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CHARLOTTE
PRÉPARATION : 30 MIN 
RÉFRIGÉRATION : 12 H
• 
250 g de chocolat noir (70 % de cacao)
• 
250 g de beurre
• 
120 g de sucre en poudre
• 
3 œufs entiers + 6 jaunes
• 
4 cuill. à soupe de cacao en poudre
• 
30 cl de crème liquide entière, très froide
• 
25 boudoirs 
• 
confettis en sucre pour le décor (facultatif)
I
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n
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
Cassez le chocolat en morceaux, coupez lebeurre en dés. Mettez-
les àfondre ensemble aubain-marie (voir Glossaire) ou au four 
àmicro-ondes àpuissance maximale (800 W). Remuez pour lisser 
et laissez tiédir.

Dans un saladier, réunissez lesucre, lesœufs entiers et lesjaunes. 
Fouettez jusqu’à ceque lemélange devienne mousseux. Ajoutez 
alors lapréparation auchocolat et lamoitié ducacao en remuant 
longuement.

Montez lacrème liquide en chantilly (voir page 123). Incorporez-
ladélicatement aumélange précédent, en soulevant lamasse 
debas enhaut àl’aide d’unespatule.

Tapissez deboudoirs le fond et les parois d’un moule àcharlotte 
de20cm dediamètre, encoupant aubesoin les extrémités des 
biscuits. Versez-y lapréparation et placez aumoins 12heures au 
réfrigérateur.

Démoulez délicatement lacharlotte et saupoudrez-ladu reste 
decacao tamisé (voir Glossaire). Décorezéventuellement avec 
des confettis ensucre. Servezfrais.
Pour 6 

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Vous pouvez accompagner 
la charlotte d’un coulis 
de fruits rouges.
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Si vous manquez de temps, 
utilisez une génoise 
du commerce.
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PRÉPARATION : 30 MIN
CUISSON : 15 MIN 
ENVIRON
• 
500 g de fraises
POUR LA GÉNOISEPOUR LA GÉNOISE
• 
140 g de farine tamisée
• 
4 œufs entiers 
• 
140 g de sucre en poudre
• 
40 g de beurre
POUR LA CRÈME AU BEURREPOUR LA CRÈME AU BEURRE
• 
175 g de beurre très mou
• 
70 g de sucre en poudre
• 
1 œuf entier
• 
1 jaune d’œuf
• 
1 bonne cuill. à soupe de kirsch
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Préchauffez le four à 180 °C
(th. 6). Beurrez et farinez un moule 
àcharnière (voir Glossaire) de 22 cm 
de diamètre. 

Préparez la pâte à génoise (voir pages 118-119). Versez-la dans 
le moule et enfournez pour 35 à 40 minutes. Laissez la génoise 
refroidir à la sortie du four, puis démoulez-la.

Préparez la crème au beurre.Travaillez le beurre en pommade 
(voir Glossaire) avec une spatule en bois. Versez 3cl d’eau dans 
une petite casserole, ajoutez le sucre et portez à ébullition à feu doux. 
Laissez cuire ce sirop jusqu’au «petit boulé» (120°C ; voir Glossaire). 
Mettez l’œuf entier et le jaune dans un saladier. Fouettez-les au batteur 
électrique jusqu’à ce qu’ils blanchissent et moussent. Lorsque le sirop 
est prêt, versez-le en un mince ﬁlet sur les œufs, tout en battant à 
petite vitesse. Continuez jusqu’au complet refroidissement. Incorporez 
le beurre en fouettant, jusqu’à ce que la crème soit lisse et homogène. 
Ajoutez le kirsch.
Pour 6 

int_GB_GATEAUX_1_Yinan_05.04.indd 9int_GB_GATEAUX_1_Yinan_05.04.indd 9 22/04/2024 17:0022/04/2024 17:00















[image: ]
Préparez la crème pâtissière (voir pages 
120-121).Fouettez la crème au beurre, 
ajoutez-lui la moitié de la crème pâtissière ; 
réservez le reste pour un autre usage.

 
Préparez le sirop au kirsch en mélan-
geant le sucre, l’eau et le kirsch. 

Coupez la génoise horizontalement 
en deux et, avec un pinceau, imbibez 
chaque disque avec le sirop au kirsch.

Lavez et équeutez les fraises. Réservez-en quelques-unes pour le 
décor. Posez un disque de génoise dans un cercle de la même taille, 
face coupée dessus. Étalez un peu de crème. Coupez les plus belles 
fraises en deux et plaquez-les verticalement sur le pourtour du cercle, 
face coupée vers l’extérieur. Coupez les autres en dés et remplissez-
en le centre du gâteau. Recouvrez avec la crème en faisant pénétrer 
celle-ci dans les interstices, mais sans masquer les fraises du pourtour.

Posez le second disque de génoise imbibé, face coupée dessous, 
et appuyez légèrement pour le ﬁxer. Saupoudrez de sucre glace et 
décorez avec les fraises réservées. Gardez au réfrigérateur jusqu’au 
moment de servir. Retirez le cercle au dernier moment. Décorez éven
-
tuellement de chantilly et servez avec un coulis de fruits rouges.
POUR LA CRÈME PÂTISSIÈREPOUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE
• 
3 jaunes d’œufs
• 
50 g de sucre en poudre
• 
30 g de farine
• 
25 cl de lait
POUR LE SIROP AU KIRSCHPOUR LE SIROP AU KIRSCH
• 
30 g de sucre en poudre
• 10 cl d’eau
• 
1 cuill. à soupe de kirsch
POUR LE DÉCORPOUR LE DÉCOR
• 
Sucre glace
• 
Crème Chantilly (facultatif)

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[image: ]PARIS-BREST
PRÉPARATION : 45 MIN
CUISSON : 30 À 45 MIN
• 
Sucre glace
POUR LA PÂTE À CHOUXPOUR LA PÂTE À CHOUX 
• 
70 g de sucre en poudre 
• 
65 g de beurre + pour la plaque
• 
1 pincée de sel
• 
125 g de farine tamisée
• 
3 œufs entiers + 1 jaune d’œuf 
• 
50 g d’amandes effilées
I
n

r

d
i

n



Préparez la pâte à choux:faites chauffer 25 cl d’eau dans une casse
-
role. Mettez-y le sucre, le beurre et le sel. Portez à ébullition et retirez 
du feu. Versez toute la farine en une seule fois. Fouettez vivement et 
remettez la casserole sur le feu. Laissez cuire sans cesser de remuer, 
jusqu’à ce que la pâte se détache parfaitement de la casserole. Retirez 
du feu à nouveau.Incorporez très rapidement 3 œufs, un à un, de telle 
sorte qu’ils soient bien absorbés. Versez la pâte dans une poche à douille 
(voir Glossaire).

 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Beurrez légèrement la plaque à pâtisserie du four. Formez par-
dessus une couronne de pâte d’environ 20cm de diamètre.

Mettez le jaune d’œuf dans un bol. Mouillez le contenu du bol d’un 
peu d’eau et mélangez intimement. Badigeonnez la couronne de 
ce mélange à l’aide d’un pinceau à pâtisserie. Parsemez les amandes 
efﬁlées sur le dessus. Enfournez et laissez cuire pendant environ 
25minutes. En cours de cuisson, couvrez la couronne d’une feuille 
d’aluminium pour éviter qu’elle brunisse trop. Sortez-la ensuite du four 
et laissez-la refroidir.
Pour 6 

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Pendant ce temps, préparez la crème 
pralinée: faites bouillir le lait dans une 
casserole. Coupez 60g de beurre en petits 
morceaux.Dansunbol,mélangezl’œufentier 
et le jaune. Ajoutez le sucre et la fécule de 
maïs, mélangez à nouveau. Délayez (voir Glos-
saire) le contenu du bol avec un peu de lait bouillant et versez le tout 
dans la casserole en remuant énergiquement. Maintenez sur le feu 
jusqu’au premier bouillon, sans cesser de remuer. Retirez du feu. 
Ajoutez le beurre en morceaux et laissez refroidir.

Travaillez le reste du beurre avec le praliné, à l’aide d’une cuillère en 
bois, jusqu’à ce que vous obteniez une pommade (voir Glossaire). 
Versez cette crème dans la casserole et mélangez jusqu’à ce que la 
crème soit parfaitement homogène.

Découpez la couronne de pâte à choux horizontalement en deux 
parts égales. Garnissez l’intérieur du gâteau de crème pralinée 
et déposez la partie recouverte d’amandes par-dessus. Saupoudrez 
de sucre glace et mettez au frais jusqu’au moment de servir.
POUR LA CRÈME PRALINÉEPOUR LA CRÈME PRALINÉE
• 
25 cl de lait
• 
125 g de beurre
• 
1 œuf entier + 1 jaune d’œuf
• 
100 g de sucre en poudre
• 
30 g de fécule de maïs
• 
75 g de praliné en poudre

Ce gâteau fut créé en 1891 par un boulanger 
dont la boutique se trouvait sur le parcours 
de la course cycliste entre Paris et Brest; 
cet artisan imagina de créer des éclairs 
circulaires évoquant les roues 
de bicyclette. 

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[image: ]PRÉPARATION : 25 MIN
CUISSON : 15 MIN
• 
8 feuilles de pâte filo 
• 
60 g de beurre 
• 
Sucre glace 
• 
1 ananas de 800 g environ 
• 
1 petit morceau de gingembre 
• 
4 gousses de cardamome 
• 
4 cuill. à soupe de cassonade 
• 
1 gousse de vanille 
• 
1 cuill. à soupe de pistaches non salées 
• 
150 g de coulis de fruits rouges 
• 
Quelques groseilles
I
n

r

d
i

n



 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Superposez deux feuilles de pâte ﬁlo, badigeonnez-les avec un 
peu de beurre fondu à l’aide d’un pinceau et saupoudrez d’un peu 
de sucre glace. Découpez-y six disques de 12cm de diamètre environ 
et disposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 

 
Faites dorer au four pendant 3 à 5minutes. 

 
Procédez de la même façon avec les six autres feuilles.

Coupez l’ananas, ôtez les «yeux» et le cœur fibreux puis 
détaillez la chair en dés (vous devez en obtenir environ 600 g) et 
déposez ceux-ci dans un saladier. 
Pour 6 

MILLE-FEUILLES 
D’ANANAS

int_GB_GATEAUX_1_Yinan_05.04.indd 15int_GB_GATEAUX_1_Yinan_05.04.indd 15 22/04/2024 17:0022/04/2024 17:00














OEBPS/images/img-6-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/images/img-10-1.jpg
) ©

i
-
> .S
o9 v
& b
¢ .6
P pr
oY s
P e
i "s
o 3
e
) 9=9 9-5 9°









OEBPS/images/img-2-1.jpg
NN N TN NN N N i ¥ G ¥ /

3 # AN—A A y A

/ /\ /N/\ AAVA /\ \ A //\‘\ \VAV. /\/ \/\ \

N/ N A\ AN A A AN A A A A A A A AN AN A A A A A A A A A A A AN
VARAVAR ’

/ Jt-;// \\\

o
JAVAVAY.

VAVAVAVAY
AVAYAVAV/

/

/ / N\

5 i %
y
ANARAR
VAVAVAVAVA

-

X
TATATE

I / \\\ i \,/
Aﬁ\ﬁh 3
VAVAVA

VAN AV AN AV AV AN iy V- Qe VAYAYAY x"/ ‘
/ A 7 N A v A A A A 7 { 7 N X /\ / N
AVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVINRVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAV

\ / N N AN NN NN N NN NN AN





OEBPS/images/img-5-1.jpg
@

b S B 0 b e gl 0






OEBPS/images/img-9-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg






OEBPS/images/img-15-1.jpg
VY vV V V VvV V

\ / R V¥V VvV vV V¥V V. ¢
v £ e . M
2 i Y
v 4
\ / A
[v ..................................................................... '
v \
* H * v
v \
v )\ 4
oy I
v v
\ 4 A 4 4 A
Ly v
v r ¥
\ 4
\ 4 r
v v
- v Py
I\ 4 v
v Vv |
e 7 /
V V"V Y ‘ VvV VvV Vv X
V V9V V¥V 99V 9V v »w v





OEBPS/images/img-14-1.jpg
000000 OO LI






OEBPS/images/img-13-1.jpg










OEBPS/toc.html






	

				Beaux gâteaux de fêtes



		

		

		

		

	









		Début du livre
















OEBPS/images/img-4-1.jpg
B RS D K S B KIS B I S S IS IS I I IS TSIk I T






OEBPS/images/img-8-1.jpg
D 000000 e ([








OEBPS/images/img-12-1.jpg
‘“‘
X X
@4 @ %
@ / = Fh %
S LT X

X

\ . \:/// |
S NSNS

" 4













OEBPS/images/img-3-1.jpg
N [ N N f
VAVAVAVAVAY
A \

\ A A\ 7

r/

AN NN NN NSNS DS NS NI NN NANANS AN NA N NN NGNS

A 5 A X —X Vo X
\ \'/\/\// ,/\, > \\/ \Vi \/\ \V/ \/\/ /\\/\\/\ \\/’
N AN NN A NN ANAANNNNANNNNNNNNANNNNANANANNNANNAN NS






OEBPS/images/img-7-1.jpg
v.DDDDDD

[] Jlr









OEBPS/images/img-11-1.jpg
L

“ o TLIANY ‘/\ NZANC AN\
N N PO









