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  Introduction 
 L'histoire du paris-brest se dessine à travers sa forme circulaire. Imaginé
 par le pâtissier Louis Durand en 1910 en hommage à la course cycliste
 reliant la ville de Paris à celle de Brest, le paris-brest rappelle la silhouette
 d'une roue de vélo. Composé d'une pâte à choux garnie d'amandes
 effilées et fourrée d'une crème mousseline pralinée, ce gâteau tout rond
 fait partie des piliers de la pâtisserie française et se voit revisité par de
 nombreux grands pâtissiers. Certains lui offrent une deuxième jeunesse
 en jouant avec sa forme ou en l'enrichissant de nouvelles textures.
 Dans ce livre, le paris-brest se décline et se transforme autour de la pâte
 à choux, en le rendant plus croustillant, carrément glacé ou follement
 caramel pour un clin d'œil breton. Ou, plus loin encore, en le faisant
 voyager dans des recettes plus inattendues telles qu'une tarte, une
 madeleine, un donut ou un cupcake. Tout cela en gardant au cœur des
 recettes le délicieux praliné et ses amandes.
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 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).   Enfournez ensuite les noisettes
 et les amandes pendant 15 min pour les torréfier. Retirez la peau
 des noisettes en les frottant dans un torchon propre. Ouvrez la gousse
 de vanille et prélevez les graines à l'intérieur.
 Versez le sucre et l'eau dans une casserole et chauffez doucement jusqu'à
 ce que le mélange atteigne 121°C.   Ajoutez les amandes, les noisettes,
 la fleur de sel et les graines de vanille. Mélangez bien à l'aide d'une
 spatule en bois. Le sucre va changer de texture et sabler. Laissez la
 casserole sur le feu et faites cuire jusqu'à ce que le sucre caramélise
 (comptez de 5 à 10 min). Versez le contenu de la casserole sur une
 feuille de papier sulfurisé et laissez refroidir.
 Mixez alors la préparation petit à petit, en faisant des pauses pour
 éviter que le moteur du robot ne chauffe trop.   Le pralin va peu à peu se
 transformer en pâte de praliné. Mixez jusqu'à obtention d'une pâte
  semi-liquide. 
  Astuce 
 Si vous souhaitez réaliser une pâte de praliné plus rapidement, conservez les
 mêmes proportions. Réalisez un caramel bien doré mais sans eau pour obtenir un
 caramel à sec. Ajoutez-y les amandes et les noisettes encore chaudes, mélangez
 rapidement pour bien les enrober de caramel. Procédez ensuite de la même ma-
nière que dans la recette ci-dessus.
 250 g de noisettes
  150 g d'amandes 
 1 gousse de vanille
 250 g de sucre en poudre
 7 cl d'eau 
 1 pincée de fleur de sel
 POUR 500 G /  PRÉPARATION : 15 MIN /  CUISSON : 30 MIN
  La pâte 
  de praliné 
  prEpArAtion 
  DEBASE 
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  POUR LA PÂTE À CHOUX 
 10 cl de lait
 5 cl d'eau 
 66 g de beurre
 1 pincée de sel
 1 cuil. à soupe de sucre en poudre
 84 g de farine
 2 gros œufs (120 g)
 +
 ½ pour la dorure
  Amandes effilées 
  Sucre glace 
  POUR LA CRÈME MOUSSELINE 
  AU PRALINÉ 
 12 g de farine
 12 g de fécule de maïs
 ½ gousse de vanille
 40 g de sucre en poudre
 2 jaunes d'œufs 
 20 cl de lait entier
 120 g de beurre pommade (mou)
 50 g de pâte de praliné (voir p. 7)
 POUR 6 PERSONNES /  PRÉPARATION : 45 MIN /  CUISSON : 1 H /  REPOS : 4 H /
  MATÉRIEL : POCHEÀ DOUILLE UNIE (8 MMDEDIAMÈTRE) 
 / POCHE ÀDOUILLECANNELÉE 
  Le paris- 
 brest 
 Préchauffez le four à 250 °C (th. 8-9) en mode chaleur tournante.   Préparez
 la pâte à choux. Assemblez le lait, l'eau, le beurre coupé en morceaux,
 le sel et le sucre dans une casserole. Portez à ébullition. Hors du feu,
 versez la farine d'un seul coup et mélangez. Remettez sur feu doux et
 asséchez la pâte en remuant pendant 5 min ; elle doit se détacher du bord
 de la casserole. Mettez la pâte dans un saladier et remuez-la quelques
 minutes pour la faire refroidir. Fouettez les œufs, puis incorporez-les
 l'un après l'autre, en mélangeant entre chaque ajout.
 Transvasez la pâte dans la poche à douille unie   et dressez des cercles
 de pâte d'environ 8 cm de diamètre sur une plaque tapissée de papier
 sulfurisé. Badigeonnez-les d'œuf et parsemez d'amandes effilées.
 Enfournez 20 min à four éteint. Rallumez le four à 180°C (th. 6) et
 prolongez la cuisson d'au moins 20 min. Ouvrez le four en fin de cuisson
 pour laisser l'humidité s'en échapper. Les choux doivent être dorés et
 fermes. Laissez-les refroidir sur une grille.
 Préparez la crème au praliné.   Tamisez la farine et la fécule de maïs.
 Prélevez les graines de la gousse de vanille. Dans un saladier, mélangez
 le sucre, les graines de vanille, les jaunes d'œufs, la farine et la fécule
 de maïs. Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille, versez-en la
 moitié dans le saladier, fouettez, puis reversez le tout dans la casserole.
 Faites cuire 1 min en remuant, la préparation doit épaissir. Versez-la sur
 une plaque tapissée de film alimentaire et recouvrez-la de celui-ci au
 contact de la crème. Laissez refroidir à température ambiante. Lorsque
 le beurre et la crème sont à la même température, fouettez le beurre.
 Incorporez la pâte de praliné, puis la crème pâtissière. Fouettez jusqu'à
 ce que la crème monte. Mettez-la dans la poche à douille cannelée.
 Coupez les choux froids en deux dans l'épaisseur.   Garnissez-les de
 mousseline et refermez-les. Saupoudrez de sucre glace et d'amandes
 effilées. Réservez au frais.
  lA rEcEttE 
  clASSiquE 
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 Préparez le craquelin.   Mélangez la farine, la poudre d'amandes, le sucre
 et le beurre. Sablez du bout des doigts, puis travaillez jusqu'à obtention
 d'une boule de pâte. Étalez-la finement entre deux feuilles de papier
 sulfurisé, puis placez au congélateur bien à plat au moins 1 h.
 Préchauffez le four à 250°C (th. 8-9) en mode chaleur tournante et
 préparez la pâte à choux (voir recette p. 8). Transvasez la pâte dans 
 une poche à douille unie de 8 mm de diamètre et dressez des choux
 d'environ 6 cm de diamètre sur une plaque tapissée de papier sulfurisé.
 Détaillez le craquelin en disques de même diamètre que les choux, puis
 déposez-les sur les choux. Enfournez les choux 20 min à four éteint.
 Rallumez le four à 180°C (th. 6) et prolongez la cuisson d'au moins
 20 min. Ouvrez le four en fin de cuisson pour laisser l'humidité s'en
 échapper. Les choux doivent être dorés et fermes. Laissez-les refroidir
  sur une grille. 
 Préparez la crème au praliné (suivre recette p. 8 jusqu'à l'intégration
 du beurre).   Une fois que la crème a épaissi dans la casserole, incorpo-
rez la pâte de praliné. Versez la crème sur une plaque tapissée de film
 alimentaire et recouvrez-la de celui-ci au contact de la crème. Laissez
 refroidir à température ambiante, puis placez au frais.
 Lorsque les choux sont froids, percez un petit trou sous chacun d'eux.
 Mettez la crème au praliné dans une poche à douille unie, puis garnis-
sez-en en partie les choux. Terminez en les fourrant de pâte de praliné
 pour les titis parisiens ou de caramel pour les titis brestois. Réservez
 les choux au frais et sortez-les 5 min avant de servir.
  POUR LE CRAQUELIN 
 30 g de farine
 20 g de poudre d'amandes
 40 g de sucre en poudre
 40 g de beurre demi-sel
  pommade (mou) 
  POUR LA PÂTE À CHOUX 
 10 cl de lait
 5 cl d'eau 
 66 g de beurre
 1 pincée de sel
 1 cuil. à soupe de sucre en poudre
 84 g de farine
 120 g d'œufs (2 gros œufs)
  POUR LA CRÈME AU PRALINÉ 
 12 g de farine
 12 g de fécule de maïs
 ½ gousse de vanille
 40 g de sucre en poudre
 2 jaunes d'œufs 
 20 cl de lait entier
 40 g de pâte de praliné (voir p. 7) 
  POUR LES INSERTS 
 3 cuil. à soupe de pâte de praliné
  (voir p. 7) 
 3 cuil. à soupe de caramel
  au beurre salé 
  POUR 15 CHOUXENVIRON / PRÉPARATION : 45 MIN / CUISSON : 1 H / REPOS : 4 H
  MATÉRIEL : POCHEÀ DOUILLEUNIE (8 MM DEDIAMÈTRE) 
  Le titi parisien 
 et le titi brestois
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