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 INTRODUCTION 

Faites la fête !

Recevoir des amis, de la famille, des collègues, le menu, la table, la vais-

selle... Chez vous, toutes ces choses riment avec corvée ? En 192 pages, 

ce livre va vous faire (je l'espère !) changer d'avis. 

Parce qu'on n'est pas obligé de mettre les petits plats dans les grands, 

parce qu'on peut improviser au milieu de la journée une soirée foot à 

la TV avec des amis, parce qu'un dimanche après-midi pluvieux peut 

être rigolo autour d'un thé et quelques gâteaux avec des copines, parce 

qu'Halloween est le moment rêvé pour flipper entre amis... lancez-vous 

et lancez vos invitations ! 

Il suffira d'un soupçon d'organisation, d'un peu d'amis et de quelques 

idées. Sur ce dernier point, je pense pouvoir vous aider.

Let's have fun !











 CE QU'IL VOUS FAUT 

ENCORE 

DU CHOCOLAT !

Chocolat noir, au lait, blanc ou aromatisé... 

Il existe une multitude de chocolats ! Les enfants 

raffolent en général du chocolat au lait, plus 

doux que le chocolat noir, très typé. Quand vous 

utilisez du chocolat blanc, pensez à ne pas mettre 

trop de sucre, car il en contient déjà beaucoup. 

Sachez qu'il existe aussi des pépites à fondre, 

très pratiques lorsque l'on est pressé, mais aussi 

des pépites à glisser dans vos pâtes à cookies ou 

à cake. Un délice !




UN GÂTEAU POUR 

TOUS LES MOULES

Quelle que soit l'occasion, pensez à utiliser un 

moule original pour donner un aspect différent 

à chacun de vos gâteaux. Le quatre-quarts ou 

le gâteau au yaourt sont des bases de pâte qui 

s'adaptent à toutes les formes de moules. Quand 

vous préparez votre pâte, pensez à beurrer et 

à fariner votre moule dès le départ et réservez-

le au réfrigérateur pendant que vous suivez les 

étapes de la recette. Vous éviterez ainsi bien des 

déboires au démoulage !





DES SABLÉS TRÈS EN FORMES

À chaque occasion son sablé d'exception ! Des robes et des chaussures 

pour les anniversaires des petites filles, des fusées et des dinosaures 

pour les anniversaires des garçons, des étoiles et des sapins pour Noël... 

La recette des sablées est une des recettes les plus simples de l'Histoire 

de la Pâtisserie et, grâce aux emporte-pièce, ils auront un effet garanti !

LES COULEURS 

DE LA NATURE

Au rayon pâtisserie de votre supermarché, vous 

trouverez des petits flacons de colorants alimentaires 

très pratiques pour faire des gâteaux spectaculaires ! 

Mais sachez que vous pouvez confectionner vous-

même ces fameux colorants en utilisant des ingrédients 

naturellement teintés comme la betterave, le curcuma 

ou les épinards. Utilisez-les pour colorer vos œufs de 

Pâques, vos pâtes maison, etc. Vous obtiendrez des 

couleurs intenses et très naturelles !




LA CUISSON À BLANC, 

LE SECRET DES PÂTES 

CROUSTILLANTES 

Pour éviter que le fond de votre tarte ne se détrempe au 

contact de la garniture, il suffit de recouvrir la pâte crue, 

étalée dans le moule, d'une feuille de papier sulfurisé 

et d'y déposer des haricots secs ou des billes d'argile. 

Ensuite, enfournez pour 15 min de cuisson. Votre pâte 

sera bien croustillante et prête à garnir.
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