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[image: ]GrâceàvotreCompanion,
préparezdesuperbespâtisseries
poursurprendreetrégaler
vosinvités!
Les fêtes de fin d’année, les anniversaires, les repas en famille 
ou entre amis sont autant d’occasions de déguster des 
gâteaux et desserts qui sortent de l’ordinaire. 
Vous trouverez dans cet ouvrage plus de 60 pâtisseries festives. 
Grands classiques, créations originales, gâteaux rigolos 
pour enchanter les enfants… Leur point commun : leur effet 
«waouh ». Nul doute qu’ils séduiront aussi bien les yeux que 
les papilles de tout le monde.
Pas question cependant de passer des heures en cuisine 
pour les préparer ! Toutes les recettes ont été conçues pour 
optimiser votre temps en utilisant au maximum les fonctionnalités 
de votre Companion. Nous leur avons attribué une à trois 
étoiles, mais rassurez-vous : aucune n’est difficile à réaliser. 
Cependant, certaines d’entre elles se composent de plusieurs 
préparations et vous demanderont forcément un peu plus 
de temps. 
Bonne d
gustation !
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CRÈME 
MOUSSELINE
Recettes 
de base
POUR 560 g de crème environ 
 3MIN 5MIN 
OUTIL: Batteur
4jaunes d’œufs • 1gousse de vanille • 50g de sucre 
• 15g de farine • 20g de fécule de maïs 
• 40cl de lait
Dans le bol muni du batteur, fouettez les jaunes d’œufs, 
les graines de vanille et le sucre 1min30 en V6V6. 
Ajoutez la farine et la fécule. Remuez 30sec en 
V6V6
, 
puis versez un peu de lait, mélangez et versez le reste. 
Programmez V4V4 à 90°C pour 5min sans le bouchon, 
puis 1min en 
V6V6
. La crème doit être épaisse. Versez-la 
dans un bol, ﬁlmez au contact et laissez refroidir.
POUR 800 g de crème environ 
 6MIN 30 5MIN 
OUTIL: Batteur
4jaunes d’œufs • ½gousse de vanille • 80g de sucre 
• 20g de farine • 30g de fécule de maïs 
• 50cl de lait • 100g de beurre mou
Préparez une crème pâtissière (voir ci-contre), mais 
avant de la verser dans un bol, ajoutez 30g de beurre 
et mélangez 30sec en V6V6. Versez la crème dans 
un bol, ﬁlmez au contact et laissez refroidir.
Replacez la crème dans le bol muni du batteur 
et programmez V5V5 pour 3min en ajoutant petit à petit 
le reste du beurre.
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POUR 300 g de meringue 
 4MIN 30 
OUTIL: Batteur
4blancs d’œufs • 200g de sucre
Dans le bol muni du batteur, versez les blancs d’œufs 
et programmez 
V6V6
 pour 4min30 en ajoutant petit 
à petit le sucre par le bouchon. Les blancs en neige 
doivent être fermes, mais onctueux.
DACQUOISE
POUR 450 g de pâte à dacquoise 
 6MIN 
OUTIL: Batteur
5blancs d’œufs • 140g de sucre 
• 150g d’amandes, de noisettes ou de pistaches 
en poudre • 1c. à s. bombée de farine
Dans le bol muni du batteur, versez les blancs d’œufs 
 
et programmez V6V6 pour 5min en ajoutant le sucre 
petit à petit au bout de 30sec quand ils commencent 
à mousser. 
Mélangez les amandes, noisettes ou pistaches en 
poudre avec la farine. Incorporez-les délicatement aux 
blancs en neige.
GÉNOISE
POUR 1 génoise 
 7MIN 
OUTIL: Batteur
3œufs • 100g de sucre • 100g de farine
Dans le bol muni du batteur, versez les œufs et le sucre. 
Programmez V7V7 pour 6min. Le mélange doit être 
mousseux. Incorporez délicatement la farine.
PÂTE À CHOUX
POUR 400 g de pâte 
 10MIN 7 MIN 
OUTIL: Hachoir Ultrablade
8cl de lait • 55g de beurre • 1c. à s. rase de sucre 
• 1pincée de sel • 80g de farine • 2œufs
Dans le bol muni du hachoir Ultrablade, versez le lait, 
5cl d’eau, le beurre en morceaux, le sucre et le sel. 
Programmez V3V3 à 90°C pour 3min sans le bouchon. 
Ajoutez la farine d’un seul coup et mélangez 4min en 
V6V6
 à 90°C, puis faites tourner 7min sans cuisson 
pour refroidir. 
Toujours en 
V6V6
, ajoutez les œufs un à un en attendant 
entre chaque ajout que le précédent soit incorporé.
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NOËLETAUTRESFÊTESCLASSIQUES
200g de beurre fondu
120g de farine
1sachet de levure 
chimique
1. Dans le bol muni du hachoir Ultrablade, mixez les amandes 2min en V10V10. 
Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Lavez le bol, puis mixez les jaunes d’œufs 
et le sucre 5min en V6V6.
2. Ajoutez le beurre en mélangeant en V4V4. Incorporez la farine, la levure et les 
épices, puis le rhum et les amandes mixées. Réservez.
3. 
Lavez le bol et placez le batteur. Versez les blancs d’œufs et fouettez 6min en 
V6V6. Incorporez-les délicatement à la pâte et placez dans un moule (Ø20cm) 
beurré et fariné. Enfournez pour 45min à 160°C. Laissez refroidir 5min, puis 
démoulez.
4. Préparez le glaçage. Lavez le bol. Fouettez le sucre glace et le blanc d’œuf 
1min en V6V6. Déposez le glaçage sur le gâteau, puis décorez.
POUR 6-8 personnes 20MIN 45MIN 
OUTILS: Hachoir Ultrablade, Batteur
GÂTEAU 
moelleux d’hiver
200g d’amandes
4œufs
200g de sucre
1c. à s. rase 
d’épices chaï
1petit verre de rhum
Pour le glaçage
150g de sucre glace
½blanc d’œuf
Ingrédients
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NOËLETAUTRESFÊTESCLASSIQUES
1œuf
75g de sucre glace
1. Dans le bol muni du hachoir Ultrablade, déposez le beurre en morceaux 
et le sucre glace. Programmez 
V7V7
 pour 1min30. Le mélange doit être crémeux. 
Ajoutez la farine et le sel, programmez 
V9V9
 pour 1min. Ajoutez l’œuf, mixez 30sec 
en V9V9, puis ajoutez les amandes en poudre et mixez 15sec en V9V9.
2. Hors du bol, travaillez légèrement la pâte et formez une boule. Divisez-la 
en deux. Étalez les pâtes sur 2 à 3mm d’épaisseur entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et placez 30min au frais.
3. Sélectionnez 7emporte-pièces en forme d’étoile de tailles différentes 
(4 à 15cm de hauteur). Découpez deux étoiles de chaque taille. Déposez-les 
sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 12min à 170°C. 
Laissez refroidir sur une grille.
4. Préparez le glaçage. Lavez le bol et placez le batteur. Fouettez le sucre glace 
et le blanc d’œuf 3min en 
V8V8
. Versez de l’eau goutte après goutte, jusqu’à ce que 
le glaçage soit lisse, mais ferme. Il doit s’étaler très légèrement.
5. Décorez chaque étoile d’une ﬁne couche de glaçage et laissez sécher. Montez 
le sapin de la plus grande à la plus petite étoile en les collant à l’aide de glaçage.
POUR 1 sapin 45MIN 30MIN 12MIN 
OUTILS: Hachoir Ultrablade, Batteur
SAPIN 
en sablés
150g de beurre
300g de farine
1pincée de sel
25g d’amandes en poudre
Pour le glaçage
200g de sucre glace
1blanc d’œuf
Ingrédients
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NOËLETAUTRESFÊTESCLASSIQUES
1. Dans le bol muni du mélangeur, versez le miel, le lait, le sucre, l’eau de ﬂeur 
d’oranger et l’huile. Programmez V4V4 à 45°C pour 2min sans le bouchon.
2. 
Versez les farines, le bicarbonate, les épices et le sel, programmez V6V6 pour 
1min. Raclez les parois du bol et mélangez encore 10sec en V8V8.
3. Ajoutez les écorces d’orange en dés et mélangez 15sec en 
V6V6. Versez la pâte 
dans un moule à cake (20cm de long) beurré et fariné. Enfournez pour 1h 
à 150°C.
4. Pendant ce temps, préparez le glaçage en mélangeant le miel avec 1c. à c. 
d’eau dans un bol.
5. Laissez refroidir 5min, puis badigeonnez de miel. Décorez avec des fruits 
conﬁts et des étoiles de badiane.
POUR 6-8 personnes 20MIN 1H05 
OUTIL: Mélangeur
PAIN 
d’épice
250g de miel 
+ 15 g pour le glaçage
15cl de lait
50g de sucre roux
2c. à s. d’eau de ﬂeur 
d’oranger
5cl d’huile de pépins 
de raisins
125g de farine
125g de farine de seigle
1c. à c. de bicarbonate
1c. à c. d’épices 
à pain d’épice
1pincée de sel
80g d’écorces 
d’orange conﬁtes
Ingrédients
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NOËLETAUTRESFÊTESCLASSIQUES
30g de chocolat blanc
Pour la meringue
1. 
Préparez la meringue. Dans le bol muni du batteur, versez les blancs d’œufs et 
programmez V6V6 pour 4min30 en ajoutant petit à petit le sucre par le bouchon. 
Les blancs en neige doivent être fermes, mais onctueux.
2. 
Sur deux plaques recouvertes de papier sulfurisé, formez un disque de meringue 
(Ø20cm et 2cm d’épaisseur), puis un dôme de meringue (Ø15cm et 5cm 
de haut). Enfournez pour 1h30 à 120°C. Laissez refroidir.
3. 
Lavez le bol. Versez la crème, le sucre et programmez V6V6 pour 1min30. 
 
La chantilly doit être ferme.
4. 
Posez le disque de meringue sur une assiette, garnissez-le de chantilly, posez 
le dôme de meringue dessus et recouvrez-le entièrement de chantilly. Parsemez 
de copeaux de chocolat et décorez. Servez aussitôt.
POUR 8 personnes 20MIN 1H30 
OUTIL: Batteur
MERVEILLEUX 
tout blanc
30cl de crème liquide 
entière froide
30g de sucre
4blancs d’œufs
200g de sucre
Ingrédients
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