha, 
matcha latte…), vous aurez besoin d’un set à matcha : 
• 
une petite spatule en bambou : elle vous sera utile pour prélever la 
quantité exacte de matcha (1 g),
• un fouet en bambou traditionnel appelé « chasen » : il permet de fouetter 

• un bol circulaire appelé « chawan » : 
grâce à sa forme, il permet 
une préparation optimale du thé.

POUR DES BOISSONS 

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Le matcha est un thé vert japonais réduit en poudre, utilisé depuis 
des siècles dans la cérémonie du thé et apprécié pour ses nombreux 
bienfaits sur la santé. Au Japon, les matchas originaires des régions 
de Uji, Shizuoka et Nishio sont les plus réputés pour la qualité de leur 
production. 
Le thé matcha n’est pas sans vertus pour la santé : c’est un puissant 
antioxydant, riche en vitamines (A, C, E), en fer, en zinc ou en magnésium. 

dans un thé à infuser. 
Comment bien le choisir ? 
Il existe trois principaux « grades » de thé matcha :
• 
le matcha de cérémonie : il correspond au plus haut niveau de qua-
lité, fabriqué uniquement à partir des plus belles feuilles de thé de la 

vert vif, grâce à sa haute teneur en chlorophylle. 
• 
le matcha premium : moins réputé que le précédent, il n’en reste pas 
moins un thé de qualité, issu de la deuxième récolte. Peu amer, il est 
adapté pour une consommation quotidienne en boisson. 
• le matcha de cuisine : généralement obtenu à partir des plus basses 
feuilles de thé, il est plus amer et sa couleur tire plutôt vers le jaune. 
Il est réservé à la préparation de desserts mais sera moins savoureux 
en boisson. 

SUR LE MATCHA 
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Pour une qualité optimale, privilégiez les thés bio, qui contiennent moins 
de pesticides et d’engrais chimiques.
Comment bien le conserver ?
Pour conserver toutes ses saveurs et sa belle couleur, conservez votre thé 
matcha à l’abri de la chaleur, de l’humidité et de la lumière. S’il est vendu 
dans un emballage opaque et hermétique, vous pouvez l'y conserver, 
sinon mieux vaut le transvaser dans une boîte adaptée. En cas de forte 
chaleur, vous pouvez le stocker au réfrigérateur. 
Consommez-le idéalement dans les trois mois après ouverture.
Matcha + … = 
Le matcha se marie à merveille avec 
de nombreux ingrédients :
• le chocolat noir, blanc ou au lait
• le caramel au beurre salé
• la vanille
• la noix de coco
• les fruits à coque (pistaches, amandes, noisettes…) ;
• les fruits rouges (framboises, fraises, myrtilles…).
En boisson, il est délicieux avec de l’eau de source bien sûr, du lait de 
vache, du lait de coco, de la boisson d’avoine, d’amande ou de soja…

Plus un matcha est de qualité, plus sa couleur verte 
sera intense et plus il moussera facilement. 
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Cappuccino, matcha latte, chocolat chaud… Tous se réalisent tradi-
tionnellement avec du lait de vache, mais rien ne vous empêche de 
partir à la découverte des boissons végétales ! 
Mais comment la choisir ? Si vous trouverez ci-dessous quelques indi-
cations, il s’agit avant tout de vous faire votre propre avis : goûtez-les, 
vous pourriez être surpris(e) !
• 
Le lait de coco : avec sa texture crémeuse et ses notes sucrées, il 
sera parfait pour des boissons onctueuses comme le cappuccino 
ou le macchiato. Il se marie également très bien avec le thé matcha. 
• 
La boisson de soja : son goût neutre se marie facilement avec de 
nombreuses boissons, et elle permet d’obtenir une texture crémeuse 
et une mousse épaisse. Elle se prête aussi très bien à la préparation 
du matcha latte. 
• 
La boisson d’avoine : son goût neutre légèrement sucré se marie très 
bien avec toutes les saveurs. Elle est particulièrement délicieuse dans 
un matcha latte. On peut la faire mousser, mais de façon plus légère 
et la mousse disparait rapidement. 

LES BOISSONS VEGETALES

La réglementation européenne interdit depuis 2017 
la dénomination de « lait végétal » pour toutes ces boissons, 
à l’exception du lait de coco et du lait d’amande. 
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• La boisson de riz : naturellement sucrée, elle ajoute une touche gour-
mande au café et peut même contribuer à en masquer l’amertume 
et l’acidité. Elle ne mousse pas facilement, à éviter donc pour des 
cappuccinos et autres boissons avec une mousse de lait. 
• La boisson de noisette : onctueuse, sa texture s’approche de celle 
du lait de vache, mais son goût est assez marqué, ainsi que ses notes 
sucrées, à prendre en compte donc pour la préparation de vos bois-

le matcha. 
• La boisson d’amande : très digeste, elle ne se marie cependant pas 
avec tous les cafés, car elle apporte une note de fruits à coque. En 
revanche, elle mousse facilement, avec un rendu proche de celui du 
lait de vache ! Elle n’est pas idéale pour un matcha latte : sa petite 
amertume a tendance à masquer le goût du thé. 

Choisissez de préférence 
des boissons végétales 
sans sucre ajouté !
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
GOURMANDS
Pour une boisson encore plus réconfortante, misez sur les toppings !
• de la chantilly ;
• un trait de sirop d’érable, de miel… ;
• du cacao en poudre, de la cannelle… ;
• des épices décoratives : étoile de badiane, bâton de cannelle… ;
• des pépites ou copeaux de chocolat ;
• du coulis de chocolat ou de caramel ;
• des éclats de noisettes, d'amandes, de pistaches… grillées 
ou caramélisées ;
• des biscuits (petits-beurre, spéculoos, boudoirs…) ;
• des mini-marshmallows, des M&M’s®, des Maltesers®… 
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