
[image: ]














[image: ]LE​ ​LIVRE​ ​DE​ ​LA​ ​DÉCORATION​ ​DE​ ​GÂTEAUX2
Pâte​ ​à​ ​sucre,​ ​glaçage​ ​royal,
décors​ ​et​ ​motifs















[image: ]DÉCORATION​ ​DE​ ​GÂTEAUX​ ​3
Juliet​ ​Sear
Pâte​ ​à​ ​sucre,​ ​glaçage​ ​royal,
décors​ ​et​ ​motifs
Le​ ​livre
​ ​
de​ ​la
Decoration​ ​
de
​ ​
Gâteau
-















[image: ]Édition​ ​originale
Cet​ ​ouvrage​ ​a​ ​été​ ​publié​ ​pour​ ​la​ ​première​ ​fois​ ​en​ ​2012​ ​
sous​ ​le​ ​titre
​ ​The​ ​cake​ ​decorating​ ​bible
​ ​par​ ​Ebury​ ​Press,​ ​
une​ ​marque​ ​du​ ​groupe​ ​Random​ ​House
©​ ​2012​ ​Ebury​ ​Press
​ ​
Textes​ ​:​ ​Juliet​ ​Sear
Photographies​ ​:​ ​Maja​ ​Smend​ ​(excepté​ ​les​ ​pages​ ​117,​ ​157,​ ​
211​ ​et​ ​222​ ​:​ ​Dena​ ​Robles​ ​;​ ​page​ ​140​ ​:​ ​Pail​ ​Tait)
​ ​
Édition​ ​française
Direction​ ​de​ ​la​ ​publication​ ​:​ ​
Isabelle​ ​Jeuge-Maynart​ ​&​ ​Ghislaine​ ​Stora
Direction​ ​éditoriale​ ​:​ ​Catherine​ ​Maillet
Édition​ ​:​ ​Émilie​ ​Franc
Direction​ ​artistique​ ​:​ ​Géraldine​ ​Lamy
Couverture​ ​:​ ​Véronique​ ​Laporte​ ​&​ ​Audrey​ ​Gaucher
Traduction​ ​:​ ​Marion​ ​Richaud
Mise​ ​en​ ​pages​ ​:​ ​Else
​ ​
Pour​ ​Simon,​ ​George,​ ​Lydia​ ​et​ ​Ruby
Toute​ ​reproduction​ ​ou​ ​représentation​ ​intégrale​ ​ou​ ​partielle,​ ​par​ ​quelque​ ​procédé​ ​que​ ​ce​ ​soit,​ ​du​ ​texte​ ​et/ou​ ​de​ ​la​ ​
nomenclature​ ​contenus​ ​dans​ ​le​ ​présent​ ​ouvrage,​ ​et​ ​qui​ ​sont​ ​la​ ​propriété​ ​de​ ​l’Éditeur,​ ​est​ ​strictement​ ​interdite.
©​ ​Larousse​ ​2013,​ ​pour​ ​l’édition​ ​française
ISBN​ ​:​ ​978-2-03-599575-9















[image: ]Introduction​ ​​ .........................................................................​ ​7
Petitvocabulairedupâtissier​ ......................................................​ ​8
Équipement​ ​et​ ​outils​ ​​ ...............................................................13
Préparation:lesbases​ .............................................................18
Recettes​ ​​ .............................................................​ ​ ​29
Garnitures​ ​et​ ​nappages​ ​​ ..............................​ ​ ​47
Assembler​ ​et​ ​garnir​ ​les​ ​gâteaux​ ............​ ​ ​59
Habiller​ ​les​ ​gâteaux​ ​​ .................................... ​69
Préparer​ ​un​ ​gâteau​ ​à​ ​étages​ ​​ ...................​ ​ ​109
Décorer​ ​les​ ​gâteaux​ ​et​ ​les​ ​biscuits​ ​​ ..... ​123
idées​ ​et​ ​inspiration​ ​​ .....................................​ ​ ​160
Lesbiscuits​ ​​ .................................................................​ ​ ​162
Lescupcakes​ ​​ ...............................................................​ ​ ​176
Les​ ​gâteaux​ ​miniatures​ ​​ ................................................​ ​ ​182
Les​ ​gâteaux​ ​simples​  ​​ ..................................................... ​190
Les​ ​éléments​ ​modelés​  ​​ ................................................​ ​ ​206
Les​ ​gâteaux​ ​à​ ​étages​ ​​ ..................................................... ​210
Gâtastrophes​ ​!​ ​​ ​​ ............................................................ ​228
Gabarits​ ​​ ​​ ......................................................................... ​232
Index​ ​​ ​​ ............................................................................. ​236
Remerciements​ ...................................................................240
sommaire​ ​















[image: ]DÉCORATION​ ​DE​ ​GÂTEAUX6















[image: ]LE​ ​LIVRE​ ​DE​ ​LA​ ​DÉCORATION​ ​DE​ ​GÂTEAUX​ ​7
Je​ ​m’intéresse​ ​depuis​ ​toujours​ ​à​ ​la​ ​cuisine​ ​
et​ ​à​ ​la​ ​pâtisserie.​ ​Lorsque​ ​j’ai​ ​rencontré​ ​mon​ ​
mari,​ ​je​ ​lui​ ​préparais​ ​des​ ​repas​ ​élaborés,​ ​
avec​ ​entrée,​ ​plat​ ​et​ ​dessert,​ ​en​ ​partie​ ​je​ ​crois​ ​
pour​ ​l’impressionner,​ ​mais​ ​surtout​ ​parce​ ​
que​ ​cela​ ​me​ ​procurait​ ​un​ ​sentiment​ ​
d’accomplissement.​ ​Avoir​ ​à​ ​ma​ ​disposition​ ​
un​ ​hôte​ ​comblé​ ​et​ ​rempli​ ​d’adoration​ ​
constituait​ ​également​ ​une​ ​excellente​ ​
motivation.
En​ ​revanche,​ ​mon​ ​intérêt​ ​pour​ ​la​ ​
décoration​ ​de​ ​gâteaux​ ​n’a​ ​véritablement​ ​
débuté,​ ​qu’après​ ​la​ ​naissance​ ​de​ ​notre​ ​
premier​ ​enfant,​ ​il​ ​y​ ​a​ ​un​ ​peu​ ​plus​ ​de​ ​treize​ ​
ans.​ ​Comme​ ​nombre​ ​de​ ​jeunes​ ​mamans,​ ​
je​ ​ne​ ​travaillais​ ​pas​ ​et​ ​ressentais​ ​une​ ​forte​ ​
envie​ ​d’organiser​ ​des​ ​fêtes​ ​d’anniversaire​ ​
dignes​ ​de​ ​conte​ ​de​ ​fée,​ ​couronnées​ ​d’un​ ​
gigantesque​ ​et​ ​incroyable​ ​gâteau​ ​qui​ ​
illustrerait​ ​le​ ​thème​ ​des​ ​réjouissances:​ ​
quelque​ ​chose​ ​qui​ ​marquerait​ ​les​ ​enfants​ ​
et​ ​sans​ ​doute​ ​aussi​ ​les​ ​mamans.
​ ​Teletubbies
,​ ​
Power​ ​Rangers
,​ ​châteaux​ ​forts…​ ​quelle​ ​que​ ​
soit​ ​la​ ​mode,​ ​je​ ​me​ ​lançais.
Je​ ​m’amusais​ ​beaucoup,​ ​et​ ​assez​ ​
rapidement​ ​des​ ​admirateurs​ ​ont​ ​commencé​ ​
à​ ​me​ ​demander​ ​si​ ​je​ ​pouvais​ ​leur​ ​
confectionner​ ​et​ ​décorer​ ​des​ ​gâteaux.​ ​
J’ai​ ​donc​ ​créé​ ​«​ ​ma​ ​petite​ ​entreprise​ ​»​ ​
à​ ​la​ ​maison​ ​et​ ​quelques​ ​années​ ​plus​ ​tard,​ ​
je​ ​réalisais​ ​des​ ​pâtisseries​ ​pour​ ​un​ ​café​ ​
du​ ​quartier,​ ​chaque​ ​semaine.​ ​Je​ ​gagnais​ ​
un​ ​peu​ ​d’argent,​ ​de​ ​surcroît,​ ​je​ ​possédais​ ​
un​ ​autre​ ​centre​ ​d’intérêt​ ​que​ ​mes​ ​enfants​ ​
(j’en​ ​avais​ ​alors​ ​trois​ ​de​ ​moins​ ​de​ ​3​ ​ans)​ ​
et​ ​une​ ​vraie​ ​source​ ​de​ ​plaisir.​ ​Toutefois,​ ​
j’estimais​ ​que​ ​la​ ​qualité​ ​de​ ​mon​ ​travail​ ​
n’était​ ​acceptable​ ​qu’en​ ​tant​ ​qu’amateur,​ ​
et​ ​je​ ​craignais​ ​d’avoir​ ​atteint​ ​mes​ ​limites​ ​
faute​ ​de​ ​véritable​ ​formation.
Tout​ ​en​ ​continuant​ ​à​ ​élever​ ​mes​ ​enfants,​ ​
j’entrepris​ ​de​ ​suivre​ ​un​ ​cursus​ ​court​ ​à​ ​l’école​ ​
de​ ​cuisine​ ​
Le​ ​Cordon​ ​Bleu
,​ ​suivi​ ​de​ ​plusieurs​ ​
expériences.
En​ ​2006,​ ​je​ ​créais​ ​ma​ ​propre​ ​pâtisserie​ ​
à​ ​domicile,​ ​Fancy​ ​Nancy,​ ​puis​ ​m’installais​ ​
en​ ​2009​ ​dans​ ​une​ ​boutique​ ​équipée​ ​d’une​ ​
cuisine.​ ​J’emploie​ ​aujourd’hui​ ​six​ ​personnes​ ​
et​ ​reçois​ ​des​ ​centaines​ ​de​ ​clients.​ ​Je​ ​suis​ ​
régulièrement​ ​contactée​ ​par​ ​des​ ​magazines,​ ​
des​ ​producteurs​ ​de​ ​télévision​ ​et​ ​nombre​ ​
de​ ​personnalités​ ​qui​ ​me​ ​demandent​ ​de​ ​créer​ ​
des​ ​décorations​ ​originales.
La​ ​route​ ​a​ ​été​ ​longue​ ​et​ ​parfois​ ​difﬁcile,​ ​
mais​ ​en​ ​dépit​ ​du​ ​stress,​ ​j’aime​ ​par-dessus​ ​
tout​ ​imaginer​ ​et​ ​préparer​ ​des​ ​gâteaux.​ ​
J’adore​ ​l’aspect​ ​créatif​ ​de​ ​cette​ ​activité​ ​et​ ​
je​ ​ressens​ ​un​ ​sentiment​ ​de​ ​satisfaction​ ​
lorsque​ ​je​ ​vois​ ​mes​ ​clients​ ​au​ ​comble​ ​de​ ​
la​ ​joie​ ​quand​ ​ils​ ​découvrent​ ​leur​ ​pâtisserie.
Ce​ ​livre​ ​reprend​ ​tout​ ​ce​ ​que​ ​j’ai​ ​appris​ ​
au​ ​cours​ ​de​ ​mon​ ​parcours​ ​et​ ​vous​ ​enseigne​ ​
les​ ​méthodes​ ​que​ ​mon​ ​équipe​ ​et​ ​moi​ ​
utilisons​ ​chaque​ ​jour​ ​dans​ ​la​ ​cuisine​ ​
de​ ​Fancy​ ​Nancy.​ ​Il​ ​vous​ ​explique​ ​nos​ ​
techniques​ ​et​ ​vous​ ​révèle​ ​nos​ ​secrets​ ​de​ ​
fabrication:​ ​comment​ ​obtenir​ ​une​ ​ﬁnition​ ​
optimale,​ ​comment​ ​élaborer​ ​le​ ​gâteau​ ​
au​ ​chocolat​ ​idéal,​ ​comment​ ​associer​ ​une​ ​
génoise​ ​à​ ​une​ ​garniture,​ ​comment​ ​choisir​ ​
le​ ​design​ ​adapté​ ​et​ ​bien​ ​plus​ ​encore…
Avant​ ​tout,​ ​cet​ ​ouvrage​ ​est​ ​bourré​ ​
d’astuces​ ​pour​ ​concevoir​ ​des​ ​pâtisseries​ ​
maison​ ​de​ ​qualité​ ​professionnelle.
Introduction
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Dans l’univers de la décoration de gâteaux, nous
utilisons des termes et du matériel que vous ne
connaissez peut-être pas. En voici une présentation.
Bavure
Glaçage​ ​dont​ ​la​ ​couleur​ ​coule​ ​ou​ ​s’étale​ ​dans​ ​
un​ ​glaçage​ ​d’une​ ​autre​ ​couleur.​ ​Les​ ​glaçages​ ​
les​ ​plus​ ​clairs​ ​peuvent​ ​être​ ​tachés​ ​par​ ​les​ ​
glaçages​ ​plus​ ​foncés.​ ​Ce​ ​problème​ ​
se​ ​produit​ ​surtout​ ​lorsqu’on​ ​associe​ ​des​ ​
glaçages​ ​clairs​ ​avec​ ​des​ ​glaçages​ ​foncés,​ ​
en​ ​particulier​ ​sur​ ​les​ ​biscuits​ ​décorés​ ​au​ ​
glaçage​ ​royal​ ​avec​ ​la​ ​technique​ ​du
​ ​run-out
.
Blanchiment
Lorsque​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​chocolat​ ​se​ ​recouvre​ ​
de​ ​taches​ ​blanches​ ​disgracieuses.​ ​Même​ ​
si​ ​le​ ​goût​ ​du​ ​chocolat​ ​n’est​ ​pas​ ​altéré,​ ​
son​ ​aspect​ ​est​ ​moins​ ​appétissant​ ​et​ ​moins​ ​
esthétique.​ ​Le​ ​blanchiment​ ​peut​ ​être​ ​gras​ ​
ou​ ​sucré.​ ​Cela​ ​peut​ ​se​ ​produire​ ​sur​ ​les​ ​
gâteaux​ ​nappés​ ​de​ ​ganache​ ​qui​ ​ont​ ​été​ ​
conservés​ ​pendant​ ​un​ ​certain​ ​temps.
Broderie​ ​au​ ​pinceau
Technique​ ​de​ ​décoration​ ​qui​ ​consiste​ ​à​ ​étirer​ ​
les​ ​contours​ ​d’un​ ​dessin​ ​au​ ​glaçage​ ​royal​ ​
vers​ ​l’intérieur​ ​avec​ ​un​ ​pinceau​ ​souple​ ​
humide​ ​aﬁn​ ​de​ ​créer​ ​un​ ​effet​ ​«​ ​broderie​ ​».
Cartouches​ ​d’encre​ ​comestible
Cartouches​ ​remplies​ ​d’encre​ ​comestible​ ​
(colorant​ ​alimentaire)​ ​qui​ ​peuvent​ ​être​ ​
utilisées​ ​dans​ ​une​ ​imprimante​ ​standard​ ​
à​ ​condition​ ​qu’elle​ ​soit​ ​utilisée​ ​exclusivement​ ​
à​ ​cet​ ​effet.
Colorant​ ​en​ ​pâte
Colorant​ ​alimentaire​ ​professionnel​ ​destiné​ ​
à​ ​la​ ​décoration​ ​de​ ​gâteaux.​ ​Il​ ​a​ ​la​ ​consistance​ ​
d’une​ ​pâte​ ​ou​ ​d’un​ ​gel,​ ​et​ ​sa​ ​couleur​ ​est​ ​plus​ ​
intense​ ​que​ ​les​ ​colorants​ ​liquides.​ ​Il​ ​n’affecte​ ​
pas​ ​la​ ​consistance​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​ou​ ​des​ ​
glaçages​ ​liquides.​ ​En​ ​vente​ ​sur​ ​Internet​ ​ou​ ​
dans​ ​les​ ​boutiques​ ​spécialisées,​ ​voire​ ​dans​ ​
certains​ ​supermarchés.
Couper​ ​et​ ​garnir
Couper​ ​un​ ​gâteau​ ​à​ ​l’horizontale​ ​et​ ​assembler​ ​
les​ ​deux​ ​moitiés​ ​obtenues​ ​avec​ ​une​ ​garniture​ ​
parfumée,​ ​en​ ​général​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​beurre.
Croûter
Terme​ ​utilisé​ ​pour​ ​désigner​ ​la​ ​surface​ ​
d’un​ ​glaçage​ ​qui​ ​commence​ ​à​ ​sécher​ ​
et​ ​sur​ ​laquelle​ ​se​ ​forme​ ​une​ ​croûte​ ​dure.​ ​
Ce​ ​processus​ ​empêche​ ​les​ ​couleurs​ ​de​ ​se​ ​
mélanger.​ ​Quand​ ​on​ ​décore​ ​un​ ​gâteau,​ ​
il​ ​faut​ ​attendre​ ​que​ ​le​ ​glaçage​ ​ait​ ​croûté​ ​
avant​ ​de​ ​passer​ ​à​ ​l’étape​ ​suivante.
Douilles​ ​(ou​ ​embouts)
Utilisées​ ​pour​ ​dresser​ ​des​ ​lignes,​ ​des​ ​
volutes,​ ​des​ ​ﬂeurs,​ ​des​ ​motifs​ ​et​ ​des​ ​
messages​ ​sur​ ​les​ ​gâteaux​ ​avec​ ​du​ ​glaçage​ ​
royal,​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​beurre​ ​ou​ ​du​ ​chocolat​ ​
fondu.​ ​Je​ ​vous​ ​conseille​ ​de​ ​choisir​ ​des​ ​
douilles​ ​en​ ​Inox​ ​car​ ​elles​ ​sont​ ​de​ ​bien​ ​
meilleure​ ​qualité​ ​que​ ​les​ ​modèles​ ​en​ ​
plastique.​ ​Il​ ​en​ ​existe​ ​de​ ​différentes​ ​formes​ ​
et​ ​tailles,​ ​y​ ​compris​ ​en​ ​cercle,​ ​en​ ​étoile​ ​
ou​ ​en​ ​feuille​ ​ce​ ​qui​ ​permet​ ​de​ ​tracer​ ​
différents​ ​motifs​ ​et​ ​d’obtenir​ ​une​ ​multitude​ ​
d’effets.​ ​L’embout​ ​rond​ ​classique​ ​existe​ ​dans​ ​
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des​ ​tailles​ ​standard​ ​qui​ ​correspondent​ ​au​ ​
diamètre​ ​de​ ​l’ouverture.​ ​Tous​ ​les​ ​fournisseurs​ ​
de​ ​matériel​ ​de​ ​décoration​ ​sur​ ​Internet​ ​
utilisent​ ​les​ ​mêmes​ ​références.​ ​Les​ ​douilles​ ​
pour​ ​écrire​ ​ou​ ​dessiner​ ​des​ ​broderies​ ​sont​ ​les​ ​
n°​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​qui​ ​ont​ ​respectivement​ ​un​ ​diamètre​ ​
de​ ​2​ ​et​ ​3​ ​mm.​ ​Les​ ​douilles​ ​n°​ ​1​ ​et​ ​1,5​ ​peuvent​ ​
être​ ​utilisées​ ​pour​ ​les​ ​détails​ ​très​ ​ﬁns,​ ​comme​ ​
les​ ​minuscules​ ​perles​ ​des​ ​motifs​ ​broderies,​ ​
les​ ​motifs​ ​linéaires​ ​ou​ ​les​ ​détails​ ​des​ ​visages​ ​
sur​ ​les​ ​petits​ ​personnages.​ ​Les​ ​douilles​ ​en​ ​
forme​ ​d’étoile​ ​ou​ ​de​ ​ﬂeur​ ​sont​ ​également​ ​
disponibles​ ​en​ ​différents​ ​formats​ ​et​ ​la​ ​plupart​ ​
des​ ​catalogues​ ​et​ ​sites​ ​Internet​ ​proposent​ ​
un​ ​guide​ ​avec​ ​des​ ​exemples​ ​de​ ​dessins​ ​
ou​ ​d’images​ ​obtenus​ ​avec​ ​chaque​ ​embout.
Dressage​ ​à​ ​la​ ​poche
Action​ ​de​ ​faire​ ​sortir​ ​d’une​ ​poche​ ​à​ ​douille​ ​
(ou​ ​embout)​ ​du​ ​glaçage​ ​royal,​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​
au​ ​beurre​ ​ou​ ​du​ ​chocolat​ ​fondu​ ​pour​ ​écrire​ ​
un​ ​message,​ ​ajouter​ ​des​ ​détails​ ​ou​ ​donner​ ​
une​ ​texture​ ​à​ ​un​ ​gâteau.
Dressage​ ​à​ ​la​ ​pression
Technique​ ​de​ ​dressage​ ​selon​ ​laquelle​ ​
on​ ​module​ ​la​ ​pression​ ​pour​ ​créer​ ​une​ ​ligne​ ​
plus​ ​structurée​ ​avec​ ​des​ ​zones​ ​épaisses​ ​
qui​ ​s’afﬁnent,​ ​et​ ​inversement.
Emporte-pièce​ ​avec​ ​éjecteur
Emporte-pièce​ ​à​ ​piston​ ​qui​ ​découpe,​ ​puis​ ​
éjecte​ ​la​ ​forme​ ​créée.​ ​On​ ​en​ ​trouve​ ​
maintenant​ ​de​ ​différentes​ ​formes.​ ​Ils​ ​sont​ ​
faciles​ ​à​ ​utiliser.
Flooding
Désigne​ ​l’action​ ​de​ ​remplir​ ​l’intérieur​ ​d’un​ ​
dessin​ ​tracé​ ​avec​ ​du​ ​glaçage​ ​royal,​ ​avec​ ​un​ ​
glaçage​ ​royal​ ​plus​ ​liquide,​ ​aﬁn​ ​de​ ​réaliser​ ​
des​ ​blocs​ ​de​ ​couleur​ ​pour​ ​décorer​ ​un​ ​cookie​ ​
ou​ ​un​ ​gâteau.​ ​Cette​ ​technique​ ​de​ ​décoration​ ​
porte​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​
run-out
.
Ganache
Mélange​ ​de​ ​chocolat​ ​et​ ​de​ ​crème​ ​utilisé​ ​pour​ ​
garnir​ ​ou​ ​recouvrir​ ​les​ ​gâteaux.
Gel​ ​décoratif
Gel​ ​sucré​ ​utilisé​ ​pour​ ​différentes​ ​techniques​ ​
de​ ​décoration,​ ​notamment​ ​pour​ ​glacer​ ​
de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​ou​ ​faire​ ​briller​ ​certains​ ​
éléments.​ ​On​ ​peut​ ​le​ ​colorer​ ​de​ ​différentes​ ​
teintes​ ​ou​ ​l’additionner​ ​de​ ​poudres​ ​
métallisées​ ​pour​ ​obtenir​ ​un​ ​ﬁni​ ​brillant.​ ​
On​ ​peut​ ​l’utiliser​ ​pour​ ​créer​ ​des​ ​effets​ ​
spéciaux,​ ​suggérer​ ​de​ ​l’eau​ ​par​ ​exemple.
Glaçage​ ​royal
Glaçage​ ​liquide​ ​blanc​ ​ou​ ​coloré​ ​qui​ ​durcit​ ​en​ ​
séchant.​ ​Composé​ ​de​ ​sucre​ ​glace,​ ​de​ ​blanc​ ​
d’œuf​ ​et​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​il​ ​peut​ ​aussi​ ​
contenir​ ​de​ ​la​ ​glycérine,​ ​notamment​ ​lorsqu’il​ ​
est​ ​utilisé​ ​pour​ ​napper​ ​un​ ​gâteau,​ ​aﬁn​ ​qu’il​ ​
reste​ ​souple​ ​et​ ​soit​ ​plus​ ​facile​ ​à​ ​découper.​ ​
C’est​ ​une​ ​recette​ ​«​ ​à​ ​l’ancienne​ ​»​ ​pour​ ​
recouvrir​ ​les​ ​pâtisseries​ ​(on​ ​utilise​ ​de​ ​nos​ ​
jours​ ​plus​ ​volontiers​ ​les​ ​pâtes​ ​à​ ​étaler).
Glaçage​ ​royal​ ​ferme
Glaçage​ ​royal​ ​battu​ ​jusqu’à​ ​l’obtention​ ​d’une​ ​
consistance​ ​sufﬁsamment​ ​ferme​ ​pour​ ​qu’il​ ​
forme​ ​des​ ​becs​ ​bien​ ​dessinés​ ​lorsqu’on​ ​le​ ​
soulève​ ​du​ ​bol​ ​avec​ ​le​ ​dos​ ​d’une​ ​cuillère​ ​ou​ ​
d’une​ ​spatule.
Glaçage​ ​royal​ ​souple
Glaçage​ ​royal​ ​dont​ ​la​ ​consistance​ ​est​ ​assez​ ​
ﬂuide.​ ​Lorsqu’on​ ​le​ ​soulève​ ​du​ ​bol​ ​avec​ ​le​ ​dos​ ​
d’une​ ​cuillère​ ​ou​ ​une​ ​spatule,​ ​il​ ​coule​ ​et​ ​ne​ ​
conserve​ ​pas​ ​sa​ ​forme.
Glycérine
Sirop​ ​sucré,​ ​translucide​ ​et​ ​inodore:​ ​c’est​ ​un​ ​
agent​ ​adoucissant​ ​extrait​ ​des​ ​graisses​ ​et​ ​des​ ​
PETIT​ ​VOCABULAIRE​ ​DU​ ​PÂTISSIER​ ​9
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huiles.​ ​On​ ​l’utilise​ ​pour​ ​empêcher​ ​le​ ​glaçage​ ​
royal​ ​de​ ​trop​ ​durcir,​ ​ce​ ​qui​ ​facilite​ ​la​ ​
découpe​ ​du​ ​gâteau.​ ​Sans​ ​elle,​ ​le​ ​glaçage​ ​
royal​ ​devient​ ​dur​ ​comme​ ​de​ ​la​ ​pierre​ ​et​ ​
se​ ​casse​ ​lorsque​ ​l’on​ ​y​ ​plante​ ​une​ ​lame.
Gomme​ ​adragante
Produit​ ​chimique​ ​extrait​ ​d’une​ ​plante​ ​qui​ ​
peut​ ​être​ ​utilisé​ ​pour​ ​raffermir​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​
à​ ​sucre​ ​aﬁn​ ​qu’elle​ ​durcisse​ ​davantage​ ​et​ ​
conserve​ ​sa​ ​forme.​ ​C’est​ ​particulièrement​ ​
pratique​ ​pour​ ​modeler​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​réaliser​ ​
des​ ​décorations​ ​qui​ ​ne​ ​se​ ​déformeront​ ​pas.
Gomme​ ​arabique
Mélangée​ ​avec​ ​de​ ​l’eau,​ ​elle​ ​permet​ ​de​ ​glacer​ ​
la​ ​pâte​ ​d’amande​ ​ou​ ​tient​ ​lieu​ ​de​ ​colle​ ​
comestible​ ​pour​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre.​ ​Employée​ ​
comme​ ​glaçage,​ ​elle​ ​donne​ ​un​ ​ﬁni​ ​brillant​ ​
aux​ ​décorations.
Lisser
Rendre​ ​la​ ​surface​ ​d’un​ ​gâteau​ ​ou​ ​d’un​ ​
glaçage​ ​bien​ ​lisse.
Marbrer
Action​ ​d’ajouter​ ​deux​ ​ou​ ​plusieurs​ ​couleurs​ ​
de​ ​glaçage​ ​à​ ​une​ ​base​ ​en​ ​glaçage​ ​royal,​ ​puis​ ​
avec​ ​un​ ​cure-dent​ ​d’étirer​ ​les​ ​couleurs​ ​aﬁn​ ​
de​ ​dessiner​ ​un​ ​motif​ ​marbré.
Moule​ ​empreinte
Moule​ ​en​ ​caoutchouc,​ ​en​ ​plastique​ ​ou​ ​en​ ​
silicone​ ​qui​ ​peut​ ​être​ ​utilisé​ ​pour​ ​imprimer​ ​
un​ ​motif​ ​sur​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​pour​ ​rendre​ ​
les​ ​feuilles​ ​ou​ ​les​ ​ﬂeurs​ ​plus​ ​réalistes.​ ​
Certains​ ​emporte-pièces​ ​à​ ​piston​ ​découpent​ ​
la​ ​forme​ ​tout​ ​en​ ​imprimant​ ​un​ ​motif​ ​dessus,​ ​
ce​ ​qui​ ​permet​ ​de​ ​gagner​ ​du​ ​temps.
Moule​ ​en​ ​silicone
Moule​ ​ﬂexible​ ​utilisé​ ​pour​ ​réaliser​ ​
rapidement​ ​des​ ​décorations​ ​en​ ​pâte​ ​à​ ​sucre,​ ​
des​ ​ﬂeurs​ ​par​ ​exemple,​ ​destinées​ ​à​ ​être​ ​
posées​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​des​ ​gâteaux​ ​et​ ​
cupcakes.​ ​Il​ ​en​ ​existe​ ​des​ ​centaines​ ​de​ ​
formes,​ ​y​ ​compris​ ​pour​ ​imprimer​ ​un​ ​motif​ ​
brodé​ ​ou​ ​texturé​ ​sur​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre.
Pailleter
Action​ ​d’appliquer​ ​des​ ​paillettes​ ​sur​ ​la​ ​
surface​ ​d’un​ ​gâteau,​ ​d’un​ ​cookie​ ​ou​ ​d’une​ ​
décoration​ ​en​ ​sucre​ ​pour​ ​qu’elle​ ​scintille​ ​
comme​ ​par​ ​magie.​ ​Ces​ ​paillettes​ ​sont​ ​
considérées​ ​sans​ ​danger,​ ​mais​ ​vous​ ​pouvez​ ​
les​ ​remplacer​ ​par​ ​des​ ​sucres​ ​colorés​ ​si​ ​vous​ ​
préférez.​ ​Ils​ ​scintillent​ ​un​ ​peu​ ​mais​ ​moins​ ​
que​ ​les​ ​paillettes​ ​(voir​ ​page​ ​12).
Papier/feuille​ ​comestible
Papier​ ​fabriqué​ ​avec​ ​du​ ​sucre.​ ​On​ ​l’utilise​ ​
dans​ ​les​ ​imprimantes​ ​équipées​ ​de​ ​
cartouches​ ​d’encre​ ​comestible​ ​pour​ ​imprimer​ ​
des​ ​images​ ​et​ ​des​ ​motifs,​ ​mais​ ​on​ ​peut​ ​aussi​ ​
les​ ​peindre​ ​à​ ​l’aérographe​ ​et​ ​les​ ​découper​ ​
de​ ​toutes​ ​les​ ​formes​ ​possibles​ ​:​ ​ailes​ ​de​ ​fée,​ ​
papillons,​ ​ﬂeurs…
Papier​ ​sulfurisé
Papier​ ​épais​ ​et​ ​imperméable​ ​utilisé​ ​
pour​ ​tapisser​ ​les​ ​moules​ ​et​ ​les​ ​plaques​ ​
à​ ​pâtisserie.​ ​On​ ​l’emploie​ ​aussi​ ​pour​ ​
confectionner​ ​des​ ​poches​ ​à​ ​douille​ ​
(ou​ ​cornets​ ​à​ ​pâtisserie).
pâte​ ​à​ ​sucre
Pâte​ ​composée​ ​de​ ​sucre​ ​glace,​ ​d’eau​ ​et​ ​
de​ ​gélatine.​ ​On​ ​préfère​ ​en​ ​général​ ​l’acheter​ ​
plutôt​ ​que​ ​la​ ​faire​ ​soi-même​ ​puisque​ ​les​ ​
produits​ ​du​ ​commerce​ ​sont​ ​de​ ​très​ ​bonne​ ​
qualité.​ ​On​ ​l’utilise​ ​pour​ ​recouvrir​ ​les​ ​
pâtisseries​ ​et​ ​les​ ​semelles​ ​à​ ​gâteaux​ ​(fond​ ​
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cartonné)​ ​ainsi​ ​que​ ​pour​ ​faire​ ​des​ ​ﬂeurs​ ​
et​ ​divers​ ​éléments​ ​décoratifs.
Pâte​ ​à​ ​sucre​ ​spéciale​ ​fleurs
Pâte​ ​à​ ​sucre​ ​utilisée​ ​pour​ ​concevoir​ ​les​ ​
ﬂeurs​ ​et​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​boutons.​ ​Elle​ ​s’étale​ ​
très​ ​ﬁnement​ ​et​ ​durcit​ ​fortement​ ​en​ ​séchant​ ​
de​ ​sorte​ ​que​ ​les​ ​pétales​ ​ont​ ​un​ ​aspect​ ​plus​ ​
réaliste.​ ​Elle​ ​sèche​ ​très​ ​rapidement.
perles
Petites​ ​gouttes​ ​dressées​ ​à​ ​la​ ​poche​ ​avec​ ​
du​ ​glaçage​ ​royal.
Poche​ ​à​ ​douille
Poche​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​cône​ ​en​ ​plastique,​ ​en​ ​
tissu​ ​ou​ ​en​ ​papier,​ ​utilisée​ ​pour​ ​dresser​ ​du​ ​
glaçage​ ​royal,​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​beurre​ ​et​ ​du​ ​
chocolat​ ​fondu.​ ​Vous​ ​en​ ​trouverez​ ​facilement​ ​
dans​ ​le​ ​commerce​ ​mais​ ​vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​
économiser​ ​de​ ​l’argent​ ​en​ ​les​ ​fabriquant​ ​avec​ ​
du​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​(voir​ ​page​ ​26).​ ​Vous​ ​
pourrez​ ​les​ ​utiliser​ ​telle​ ​quelle​ ​ou​ ​avec​ ​des​ ​
douilles​ ​spéciﬁques.
Poudre​ ​brillante
Les​ ​poudres​ ​brillantes​ ​se​ ​déclinent​ ​en​ ​de​ ​
multiples​ ​couleurs​ ​et​ ​nuances​ ​métallisées.​ ​
Les​ ​ﬂeurs​ ​en​ ​sucre,​ ​les​ ​décorations​ ​ou​ ​les​ ​
surfaces​ ​recouvertes​ ​de​ ​glaçage​ ​peuvent​ ​être​ ​
décorées​ ​avec​ ​ces​ ​poudres,​ ​par​ ​leur​ ​effet​ ​
métallique​ ​et​ ​scintillant.​ ​On​ ​peut​ ​les​ ​
mélanger​ ​à​ ​de​ ​la​ ​vodka​ ​ou​ ​du​ ​beurre​ ​de​ ​
cacao,​ ​et​ ​les​ ​appliquer​ ​comme​ ​une​ ​peinture,​ ​
directement​ ​sur​ ​les​ ​décorations​ ​en​ ​sucre​ ​ou​ ​
le​ ​gâteau​ ​lui-même.
Poudre​ ​colorée
Poudre​ ​disponible​ ​dans​ ​une​ ​vaste​ ​palette​ ​de​ ​
couleurs.​ ​On​ ​les​ ​utilise​ ​pour​ ​les​ ​décorations​ ​
en​ ​sucre​ ​ou​ ​pour​ ​fabriquer​ ​de​ ​la​ ​peinture​ ​
comestible​ ​en​ ​les​ ​mélangeant​ ​à​ ​de​ ​la​ ​vodka​ ​
ou​ ​du​ ​beurre​ ​de​ ​cacao.​ ​Elles​ ​s’appliquent​ ​au​ ​
pinceau​ ​sec​ ​pour​ ​donner​ ​plus​ ​de​ ​profondeur​ ​
et​ ​de​ ​couleur​ ​aux​ ​décorations​ ​en​ ​sucre.
Queue
Minuscule​ ​projection​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​queue​ ​
qui​ ​se​ ​forme​ ​à​ ​l’extrémité​ ​d’une​ ​perle​ ​dressée​ ​
à​ ​la​ ​poche​ ​lorsqu’on​ ​soulève​ ​la​ ​douille.​ ​La​ ​
perle​ ​n’est​ ​ensuite​ ​plus​ ​très​ ​ronde.​ ​On​ ​peut​ ​y​ ​
remédier​ ​en​ ​tapotant​ ​délicatement​ ​la​ ​surface​ ​
avec​ ​un​ ​petit​ ​pinceau​ ​propre​ ​et​ ​humide.
Règles​ ​à​ ​confiserie
Sortes​ ​de​ ​baguettes​ ​utilisées​ ​pour​ ​obtenir​ ​
une​ ​épaisseur​ ​uniforme​ ​quand​ ​on​ ​étale​ ​
la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre,​ ​la​ ​pâte​ ​d’amande,​ ​les​ ​
couvertures​ ​en​ ​chocolat​ ​ou​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​biscuits.
Rhodoïd
Papier​ ​plastique​ ​transparent​ ​et​ ​ﬂexible​ ​
à​ ​base​ ​d’acétate​ ​utilisé​ ​pour​ ​créer​ ​des​ ​
décorations​ ​au​ ​glaçage.​ ​Comme​ ​il​ ​est​ ​
transparent,​ ​il​ ​permet​ ​de​ ​décalquer​ ​des​ ​
images.​ ​Si​ ​vous​ ​n’arrivez​ ​pas​ ​à​ ​en​ ​trouver,​ ​
utilisez​ ​des​ ​pochettes​ ​en​ ​plastique​ ​à​ ​la​ ​place.
Run-out
C’est​ ​une​ ​technique​ ​de​ ​décoration​ ​qui​ ​
consiste​ ​à​ ​dresser​ ​les​ ​contours​ ​d’un​ ​motif​ ​
avec​ ​du​ ​glaçage​ ​royal,​ ​puis​ ​à​ ​remplir​ ​
(
ﬂooding
)​ ​l’intérieur​ ​de​ ​la​ ​zone​ ​avec​ ​du​ ​
glaçage​ ​royal​ ​plus​ ​liquide​ ​de​ ​n’importe​ ​
quelle​ ​couleur.​ ​On​ ​peut​ ​réaliser​ ​ces​ ​
décorations​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​
ou​ ​du​ ​rhodoïd​ ​ou​ ​directement​ ​sur​ ​le​ ​biscuit​ ​
ou​ ​le​ ​gâteau.​ ​Lorsque​ ​le​ ​glaçage​ ​est​ ​sec,​ ​
la​ ​décoration​ ​peut​ ​être​ ​utilisée​ ​de​ ​différentes​ ​
manières.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​même​ ​faire​ ​
des​ ​
run-out
​ ​sur​ ​des​ ​piques​ ​à​ ​cocktail​ ​ou​ ​
à​ ​brochette​ ​ou​ ​des​ ​ﬁls​ ​de​ ​fer​ ​aﬁn​ ​qu’ils​ ​
tiennent​ ​debout​ ​sur​ ​le​ ​gâteau.
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Sirop​ ​de​ ​glucose
Appelé​ ​aussi​ ​glucose​ ​liquide,​ ​c’est​ ​une​ ​
solution​ ​sucrée​ ​visqueuse.​ ​Conditionné​ ​en​ ​
pot,​ ​on​ ​en​ ​trouve​ ​aujourd’hui​ ​plus​ ​facilement​ ​
qu’auparavant,​ ​notamment​ ​sur​ ​les​ ​sites​ ​
Internet​ ​spécialisés.​ ​On​ ​l’utilise​ ​pour​ ​
confectionner​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​chocolat,​ ​plus​ ​
facile​ ​à​ ​modeler​ ​et​ ​à​ ​étaler.
Snail​ ​Trail
Glaçage​ ​dressé​ ​sur​ ​le​ ​pourtour​ ​d’un​ ​gâteau​ ​
en​ ​une​ ​ligne​ ​continue​ ​avec​ ​n’importe​ ​quelle​ ​
douille​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​créer​ ​une​ ​bordure​ ​
texturée​ ​ou​ ​modelée.
Spatule​ ​à​ ​pâtisserie
Instrument​ ​utilisé​ ​pour​ ​étaler​ ​et​ ​lisser​ ​
les​ ​garnitures​ ​et​ ​les​ ​glaçages.
Spray​ ​brillant
Spray​ ​comestible​ ​destiné​ ​à​ ​lustrer​ ​la​ ​surface​ ​
d’un​ ​gâteau​ ​ou​ ​apporter​ ​un​ ​éclat​ ​métallisé​ ​
aux​ ​décorations​ ​en​ ​sucre.​ ​C’est​ ​beaucoup​ ​
plus​ ​rapide​ ​que​ ​de​ ​peindre​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​poudre​ ​
brillante.
Sucre​ ​coloré
Sucre​ ​granuleux​ ​qui​ ​existe​ ​dans​ ​une​ ​vaste​ ​
palette​ ​de​ ​couleurs​ ​et​ ​que​ ​l’on​ ​utilise​ ​pour​ ​
décorer​ ​les​ ​biscuits​ ​et​ ​les​ ​gâteaux​ ​et​ ​leur​ ​
donner​ ​un​ ​aspect​ ​scintillant.
Texturiser
Méthode​ ​consistant​ ​à​ ​ajouter​ ​un​ ​motif​ ​ou​ ​
des​ ​ﬁnitions​ ​à​ ​un​ ​gâteau.
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Équipement​ ​et​ ​outils
ÉQUIPEMENT​ ​ET​ ​OUTILS​ ​13
On​ ​peut​ ​réaliser​ ​des​ ​merveilles​ ​avec​ ​un​ ​
minimum​ ​d’équipement​ ​spécialisé.​ ​Au​ ​ﬁl​ ​
des​ ​années,​ ​j’ai​ ​appris​ ​que​ ​si​ ​l’on​ ​ne​ ​possédait​ ​
pas​ ​certains​ ​outils,​ ​on​ ​pouvait​ ​très​ ​bien​ ​les​ ​
substituer​ ​par​ ​d’autres.​ ​Chez​ ​Fancy​ ​Nancy,​ ​
quand​ ​nous​ ​préparons​ ​plusieurs​ ​gâteaux​ ​
en​ ​même​ ​temps​ ​et​ ​que​ ​nous​ ​n’avons​ ​pas​ ​
assez​ ​de​ ​matériel,​ ​nous​ ​inventons​ ​souvent​ ​
des​ ​solutions​ ​ingénieuses.​ ​Si​ ​vous​ ​débutez,​ ​
vous​ ​n’aurez​ ​peut-être​ ​pas​ ​envie​ ​de​ ​dépenser​ ​
des​ ​fortunes​ ​pour​ ​vous​ ​équiper,​ ​il​ ​vous​ ​
sufﬁra​ ​alors​ ​d’adapter​ ​les​ ​ustensiles​ ​que​ ​
vous​ ​possédez​ ​déjà.​ ​Par​ ​exemple,​ ​un​ ​moule​ ​
à​ ​gâteau,​ ​un​ ​livre​ ​ou​ ​un​ ​saladier​ ​posé​ ​
à​ ​l’envers​ ​pourront​ ​avantageusement​ ​
remplacer​ ​une​ ​table​ ​tournante.​ ​Au​ ​ﬁl​ ​des​ ​
pages,​ ​je​ ​vous​ ​suggérerai​ ​donc​ ​des​ ​méthodes​ ​
pour​ ​improviser​ ​dès​ ​que​ ​cela​ ​est​ ​possible.
Toutefois,​ ​comme​ ​pour​ ​tout​ ​projet,​ ​si​ ​vous​ ​
voulez​ ​enrichir​ ​votre​ ​répertoire,​ ​vous​ ​devrez​ ​
investir​ ​du​ ​temps​ ​et​ ​si​ ​vous​ ​voulez​ ​gagner​ ​
en​ ​efﬁcacité​ ​et​ ​vous​ ​simpliﬁer​ ​la​ ​vie,​ ​vous​ ​
devrez​ ​vous​ ​offrir​ ​quelques​ ​instruments​ ​
indispensables.​ ​Si​ ​vous​ ​vous​ ​lanciez​ ​dans​ ​
la​ ​photographie,​ ​vous​ ​auriez​ ​besoin​ ​d’un​ ​
appareil​ ​photo,​ ​de​ ​même​ ​que​ ​pour​ ​la​ ​planche​ ​
à​ ​voile,​ ​il​ ​vous​ ​faudrait​ ​une​ ​planche​ ​et​ ​une​ ​
voile.​ ​L’engouement​ ​pour​ ​la​ ​pâtisserie​ ​
maison​ ​et​ ​la​ ​décoration​ ​de​ ​gâteaux​ ​ont​ ​
engendré​ ​une​ ​inﬂation​ ​d’ustensiles​ ​
disponibles​ ​pour​ ​les​ ​amateurs.​ ​Il​ ​existe​ ​des​ ​
outils​ ​vraiment​ ​innovants​ ​et​ ​il​ ​est​ ​peut-être​ ​
utile​ ​d’investir​ ​un​ ​peu​ ​si​ ​vous​ ​désirez​ ​élargir​ ​
votre​ ​horizon​ ​dans​ ​ce​ ​domaine.
On​ ​trouve​ ​aussi​ ​dans​ ​le​ ​commerce​ ​une​ ​
vaste​ ​gamme​ ​de​ ​décorations​ ​comestibles​ ​que​ ​
vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​pour​ ​donner​ ​une​ ​allure​ ​
fantastique​ ​à​ ​vos​ ​pâtisseries.​ ​Le​ ​nombre​ ​de​ ​
choses​ ​que​ ​l’on​ ​peut​ ​se​ ​procurer​ ​est​ ​tout​ ​
simplement​ ​incroyable:​ ​des​ ​paillettes​ ​aux​ ​
couleurs​ ​inimaginables,​ ​aux​ ​décorations​ ​
en​ ​sucre​ ​de​ ​différentes​ ​formes,​ ​tailles​ ​et​ ​
couleurs,​ ​mais​ ​aussi​ ​des​ ​images​ ​comestibles​ ​
et​ ​des​ ​décorations​ ​métallisées.
La​ ​liste​ ​est​ ​sans​ ​ﬁn​ ​et​ ​ne​ ​cesse​ ​de​ ​
s’allonger​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​que​ ​le​ ​marché​ ​
se​ ​développe.​ ​Bien​ ​entendu,​ ​une​ ​fois​ ​que​ ​
vous​ ​vous​ ​serez​ ​lancé​ ​dans​ ​la​ ​décoration​ ​
de​ ​pâtisseries,​ ​vous​ ​aurez​ ​peut-être​ ​envie​ ​
de​ ​réaliser​ ​vos​ ​propres​ ​versions​ ​de​ ​ces​ ​
produits.​ ​Quoi​ ​qu’il​ ​en​ ​soit,​ ​les​ ​débutants​ ​
ont​ ​à​ ​leur​ ​disposition​ ​une​ ​vaste​ ​palette​ ​
d’éléments​ ​décoratifs​ ​en​ ​sucre​ ​pour​ ​décorer​ ​
à​ ​leur​ ​guise​ ​les​ ​gâteaux​ ​qu’ils​ ​auront​ ​
préparés​ ​avec​ ​amour.
Dans​ ​ce​ ​chapitre,​ ​je​ ​vous​ ​présente​ ​tous​ ​
les​ ​instruments​ ​dont​ ​je​ ​parle​ ​dans​ ​le​ ​livre​ ​
ainsi​ ​que​ ​quelques​ ​outils​ ​supplémentaires.​ ​
J’explique​ ​également​ ​comment​ ​j’improvise​ ​
sans​ ​eux​ ​dès​ ​que​ ​cela​ ​est​ ​possible.
Basiques​ ​en​ ​pâtisserie
​ ​Un​ ​robot​ ​ménager​ ​de​ ​bonne​ ​qualité.​ ​
Vous
​ ​
pouvez​ ​utiliser​ ​un​ ​batteur​ ​électrique​ ​
si​ ​vous​ ​n’avez​ ​pas​ ​les​ ​moyens,​ ​mais​ ​
l’investissement​ ​est​ ​vraiment​ ​rentable​ ​
si​ ​vous​ ​avez​ ​envie​ ​de​ ​faire​ ​de​ ​la​ ​pâtisserie​ ​
et​ ​de​ ​la​ ​décoration​ ​à​ ​un​ ​niveau​ ​avancé.
​ ​Culs-de-poules​ ​de​ ​différentes​ ​tailles
​ ​Cuillères​ ​en​ ​bois
​ ​Cuillères​ ​à​ ​soupe​ ​et​ ​à​ ​café​ ​en​ ​métal
​ ​Couteaux:​ ​un​ ​grand​ ​couteau​ ​à​ ​pain​ ​
pour​ ​découper​ ​et​ ​garnir​ ​les​ ​gâteaux,​ ​un​ ​
grand​ ​couteau-scie​ ​et​ ​un​ ​petit​ ​couteau​ ​affûté
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Spatules​ ​de​ ​pâtisserie​ ​grandes,​ ​
moyennes​ ​et​ ​petites:​ ​idéales​ ​pour​ ​recouvrir,​ ​
garnir​ ​et​ ​soulever​ ​délicatement​ ​les​ ​gâteaux.
Spatules​ ​type​ ​maryse​ ​(souple​ ​à​ ​embout​ ​
en​ ​caoutchouc)
Tamis
Fouet
Lyre​ ​à​ ​génoise
Ciseaux
Pinceaux​ ​à​ ​pâtisserie
Moules​ ​à​ ​gâteau​ ​de​ ​différentes​ ​formes​ ​
et​ ​tailles
Moules​ ​à​ ​mufﬁns/cupcakes
Caissettes​ ​à​ ​mufﬁns​ ​en​ ​papier
Emporte-pièces:​ ​ils​ ​peuvent​ ​aussi​ ​être​ ​
utilisés​ ​pour​ ​découper​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre.
Bâtons​ ​à​ ​sucette​ ​
Papier​ ​sulfurisé​ ​antiadhésif
Balances:​ ​je​ ​vous​ ​conseille​ ​les​ ​balances​ ​
électroniques​ ​pour​ ​des​ ​mesures​ ​exactes​ ​car​ ​
la​ ​précision​ ​est​ ​très​ ​importante​ ​en​ ​pâtisserie.
Décoration
Indispensables
Rouleaux​ ​à​ ​pâtisserie​ ​(de​ ​préférence​ ​en​ ​
plastique):​ ​un​ ​grand​ ​rouleau​ ​pour​ ​étaler​ ​les​ ​
couvertures​ ​pour​ ​le​ ​dessus​ ​et​ ​les​ ​côtés​ ​des​ ​
gâteaux​ ​(il​ ​doit​ ​mesurer​ ​8​ ​cm​ ​de​ ​plus​ ​que​ ​le​ ​
diamètre​ ​du​ ​gâteau:​ ​pour​ ​un​ ​gâteau​ ​de​ ​20​ ​cm​ ​
utilisez​ ​un​ ​rouleau​ ​de​ ​35​ ​cm)​ ​et​ ​un​ ​petit​ ​
rouleau​ ​en​ ​plastique​ ​(de​ ​15​ ​à​ ​20​ ​cm)​ ​pour​ ​
étaler​ ​les​ ​petites​ ​quantités​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​
destinées​ ​aux​ ​décorations.
Semelles​ ​(fonds)​ ​à​ ​gâteaux
Poches​ ​à​ ​douille​ ​(ou​ ​cornets​ ​de​ ​pâtisserie)
Douilles/embouts​ ​:​ ​elles​ ​existent​ ​en​ ​une​ ​
multitude​ ​de​ ​tailles,​ ​mais​ ​le​ ​kit​ ​de​ ​base​ ​
devrait​ ​inclure​ ​des​ ​douilles​ ​rondes​ ​n°​ ​2​ ​et​ ​3​ ​
et​ ​une​ ​douille​ ​simple​ ​en​ ​forme​ ​d’étoile.​ ​Il​ ​est​ ​
facile​ ​de​ ​fabriquer​ ​votre​ ​propre​ ​embout​ ​
«​ ​feuille​ ​»​ ​en​ ​découpant​ ​l’extrémité​ ​d’une​ ​
poche​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​V.
Pointe​ ​de​ ​scribe​ ​ou​ ​ébauchoir​ ​pointu​ ​
(ou​ ​une​ ​épingle​ ​à​ ​tête​ ​ronde,​ ​mais​ ​veillez​ ​
​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​perdre​ ​la​ ​bille).​ ​On​ ​l’utilise​ ​pour​ ​
faire​ ​éclater​ ​les​ ​bulles​ ​d’air,​ ​enlever​ ​les​ ​
minuscules​ ​particules​ ​ou​ ​les​ ​traces​ ​de​ ​
couleur​ ​et​ ​faire​ ​ressortir​ ​les​ ​lettres​ ​ou​ ​
les​ ​motifs​ ​sur​ ​les​ ​gâteaux.
Pratiques
Table​ ​tournante
Règles​ ​à​ ​conﬁserie​ ​:​ ​pas​ ​essentielles​ ​
mais​ ​pratiques​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​épaisseur​ ​
uniforme​ ​lorsqu’on​ ​étale​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​ou​ ​
la​ ​pâte​ ​à​ ​biscuits.
Racloir​ ​ou​ ​corne​ ​à​ ​pâtisserie​ ​(ou​ ​une​ ​
petite​ ​règle​ ​en​ ​plastique).
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Outil​ ​rectiligne​ ​à​ ​bords​ ​droits​ ​(vous​ ​
pouvez​ ​utiliser​ ​une​ ​règle​ ​en​ ​métal​ ​ou​ ​en​ ​
plastique​ ​rigide​ ​à​ ​la​ ​place,​ ​mais​ ​elles​ ​ne​ ​
mesurent​ ​souvent​ ​pas​ ​plus​ ​de​ ​30​ ​cm​ ​de​ ​long​ ​
ce​ ​qui​ ​n’est​ ​pas​ ​sufﬁsant​ ​pour​ ​les​ ​gâteaux​ ​
plus​ ​grands).
Lisseurs:​ ​idéalement​ ​deux​ ​pour​ ​les​ ​côtés​ ​
et​ ​un​ ​pour​ ​le​ ​dessus.
Pinceaux​ ​de​ ​différentes​ ​tailles​ ​pour​ ​
appliquer​ ​les​ ​poudres​ ​colorées,​ ​la​ ​peinture​ ​
et​ ​réparer​ ​les​ ​erreurs.
Outil​ ​de​ ​coupe​ ​pour​ ​rubans:​ ​outil​ ​de​ ​
découpe​ ​à​ ​roulette​ ​très​ ​pratique​ ​qui​ ​peut​ ​être​ ​
ajusté​ ​pour​ ​découper​ ​des​ ​bandes​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​
sucre​ ​ou​ ​de​ ​chocolat​ ​de​ ​largeurs​ ​différentes.
Rubans
Goujons​ ​pour​ ​gâteaux:​ ​pour​ ​le​ ​montage​ ​
des​ ​gâteaux​ ​à​ ​étages.​ ​Je​ ​trouve​ ​que​ ​les​ ​
goujons​ ​les​ ​plus​ ​rigides​ ​sont​ ​les​ ​meilleurs,​ ​
surtout​ ​pour​ ​le​ ​gâteau​ ​qui​ ​forme​ ​la​ ​base​ ​si​ ​
on​ ​ajoute​ ​ensuite​ ​plusieurs​ ​étages.
Faux​ ​gâteaux​ ​en​ ​polystyrène.​ ​Il​ ​en​ ​existe​ ​
de​ ​différentes​ ​formes,​ ​en​ ​plus​ ​des​ ​modèles​ ​
ronds​ ​et​ ​carrés,​ ​et​ ​ils​ ​mesurent​ ​en​ ​général​ ​
7,5​ ​cm​ ​de​ ​profondeur.
Séparateurs​ ​en​ ​polystyrène:​ ​carrés​ ​ou​ ​
disques​ ​de​ ​polystyrène​ ​un​ ​peu​ ​moins​ ​épais​ ​
que​ ​les​ ​faux​ ​gâteaux​ ​(2,5​ ​et​ ​5​ ​cm).
Projecteur:​ ​certaines​ ​personnes​ ​aiment​ ​
projeter​ ​des​ ​images​ ​à​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​gâteau​ ​
pour​ ​les​ ​aider​ ​à​ ​peindre​ ​à​ ​main​ ​levée​ ​ou​ ​à​ ​
dresser​ ​les​ ​motifs​ ​à​ ​la​ ​poche.​ ​Ce​ ​n’est​ ​pas​ ​
indispensable​ ​mais​ ​c’est​ ​génial​ ​si​ ​vous​ ​n’êtes​ ​
pas​ ​très​ ​doué​ ​en​ ​dessin.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​
imprimer​ ​une​ ​image​ ​et​ ​en​ ​délimiter​ ​les​ ​
contours​ ​en​ ​perçant​ ​délicatement​ ​le​ ​papier​ ​
avec​ ​une​ ​épingle​ ​pour​ ​créer​ ​une​ ​ligne​ ​
pointillée​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​gâteau.​ ​Vous​ ​
n’aurez​ ​ensuite​ ​plus​ ​qu’à​ ​relier​ ​les​ ​points​ ​
avec​ ​le​ ​glaçage!
Instruments​ ​
pour​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre
Emporte-pièces​ ​pour​ ​pâte​ ​à​ ​sucre:​ ​rose,​ ​
ﬂeur​ ​de​ ​cerisier,​ ​marguerite,​ ​calice​ ​et​ ​feuille,​ ​
emporte-pièces​ ​en​ ​métal​ ​simples​ ​et​ ​emporte-
pièces​ ​à​ ​piston​ ​(avec​ ​éjecteur).
Moules​ ​en​ ​silicone
Tapis​ ​en​ ​mousse​ ​ou​ ​gel:​ ​il​ ​fournit​ ​une​ ​
surface​ ​souple​ ​sur​ ​laquelle​ ​s’appuyer​ ​quand​ ​
on​ ​fait​ ​des​ ​impressions​ ​sur​ ​des​ ​décorations​ ​
en​ ​forme​ ​de​ ​pétale.​ ​
Floppy​ ​mat:​ ​tapis​ ​utilisé​ ​pour​ ​recouvrir​ ​
la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​spéciale​ ​ﬂeurs​ ​et​ ​l’empêcher​ ​
de​ ​sécher​ ​(vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​utiliser​ ​un​ ​
grand​ ​livre​ ​enveloppé​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​plastique).
Ébauchoir,​ ​osselet​ ​ou​ ​balle:​ ​il​ ​m’est​ ​
indispensable​ ​et​ ​vous​ ​en​ ​aurez​ ​besoin​ ​pour​ ​
créer​ ​les​ ​boutons.
Ébauchoir​ ​veineur:​ ​outil​ ​ﬁn​ ​en​ ​plastique​ ​
ou​ ​en​ ​bois​ ​efﬁlé​ ​et​ ​pointu​ ​aux​ ​extrémités,​ ​
utilisé​ ​dans​ ​le​ ​modelage​ ​pour​ ​créer​ ​des​ ​
lignes,​ ​des​ ​indentations​ ​et​ ​des​ ​impressions​ ​
par​ ​exemple​ ​sur​ ​un​ ​pétale.
Couteau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​avec​ ​lame​ ​scalpel
Rouleaux​ ​et​ ​roulettes​ ​décoratifs:​ ​petits​ ​
outils​ ​très​ ​pratiques​ ​équipés​ ​de​ ​roulettes​ ​
amovibles​ ​pour​ ​créer​ ​différents​ ​effets.
Emballage​ ​et​ ​transport
Boîtes​ ​à​ ​gâteaux
Boîtes​ ​à​ ​cupcakes
Boîtes​ ​individuelles​ ​pour​ ​cupcakes​ ​
ou​ ​parts​ ​de​ ​gâteau
Sachets​ ​à​ ​biscuits​ ​(vous​ ​pouvez​ ​les​ ​
commander​ ​sur​ ​les​ ​sites​ ​Internet​ ​spécialisés).
ÉQUIPEMENT​ ​ET​ ​OUTILS​ ​15
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Pour​ ​réussir​ ​des​ ​gâteaux​ ​et​ ​des​ ​biscuits​ ​
parfaits​ ​à​ ​la​ ​maison​ ​et​ ​que​ ​le​ ​résultat​ ​soit​ ​
à​ ​la​ ​hauteur​ ​de​ ​vos​ ​attentes,​ ​il​ ​sufﬁt​ ​de​ ​
respecter​ ​quelques​ ​étapes​ ​simples.​ ​Prenez​ ​
le​ ​temps​ ​de​ ​les​ ​faire​ ​correctement,​ ​ne​ ​vous​ ​
pressez​ ​pas​ ​car​ ​elles​ ​vous​ ​faciliteront​ ​
vraiment​ ​la​ ​vie​ ​à​ ​long​ ​terme.
En​ ​pâtisserie​ ​et​ ​plus​ ​particulièrement​ ​
en​ ​décoration,​ ​il​ ​faut​ ​prendre​ ​son​ ​temps.​ ​
Ce​ ​n’est​ ​pas​ ​la​ ​même​ ​approche​ ​que​ ​la​ ​cuisine​ ​
du​ ​quotidien,​ ​on​ ​ne​ ​se​ ​contente​ ​pas​ ​de​ ​
mélanger​ ​des​ ​ingrédients​ ​pour​ ​concocter​ ​
un​ ​plat​ ​de​ ​spaghettis​ ​ou​ ​un​ ​curry​ ​express.​ ​
La​ ​préparation​ ​peut​ ​prendre​ ​deux​ ​jours​ ​
voire​ ​plus,​ ​mais​ ​le​ ​jeu​ ​en​ ​vaut​ ​la​ ​chandelle​ ​
car​ ​vous​ ​serez​ ​vraiment​ ​ﬁer​ ​du​ ​résultat.
Choisir​ ​un​ ​moule
Si​ ​vous​ ​le​ ​pouvez,​ ​investissez​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​
de​ ​bonne​ ​qualité​ ​pour​ ​faire​ ​cuire​ ​vos​ ​
gâteaux.​ ​Chez​ ​Fancy​ ​Nancy,​ ​nous​ ​utilisons​ ​
des​ ​moules​ ​qui​ ​présentent​ ​le​ ​grand​ ​avantage​ ​
d’être​ ​tous​ ​de​ ​la​ ​même​ ​hauteur,​ ​8​ ​cm,​ ​ce​ ​qui​ ​
est​ ​parfait​ ​pour​ ​les​ ​gâteaux​ ​de​ ​mariage​ ​et​ ​de​ ​
cérémonie.​ ​C’est​ ​la​ ​hauteur​ ​repère​ ​pour​ ​
toutes​ ​nos​ ​génoises.
Vous​ ​pouvez​ ​bien​ ​sûr​ ​utiliser​ ​n’importe​ ​
quel​ ​type​ ​de​ ​moule,​ ​mais​ ​si​ ​vous​ ​préparez​ ​
une​ ​pièce​ ​montée,​ ​il​ ​faudra​ ​que​ ​tous​ ​les​ ​
étages​ ​soient​ ​de​ ​même​ ​taille​ ​pour​ ​que​ ​votre​ ​
création​ ​soit​ ​équilibrée.​ ​Essayez​ ​de​ ​les​ ​
acheter​ ​de​ ​même​ ​hauteur​ ​si​ ​vous​ ​voulez​ ​
tester​ ​ma​ ​technique​ ​infaillible​ ​pour​ ​préparer​ ​
les​ ​génoises.​ ​Vous​ ​obtiendrez​ ​peut-être​ ​des​ ​
résultats​ ​satisfaisants​ ​avec​ ​d’autres​ ​
récipients,​ ​mais​ ​en​ ​matière​ ​de​ ​décoration,​ ​
gagner​ ​du​ ​temps​ ​et​ ​disposer​ ​d’une​ ​méthode​ ​
éprouvée​ ​sont​ ​des​ ​atouts​ ​inestimables.
Chemiser​ ​les​ ​moules​ ​
et​ ​les​ ​plaques​ ​à​ ​pâtisserie
Chemisez​ ​toujours​ ​les​ ​moules​ ​et​ ​les​ ​plaques​ ​
pour​ ​empêcher​ ​les​ ​gâteaux​ ​et​ ​les​ ​biscuits​ ​
de​ ​coller.​ ​Si​ ​vous​ ​ne​ ​le​ ​faites​ ​pas,​ ​vous​ ​devrez​ ​
sans​ ​doute​ ​utiliser​ ​un​ ​couteau​ ​pour​ ​décoller​ ​
le​ ​gâteau​ ​du​ ​moule​ ​en​ ​prenant​ ​le​ ​risque​ ​
que​ ​des​ ​morceaux​ ​soient​ ​arrachés​ ​pendant​ ​
l’opération.​ ​La​ ​surface​ ​du​ ​gâteau​ ​sera​ ​
bosselée​ ​sous​ ​le​ ​glaçage,​ ​ce​ ​qui​ ​n’est​ ​
vraiment​ ​pas​ ​esthétique.​ ​Vous​ ​en​ ​aurez​ ​vite​ ​
assez​ ​de​ ​combler​ ​tous​ ​les​ ​trous​ ​avant​ ​de​ ​
commencer​ ​la​ ​décoration​ ​à​ ​proprement​ ​
parler.​ ​Perdez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​temps​ ​pour​ ​bien​ ​
préparer​ ​vos​ ​moules,​ ​vous​ ​en​ ​gagnerez​ ​
ensuite​ ​!​ ​
Préparation:​ ​les​ ​bases​ ​
Utilisez toujours du papier sulfurisé de très bonne
qualité, si possible siliconé, qui ne se désintégrera
pas à la cuisson et ne collera pas à votre gâteau. ​
Il protègera votre génoise, se décollera facilement ​
et vous aurez beaucoup moins de vaisselle à faire !
Conseil
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Chemiser​ ​les​ ​moules​ ​ronds
Étape​ ​1​ ​Beurrez​ ​d’abord​ ​généreusement​ ​
le​ ​moule​ ​en​ ​étalant​ ​le​ ​beurre​ ​sur​ ​toute​ ​
la​ ​surface​ ​avec​ ​du​ ​papier​ ​absorbant,​ ​
un​ ​pinceau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​ou​ ​les​ ​doigts.
Étape​ ​2​ ​Pour​ ​tapisser​ ​les​ ​parois,​ ​découpez​ ​
des​ ​bandes​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​d’environ​ ​
10​ ​cm​ ​de​ ​large,​ ​la​ ​longueur​ ​étant​ ​déterminée​ ​
par​ ​la​ ​largeur​ ​du​ ​rouleau.​ ​Le​ ​papier​ ​va​ ​
dépasser​ ​de​ ​quelques​ ​centimètres​ ​sur​ ​le​ ​haut​ ​
du​ ​moule.​ ​Découpez​ ​autant​ ​de​ ​bandes​ ​que​ ​
nécessaire:​ ​pour​ ​un​ ​moule​ ​de​ ​15​ ​cm​ ​de​ ​
diamètre​ ​par​ ​exemple,​ ​vous​ ​n’aurez​ ​sans​ ​
doute​ ​besoin​ ​que​ ​d’une​ ​seule​ ​bande,​ ​mais​ ​
pour​ ​un​ ​moule​ ​de​ ​30​ ​cm,​ ​il​ ​vous​ ​en​ ​faudra​ ​
deux​ ​ou​ ​trois.
Étape​ ​3​ ​Posez​ ​les​ ​bandes​ ​de​ ​papier​ ​les​ ​unes​ ​
sur​ ​les​ ​autres​ ​et​ ​pliez​ ​l’un​ ​des​ ​longs​ ​côtés​ ​
sur​ ​1​ ​cm.​ ​Découpez​ ​de​ ​nombreuses​ ​petites​ ​
entailles​ ​à​ ​angle​ ​droit​ ​tout​ ​le​ ​long​ ​du​ ​bord​ ​
replié​ ​en​ ​allant​ ​jusqu’à​ ​la​ ​ligne​ ​de​ ​pliure​ ​
pour​ ​créer​ ​un​ ​bord​ ​«​ ​frangé​ ​».
Étape​ ​4​ ​Séparez​ ​les​ ​bandes​ ​et​ ​placez-les​ ​à​ ​
l’intérieur​ ​du​ ​moule,​ ​côté​ ​frangé​ ​bien​ ​à​ ​plat​ ​
sur​ ​le​ ​fond.
Étape​ ​5​ ​Posez​ ​le​ ​moule​ ​sur​ ​le​ ​papier​ ​
sulfurisé​ ​déroulé​ ​et​ ​coupez​ ​directement​ ​
autour​ ​du​ ​moule​ ​avec​ ​un​ ​couteau​ ​affûté​ ​
(si​ ​votre​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​n’est​ ​pas​ ​fragile)​ ​
ou​ ​tracez-en​ ​le​ ​contour​ ​sur​ ​le​ ​papier​ ​et​ ​
découpez​ ​avec​ ​des​ ​ciseaux.​ ​Posez​ ​le​ ​disque​ ​
de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​au​ ​fond​ ​du​ ​moule,​ ​sur​ ​
les​ ​bandes​ ​frangées.​ ​Votre​ ​moule​ ​est​ ​à​ ​
présent​ ​parfaitement​ ​chemisé​ ​et​ ​prêt​ ​à​ ​être​ ​
rempli​ ​de​ ​pâte.
Vous pouvez faire cuire les gâteaux la veille ​
de leur dégustation et les laisser reposer ​
à température ambiante, mais vous pouvez
également les préparer quelques jours auparavant.
Dans ce cas, enveloppez-les soigneusement ​
et entreposez-les au réfrigérateur, voire au
congélateur si nécessaire. Veillez simplement à bien
les décongeler un jour avant de les décorer.
Conseil
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Chemiser​ ​les​ ​moules​ ​carrés​ ​
ou​ ​ovales
Étape​ ​1​ ​Beurrez​ ​d’abord​ ​généreusement​ ​
le​ ​moule​ ​en​ ​étalant​ ​le​ ​beurre​ ​sur​ ​toute​ ​
la​ ​surface​ ​avec​ ​du​ ​papier​ ​absorbant,​ ​
un​ ​pinceau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​ou​ ​les​ ​doigts.
Étape​ ​2​ ​Chemisez​ ​trois​ ​des​ ​parois​ ​du​ ​moule​ ​
en​ ​découpant​ ​des​ ​bandes​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​
de​ ​la​ ​bonne​ ​longueur​ ​et​ ​d’environ​ ​10​ ​cm​ ​de​ ​
large.​ ​Le​ ​papier​ ​va​ ​dépasser​ ​de​ ​quelques​ ​
centimètres​ ​sur​ ​le​ ​haut​ ​du​ ​moule.
Étape​ ​3​ ​Pliez​ ​chaque​ ​bande​ ​sur​ ​l’un​ ​des​ ​
longs​ ​côtés​ ​sur​ ​1​ ​cm.​ ​Découpez​ ​de​ ​
nombreuses​ ​petites​ ​entailles​ ​à​ ​angle​ ​droit​ ​
tout​ ​le​ ​long​ ​du​ ​bord​ ​replié​ ​en​ ​allant​ ​jusqu’à​ ​
la​ ​ligne​ ​de​ ​pliure​ ​pour​ ​créer​ ​un​ ​bord​ ​
«​ ​frangé​ ​».​ ​Placez​ ​les​ ​bandes​ ​à​ ​l’intérieur​ ​
du​ ​moule,​ ​côté​ ​frangé​ ​bien​ ​à​ ​plat​ ​sur​ ​le​ ​fond.
Étape​ ​4​ ​Posez​ ​le​ ​moule​ ​sur​ ​le​ ​papier​ ​
sulfurisé​ ​déroulé​ ​en​ ​l’alignant​ ​sur​ ​l’un​ ​
des​ ​bords.
Étape​ ​5​ ​Coupez​ ​directement​ ​autour​ ​du​ ​
moule​ ​en​ ​laissant​ ​une​ ​marge​ ​de​ ​10​ ​cm​ ​
environ​ ​pour​ ​le​ ​côté​ ​qui​ ​n’a​ ​pas​ ​encore​ ​été​ ​
chemisé.​ ​Lorsque​ ​vous​ ​placez​ ​ce​ ​morceau​ ​
de​ ​papier​ ​au​ ​fond​ ​du​ ​moule,​ ​le​ ​côté​ ​plus​ ​long​ ​
peut​ ​être​ ​replié​ ​pour​ ​tapisser​ ​la​ ​paroi​ ​non​ ​
encore​ ​recouverte.​ ​Votre​ ​moule​ ​est​ ​à​ ​présent​ ​
parfaitement​ ​chemisé​ ​pour​ ​faire​ ​cuire​ ​votre​ ​
génoise.
Chemiser​ ​les​ ​plaques​ ​
à​ ​pâtisserie
Pour​ ​faire​ ​cuire​ ​des​ ​biscuits​ ​destinés​ ​à​ ​
être​ ​décorés,​ ​je​ ​vous​ ​recommande​ ​vivement​ ​
de​ ​bien​ ​tapisser​ ​les​ ​plaques​ ​de​ ​cuisson​ ​
de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​aﬁn​ ​que​ ​les​ ​biscuits​ ​
ne​ ​collent​ ​pas.​ ​En​ ​essayant​ ​de​ ​les​ ​décoller​ ​
avec​ ​un​ ​couteau,​ ​vous​ ​risqueriez​ ​de​ ​les​ ​
déformer.​ ​Avec​ ​du​ ​papier​ ​sulfurisé,​ ​
ils​ ​glisseront​ ​tout​ ​seuls.
Découpez​ ​simplement​ ​un​ ​morceau​ ​de​ ​
papier​ ​sulfurisé​ ​aux​ ​dimensions​ ​de​ ​la​ ​plaque​ ​
que​ ​vous​ ​allez​ ​utiliser.​ ​Pour​ ​l’empêcher​ ​de​ ​
glisser,​ ​faites-le​ ​adhérer​ ​en​ ​mouillant​ ​
la​ ​plaque​ ​avec​ ​un​ ​peu​ ​d’eau.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​
aussi​ ​déposer​ ​une​ ​noix​ ​de​ ​glaçage​ ​royal​ ​
dans​ ​chaque​ ​angle​ ​pour​ ​coller​ ​le​ ​papier.
Remplir​ ​les​ ​moules
Une​ ​fois​ ​que​ ​les​ ​moules​ ​sont​ ​chemisés,​ ​vous​ ​
êtes​ ​prêts​ ​à​ ​faire​ ​cuire​ ​les​ ​génoises,​ ​quel​ ​que​ ​
soit​ ​le​ ​parfum​ ​choisi,​ ​aﬁn​ ​de​ ​les​ ​décorer​ ​par​ ​
la​ ​suite.​ ​Gardez​ ​bien​ ​en​ ​tête​ ​que​ ​vous​ ​n’êtes​ ​
pas​ ​en​ ​train​ ​de​ ​préparer​ ​une​ ​génoise​ ​toute​ ​
simple​ ​à​ ​garnir​ ​et​ ​déguster​ ​dans​ ​son​ ​état​ ​
brut​ ​(mais​ ​déjà​ ​splendide).​ ​Vous​ ​voulez​ ​
décorer​ ​ce​ ​gâteau,​ ​il​ ​faut​ ​donc​ ​partir​ ​
d’une​ ​bonne​ ​base.
Lorsqu’on​ ​fait​ ​cuire​ ​un​ ​gâteau​ ​dans​ ​
l’intention​ ​de​ ​le​ ​décorer,​ ​à​ ​moins​ ​que​ ​ce​ ​
ne​ ​soit​ ​pour​ ​le​ ​recouvrir​ ​entièrement​ ​d’une​ ​
décoration​ ​quelconque​ ​en​ ​sucre,​ ​en​ ​chocolat​ ​
ou​ ​en​ ​petits​ ​biscuits,​ ​on​ ​a​ ​besoin​ ​d’une​ ​forme​ ​
nette​ ​et​ ​régulière,​ ​d’une​ ​surface​ ​plane,​ ​de​ ​
côtés​ ​bien​ ​droits​ ​et​ ​d’un​ ​dessus​ ​bien​ ​plat.​ ​
Bien​ ​entendu,​ ​si​ ​votre​ ​génoise​ ​n’est​ ​pas​ ​
parfaite,​ ​vous​ ​pourrez​ ​toujours​ ​réparer​ ​
les​ ​irrégularités​ ​et​ ​ajouter​ ​des​ ​couches​ ​
de​ ​pâte​ ​d’amande​ ​ou​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​pour​ ​
obtenir​ ​une​ ​surface​ ​lisse​ ​et​ ​uniforme,​ ​mais​ ​
cela​ ​peut​ ​prendre​ ​1​ ​heure​ ​pour​ ​un​ ​gâteau​ ​
de​ ​taille​ ​moyenne.​ ​Autant​ ​l’éviter​ ​si​ ​possible!
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Obtenir​ ​un​ ​dessus​ ​de​ ​gâteau​ ​bien​ ​plat​ ​est​ ​
l’une​ ​des​ ​premières​ ​choses​ ​indispensables.​ ​
L’astuce​ ​suivante​ ​m’a​ ​été​ ​soufﬂée​ ​par​ ​mon​ ​
gentil​ ​papa​ ​George​ ​(un​ ​ingénieur​ ​de​ ​
formation​ ​qui​ ​passe​ ​beaucoup​ ​de​ ​temps​ ​dans​ ​
la​ ​cuisine​ ​et​ ​adapte​ ​ses​ ​fabuleuses​ ​idées​ ​à​ ​la​ ​
décoration​ ​de​ ​gâteaux).​ ​Elle​ ​facilite​ ​vraiment​ ​
cette​ ​étape​ ​laborieuse.
Suivez​ ​les​ ​instructions​ ​des​ ​pages​ ​
précédentes​ ​pour​ ​chemiser​ ​votre​ ​moule​ ​de​ ​
manière​ ​à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​papier​ ​déborde​ ​de​ ​1​ ​ou​ ​
2​ ​cm​ ​sur​ ​le​ ​haut.​ ​Remplissez​ ​le​ ​moule​ ​de​ ​
pâte,​ ​jusqu’à​ ​environ​ ​1​ ​cm​ ​du​ ​bord.​ ​La​ ​
génoise​ ​pourra​ ​ainsi​ ​gonﬂer​ ​et​ ​déborder​ ​du​ ​
moule.​ ​Une​ ​fois​ ​cuite,​ ​démoulez-la.​ ​Lorsque​ ​
la​ ​génoise​ ​est​ ​froide,​ ​remettez-la​ ​dans​ ​le​ ​
moule​ ​et​ ​découpez​ ​le​ ​chapeau​ ​en​ ​utilisant​ ​
le​ ​haut​ ​du​ ​moule​ ​comme​ ​repère.​ ​Vous​ ​
obtiendrez​ ​ainsi​ ​un​ ​résultat​ ​parfaitement​ ​
plat,​ ​prêt​ ​à​ ​être​ ​décoré​ ​sans​ ​avoir​ ​à​ ​réparer,​ ​
remodeler​ ​ou​ ​reboucher​ ​les​ ​irrégularités​ ​
(notez​ ​que​ ​cette​ ​technique​ ​ne​ ​fonctionne​ ​
que​ ​pour​ ​la​ ​génoise​ ​très​ ​vanillée​ ​et​ ​la​ ​
génoise​ ​moelleuse​ ​au​ ​citron,​ ​l’Exquis​ ​gâteau​ ​
truffé​ ​au​ ​chocolat​ ​ne​ ​peut​ ​pas​ ​être​ ​cuit​ ​de​ ​
cette​ ​manière).​ ​Cette​ ​méthode​ ​vous​ ​permettra​ ​
de​ ​gagner​ ​du​ ​temps​ ​(vous​ ​pourrez​ ​faire​ ​
d’autres​ ​choses​ ​pendant​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​la​ ​
génoise)​ ​et​ ​vous​ ​obtiendrez​ ​une​ ​base​ ​parfaite​ ​
pour​ ​commencer​ ​la​ ​décoration.
Pour​ ​tous​ ​les​ ​cupcakes​ ​de​ ​ce​ ​livre,​ ​
j’ai​ ​utilisé​ ​une​ ​plaque​ ​à​ ​mufﬁns​ ​avec​ ​des​ ​
alvéoles​ ​de​ ​51​ ​mm​ ​de​ ​diamètre​ ​et​ ​38​ ​mm​ ​
de​ ​haut.​ ​Si​ ​vous​ ​utilisez​ ​un​ ​autre​ ​format,​ ​
vous​ ​devrez​ ​ajuster​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​pâte.​ ​
À​ ​titre​ ​indicatif,​ ​je​ ​remplis​ ​les​ ​caissettes​ ​
à​ ​mi-hauteur​ ​pour​ ​les​ ​cupcakes​ ​recouverts​ ​
de​ ​crème​ ​au​ ​beurre​ ​et​ ​à​ ​un​ ​tiers​ ​de​ ​la​ ​
hauteur​ ​pour​ ​les​ ​cupcakes​ ​nappés​ ​de​ ​
ganache​ ​ou​ ​de​ ​glaçage​ ​fondant​ ​aﬁn​ ​qu’ils​ ​
soient​ ​relativement​ ​plats​ ​et​ ​non​ ​bombés.
La plupart de mes recettes de génoise requièrent ​
un temps de cuisson un peu plus long que ​
les génoises traditionnelles car elles sont assez hautes
et ont besoin de cuire plus longtemps au centre.
Comme tous les fours sont différents, une fois que
vous avez rempli le moule de pâte, enfournez-le ​
à la température habituelle (environ 200 °C,
therm. 6-7) pour 30 minutes, jusqu’à ce que le
gâteau ait gonﬂé jusqu’en haut du papier sulfurisé.
Une fois qu’il a bien levé, baissez la température du
four d’environ 10 °C.
Pour une petite génoise de 8 cm de hauteur ​
et d’un diamètre allant jusqu’à 18 cm, il faut
compter environ 20 minutes de plus que pour les
recettes classiques, tandis que les génoises de plus de
25 cm devront cuire de 45 minutes à 1 heure de
plus. Vous devrez donc vous assurer que les bords ​
ne brûlent pas avant que le centre ne soit cuit.
Pour ces grandes génoises, après les 30 minutes de
cuisson supplémentaires à 190 °C (therm. 6-7), ​
je baisse la température du four à 170 °C
(therm. 5-6). À ce stade, la génoise sera bien levée
(et prise) et la température de cuisson basse
permettra au centre de ﬁnir de cuire jusqu’à ce que
la pointe d’un couteau en ressorte sèche. (Si vous
utilisez des moules moins hauts que les miens,
ﬁez-vous à votre jugement et surveillez
attentivement votre génoise pendant la cuisson).
Le gâteau au chocolat ne cuit pas de cette manière
car il est vraiment très dense et fondant. ​
Si vous l'enfournez trop longtemps, il perdra ​
son extraordinaire texture veloutée et chocolatée.
Faites-le plutôt cuire en deux fournées.
Conseil
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Pré-glacer​ ​les​ ​semelles​ ​
à​ ​gâteaux
La​ ​plupart​ ​des​ ​gâteaux​ ​de​ ​ce​ ​livre​ ​sont​ ​
présentés​ ​sur​ ​une​ ​semelle​ ​à​ ​gâteau​ ​
recouverte​ ​de​ ​glaçage.​ ​Le​ ​rendu​ ​est​ ​
très​ ​professionnel​ ​et​ ​la​ ​décoration​ ​paraît​ ​
vraiment​ ​aboutie.​ ​Je​ ​trouve​ ​que​ ​le​ ​résultat​ ​
ne​ ​semble​ ​pas​ ​très​ ​soigné​ ​lorsqu’un​ ​gâteau​ ​
parfaitement​ ​décoré​ ​se​ ​retrouve​ ​posé​ ​sur​ ​
un​ ​support​ ​brut​ ​laissant​ ​apparaître​ ​le​ ​papier​ ​
argenté.
Il​ ​est​ ​très​ ​simple​ ​de​ ​recouvrir​ ​une​ ​semelle​ ​
à​ ​gâteaux​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​et​ ​comme​ ​ce​ ​
produit​ ​se​ ​conserve​ ​très​ ​longtemps,​ ​vous​ ​
pouvez​ ​réaliser​ ​cette​ ​étape​ ​à​ ​l’avance,​ ​
ce​ ​qui​ ​vous​ ​permettra​ ​de​ ​gagner​ ​du​ ​temps​ ​
au​ ​moment​ ​de​ ​décorer​ ​votre​ ​gâteau.​ ​
Idéalement​ ​il​ ​faut​ ​le​ ​faire​ ​au​ ​moins​ ​
24​ ​heures​ ​avant​ ​de​ ​poser​ ​le​ ​gâteau​ ​sur​ ​
la​ ​semelle​ ​aﬁn​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​soit​ ​sèche​ ​
et​ ​qu’elle​ ​ne​ ​s’écrase​ ​pas​ ​sur​ ​les​ ​côtés​ ​sous​ ​
le​ ​poids​ ​du​ ​gâteau.
On​ ​utilise​ ​en​ ​général​ ​des​ ​fonds​ ​qui​ ​
mesurent​ ​de​ ​5​ ​à​ ​8​ ​cm​ ​de​ ​plus​ ​que​ ​le​ ​gâteau,​ ​
à​ ​moins​ ​que​ ​la​ ​décoration​ ​prévue​ ​ne​ ​
comporte​ ​de​ ​très​ ​nombreux​ ​éléments​ ​posés​ ​
sur​ ​la​ ​semelle,​ ​auquel​ ​cas​ ​elle​ ​devra​ ​être​ ​plus​ ​
grande.​ ​Le​ ​glaçage​ ​de​ ​la​ ​semelle​ ​peut​ ​être​ ​de​ ​
la​ ​même​ ​couleur​ ​que​ ​celui​ ​du​ ​gâteau​ ​ou​ ​d’un​ ​
coloris​ ​différent,​ ​c’est​ ​à​ ​vous​ ​de​ ​voir.
Pour​ ​recouvrir​ ​une​ ​semelle​ ​ronde​ ​de​ ​
30​ ​cm​ ​de​ ​diamètre,​ ​vous​ ​aurez​ ​besoin​ ​
d’environ​ ​750​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​sucre.​ ​Consultez​ ​
le​ ​tableau​ ​ci-dessous​ ​pour​ ​adapter​ ​la​ ​
quantité​ ​de​ ​pâte​ ​nécessaire​ ​en​ ​fonction​ ​
de​ ​la​ ​taille​ ​des​ ​semelles.
SEMELLE​ ​15​ ​cm​ ​15​ ​cm​ ​20​ ​cm​ ​20​ ​cm​ ​25​ ​cm​ ​25​ ​cm​ ​
À​ ​GÂTEAUX​ ​rond​ ​carré​ ​rond​ ​carré​ ​rond​ ​carré
​ ​
Pâte​ ​à​ ​sucre​ ​300​ ​g​ ​375​ ​g​ ​550​ ​g​ ​650​ ​g​ ​650​ ​g​ ​750​ ​g
SEMELLE​ ​30​ ​cm​ ​30​ ​cm​ ​35​ ​cm​ ​35​ ​cm​ ​40​ ​cm​ ​40​ ​cm​ ​
À​ ​GÂTEAUX​ ​rond​ ​carré​ ​rond​ ​carré​ ​rond​ ​carré
​ ​
Pâte​ ​à​ ​sucre​ ​750​ ​g​ ​900​ ​g​ ​1​ ​kg​ ​1,25​ ​kg​ ​1,25​ ​kg​ ​1,5​ ​kg
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Étape​ ​1​ ​Ces​ ​instructions​ ​s’appliquent​ ​aux​ ​
semelles​ ​rondes,​ ​mais​ ​les​ ​mêmes​ ​principes​ ​
restent​ ​valables​ ​pour​ ​les​ ​supports​ ​carrés.​ ​
Saupoudrez​ ​la​ ​semelle​ ​d’un​ ​peu​ ​de​ ​sucre​ ​
glace,​ ​puis​ ​humidiﬁez​ ​la​ ​surface​ ​à​ ​l’aide​ ​
d’un​ ​pinceau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​trempé​ ​dans​ ​un​ ​
peu​ ​d’eau​ ​bouillie​ ​froide​ ​ou​ ​de​ ​vodka,​ ​cela​ ​
permettra​ ​au​ ​glaçage​ ​de​ ​coller​ ​à​ ​la​ ​semelle​ ​
et​ ​de​ ​rester​ ​en​ ​place​ ​lorsque​ ​vous​ ​recouperez​ ​
les​ ​bords.
Étape​ ​2​ ​Pétrissez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​bien​ ​souple,​ ​puis​ ​roulez-la​ ​
en​ ​boule​ ​et​ ​aplatissez-la.​ ​Avant​ ​de​ ​l’étaler,​ ​
saupoudrez​ ​généreusement​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail
de​ ​sucre​ ​glace.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​
saupoudrer​ ​le​ ​dessus​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​
d’un​ ​peu​ ​de​ ​sucre​ ​glace,​ ​mais​ ​essayez​ ​de​ ​
ne​ ​pas​ ​en​ ​utiliser​ ​trop​ ​sinon​ ​la​ ​pâte​ ​risque​ ​
de​ ​devenir​ ​trop​ ​sèche​ ​et​ ​de​ ​craqueler.
Étape​ ​3​ ​Étalez​ ​uniformément​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​
du​ ​centre​ ​vers​ ​les​ ​bords,​ ​en​ ​la​ ​tournant​ ​
plusieurs​ ​fois​ ​pour​ ​obtenir​ ​un​ ​disque​ ​
régulier.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​des​ ​règles​ ​à​ ​
conﬁserie​ ​si​ ​vous​ ​en​ ​avez,​ ​sinon​ ​maintenez​ ​
une​ ​pression​ ​constante​ ​aﬁn​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​ait​ ​
une​ ​épaisseur​ ​d’environ​ ​5​ ​ou​ ​6​ ​mm.
Étape​ ​4​ ​Une​ ​fois​ ​étalée,​ ​soulevez​ ​
délicatement​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre​ ​avec​ ​les​ ​deux​ ​
bras​ ​ou​ ​roulez-la​ ​sur​ ​le​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​
pour​ ​la​ ​décoller​ ​et​ ​posez-la​ ​sur​ ​la​ ​semelle​ ​
humide​ ​(si​ ​vous​ ​vous​ ​êtes​ ​trompé​ ​dans​ ​votre​ ​
estimation​ ​et​ ​que​ ​vous​ ​n’avez​ ​pas​ ​assez​ ​de​ ​
pâte​ ​à​ ​sucre​ ​ou​ ​que​ ​le​ ​disque​ ​n’est​ ​pas​ ​
régulier,​ ​vous​ ​pouvez​ ​facilement​ ​la​ ​décoller​ ​
de​ ​la​ ​semelle​ ​et​ ​l’étaler​ ​de​ ​nouveau).​ ​Veillez​ ​
à​ ​ce​ ​qu’il​ ​n’y​ ​ait​ ​aucune​ ​bulle​ ​d’air​ ​sous​ ​
le​ ​glaçage​ ​–​ ​vous​ ​devriez​ ​les​ ​voir​ ​en​ ​vous​ ​
penchant​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​semelle​ ​soit​ ​à​ ​
la​ ​hauteur​ ​de​ ​vos​ ​yeux.​ ​S’il​ ​y​ ​en​ ​a,​ ​utilisez​ ​
une​ ​pointe​ ​de​ ​scribe​ ​pour​ ​percer​ ​un​ ​petit​ ​
trou​ ​et​ ​faites​ ​sortir​ ​l’air​ ​en​ ​appuyant​ ​
délicatement​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts.
Si vous avez mis trop de sucre glace sur une pâte ​
à sucre de couleur foncée, en particulier noire, cela
risque de former des taches blanches disgracieuses,
très difﬁciles à enlever. Dans ce cas, pétrissez ​
et étalez de nouveau la pâte.
Conseil
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Étape​ ​5​ ​Lissez​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​disque​ ​avec​ ​
un​ ​lisseur​ ​(ou​ ​avec​ ​le​ ​plat​ ​de​ ​la​ ​main,​ ​mais​ ​
le​ ​rendu​ ​sera​ ​plus​ ​net​ ​avec​ ​un​ ​instrument​ ​
adapté)​ ​pour​ ​égaliser​ ​tous​ ​les​ ​trous​ ​
et​ ​bosses​ ​puis​ ​polir​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​sucre.
Étape​ ​6​ ​Coupez​ ​ensuite​ ​l’excédent​ ​de​ ​pâte​ ​
à​ ​sucre.​ ​Tenez​ ​la​ ​semelle​ ​d’une​ ​main​ ​(comme​ ​
un​ ​plateau,​ ​les​ ​doigts​ ​bien​ ​écartés).​ ​À​ ​l’aide​ ​
d’un​ ​couteau​ ​affûté,​ ​découpez​ ​délicatement​ ​
tout​ ​le​ ​tour​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​en​ ​tenant​ ​la​ ​lame​ ​à​ ​
angle​ ​droit​ ​par​ ​rapport​ ​à​ ​la​ ​semelle​ ​et​ ​en​ ​
vous​ ​guidant​ ​avec​ ​le​ ​bord.​ ​Laissez​ ​tomber​ ​
l’excédent​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail.​ ​
Faites​ ​tourner​ ​la​ ​semelle​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​
jusqu’à​ ​avoir​ ​tout​ ​enlevé.
Étape​ ​7​ ​Une​ ​fois​ ​que​ ​vous​ ​avez​ ​terminé,​ ​
vériﬁez​ ​que​ ​le​ ​bord​ ​est​ ​bien​ ​net​ ​et​ ​lissez​ ​
délicatement​ ​le​ ​pourtour​ ​avec​ ​le​ ​bout​ ​du​ ​
doigt.​ ​Laissez​ ​sécher​ ​le​ ​glaçage​ ​pendant​ ​
au​ ​moins​ ​24​ ​heures.
Si vous avez du mal à tenir ​
la semelle d’une seule main, ​
vous pouvez utiliser une table
tournante. Posez la semelle sur la
table, faites une première incision
dans l’excédent de pâte à sucre,
puis maintenez le couteau en
place et faites tourner la semelle
de manière à ce que la lame glisse
le long du reste de la pâte.
Conseil
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Fabriquer​ ​des​ ​cornets​ ​
à​ ​pâtisserie
Vous​ ​aurez​ ​besoin​ ​de​ ​beaucoup​ ​de​ ​cornets​ ​et​ ​
de​ ​poches​ ​à​ ​douille​ ​pour​ ​décorer​ ​les​ ​gâteaux.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​bien​ ​sûr​ ​acheter​ ​des​ ​poches​ ​
jetables,​ ​mais​ ​c’est​ ​très​ ​pratique​ ​(et​ ​beaucoup​ ​
moins​ ​cher)​ ​de​ ​savoir​ ​les​ ​fabriquer​ ​soi-même.​ ​
Si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​recouvrir​ ​un​ ​gâteau​ ​de​ ​
glaçages​ ​colorés,​ ​il​ ​est​ ​préférable​ ​d’en​ ​
confectionner​ ​plusieurs​ ​avant​ ​de​ ​commencer​ ​
car​ ​vous​ ​aurez​ ​besoin​ ​d’un​ ​cornet​ ​par​ ​
couleur.​ ​J’en​ ​ai​ ​toujours​ ​un​ ​stock​ ​à​ ​
disposition​ ​et​ ​j’en​ ​prépare​ ​en​ ​général​ ​une​ ​
centaine​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​pour​ ​qu’ils​ ​soient​ ​prêts​ ​
dès​ ​que​ ​j’en​ ​ai​ ​besoin.
J’utilise​ ​idéalement​ ​des​ ​feuilles​ ​de​ ​cuisson​ ​
pour​ ​les​ ​fabriquer​ ​car​ ​elles​ ​sont​ ​plus​ ​
résistantes​ ​et​ ​plus​ ​rigides​ ​que​ ​le​ ​papier​ ​
sulfurisé​ ​et​ ​dureront​ ​donc​ ​plus​ ​longtemps.​ ​
Si​ ​vous​ ​remplissez​ ​par​ ​exemple​ ​un​ ​cornet​ ​
de​ ​glaçage​ ​royal​ ​coloré,​ ​vous​ ​n’utiliserez​ ​
peut-être​ ​pas​ ​tout​ ​le​ ​jour​ ​même.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​
le​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​risque​ ​de​ ​se​ ​déchirer.​ ​Les​ ​
feuilles​ ​de​ ​cuisson​ ​en​ ​revanche​ ​sont​ ​enduites​ ​
et​ ​ne​ ​détrempent​ ​pas​ ​(si​ ​vous​ ​n’avez​ ​que​ ​
du​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​sous​ ​la​ ​main,​ ​utilisez-le​ ​
cependant​ ​sans​ ​hésiter).
Étape​ ​1​ ​Déroulez​ ​la​ ​feuille​ ​et​ ​découpez-la​ ​
en​ ​grands​ ​carrés.
Étape​ ​2​ ​Découpez​ ​chaque​ ​carré​ ​en​ ​
diagonale​ ​d’un​ ​angle​ ​à​ ​l’autre,​ ​de​ ​manière​ ​
à​ ​obtenir​ ​de​ ​grands​ ​triangles​ ​rectangles.
Étape​ ​3​ ​Posez​ ​un​ ​triangle​ ​du​ ​côté​ ​le​ ​plus​ ​
long​ ​à​ ​l’opposé​ ​de​ ​vous​ ​et​ ​l’angle​ ​droit​ ​
vers​ ​vous,​ ​puis​ ​attrapez​ ​l’une​ ​des​ ​pointes​ ​
extérieures​ ​(je​ ​commence​ ​avec​ ​la​ ​main​ ​
droite,​ ​mais​ ​tout​ ​dépend​ ​si​ ​vous​ ​êtes​ ​gaucher​ ​
ou​ ​droitier)​ ​et​ ​enroulez​ ​vers​ ​l’intérieur.​ ​
Tirez​ ​sur​ ​l’angle​ ​pour​ ​commencer​ ​à​ ​former​ ​
un​ ​cône.
Étape​ ​4​ ​Tenez​ ​fermement​ ​les​ ​coins​ ​entre​ ​
vos​ ​doigts​ ​et​ ​soulevez​ ​le​ ​cône​ ​devant​ ​vous.​ ​
Ramenez​ ​la​ ​pointe​ ​restante​ ​en​ ​l’enroulant​ ​
à​ ​l’arrière​ ​du​ ​cornet​ ​jusqu’à​ ​rejoindre​ ​votre​ ​
pouce​ ​qui​ ​tient​ ​la​ ​première​ ​partie.​ ​Faites​ ​
glisser​ ​rapidement​ ​et​ ​délicatement​ ​cet​ ​angle​ ​
sous​ ​votre​ ​pouce​ ​en​ ​veillant​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​lâcher​ ​
l’autre​ ​côté.
Étape​ ​5​ ​Vériﬁez​ ​que​ ​l’extrémité​ ​du​ ​cornet​ ​
est​ ​bien​ ​pointue:​ ​si​ ​la​ ​pointe​ ​n’est​ ​pas​ ​assez​ ​
ﬁne,​ ​vous​ ​pouvez​ ​resserrer​ ​le​ ​cône​ ​en​ ​jouant​ ​
avec​ ​vos​ ​doigts.​ ​Si​ ​vous​ ​n’y​ ​arrivez​ ​pas​ ​du​ ​
premier​ ​coup,​ ​entraînez-vous.​ ​C’est​ ​vraiment​ ​
très​ ​simple​ ​une​ ​fois​ ​qu’on​ ​a​ ​le​ ​coup​ ​de​ ​main,​ ​
mais​ ​il​ ​faut​ ​plusieurs​ ​essais​ ​avant​ ​d’être​ ​
à​ ​l’aise.
Étape​ ​6​ ​Pour​ ​fermer​ ​le​ ​cône,​ ​agrafez-le​ ​sur​ ​
le​ ​haut​ ​à​ ​l’endroit​ ​où​ ​toutes​ ​les​ ​épaisseurs​ ​
se​ ​chevauchent.​ ​C’est​ ​la​ ​méthode​ ​la​ ​plus​ ​
sûre,​ ​mais​ ​veillez​ ​à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​agrafes​ ​ne​ ​
tombent​ ​pas​ ​dedans​ ​et​ ​de​ ​surcroît​ ​dans​ ​
votre​ ​gâteau.
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