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J’ai toujours cru que les enfants étaient capables de grandes choses... 
même en cuisine. 
Bonjour mes petits chefs ! 
Bonjour également aux parents qui liront probablement aussi ce texte !
Moi, c’est Fanny et je suis pâtissière passionnée... Mais avant ça, j’étais professeur des écoles. 
J’ai toujours aimé transmettre, expliquer et surtout voir les enfants apprendre en s’amusant. 
Il y a quelques années, j’ai eu la chance de participer à l’émission « Le Meilleur Pâtissier » 
sur M6, où je suis arrivée ﬁnaliste. Ce fut un vrai tournant pour moi : j’ai décidé alors de me 
lancer à fond dans la pâtisserie, ma passion depuis toujours.
Aujourd’hui, je partage mes recettes sucrées sur les réseaux sociaux, j’anime des ateliers 
de pâtisserie pour les enfants et les adultes, et j’imagine des desserts gourmands. Ce qui 
me tient à cœur, c’est de montrer que bien manger peut être amusant, créatif et délicieux, 
surtout pour les enfants. Mais ce que j’aime par-dessus tout, c’est montrer que la pâtisserie 
n’est pas réservée aux grands chefs. Les enfants aussi peuvent réaliser de vrais desserts 
de pâtissier – pas juste des sablés ou des cupcakes ! Il sufﬁt d’un peu de patience, de curiosité… 
et d’une bonne dose de gourmandise.
Pour moi, la pâtisserie, c’est bien plus que de la préparation de desserts. C’est un moment de 
partage entre les enfants et les parents, une façon de faire plaisir à ceux qu’on aime, découvrir 
de nouveaux goûts, créer, goûter, oser. Je suis convaincue que les enfants peuvent être de vrais 
petits gastronomes, avec un palais ﬁn, curieux et déjà très sensible aux bonnes choses.
Chez moi, je pâtisse avec mes deux ﬁlles, et c’est toujours un moment de joie, de complicité… 
et de chocolat partout sur les doigts ! Elles ont été mes petites testeuses ofﬁcielles pour toutes 
les recettes de ce livre. 
Ce livre, je l’ai rêvé pour que les plus jeunes puissent découvrir la pâtisserie en s’amusant, 
progresser à leur rythme, et surtout prendre conﬁance en eux. J’ai pensé chaque recette pour 
qu’elle soit accessible aux enfants tout en respectant la structure des grands classiques. 
Pas question de tout simpliﬁer ou de tricher : ici, on apprend les vrais gestes, les vraies bases, 
les bons dosages – mais toujours à hauteur d’enfant.
Chaque recette t’emmènera un peu plus loin. On commence doucement, puis on monte en 
technique, comme dans une aventure. Alors, n’aie pas peur de te salir les mains, de rater parfois, 
de recommencer – c’est comme ça qu’on apprend. Et, surtout, amuse-toi !
Fanny Mahou















[image: ]débutant
PETIT
PÂTISSIER

26
27
Mini-guide de pâtissiers en herbe
LE TRAVAIL DU CHOCOLAT
Comment bien faire fondre le chocolat?
Cela a dû déjà t’arriver, mais parfois, quand on fait fondre le chocolat, 
il devient tout dur et forme une boule. C’est qu’on l’a trop fait chauffer 
et qu’il a brûlé. Eh oui, le chocolat est fragile, il faut le faire chauffer tout 
doucement.
La meilleure méthode est le bain-marie, car elle est douce. Pour prépa-
rer un bain-marie, il faut faire chauffer un peu d’eau dans une casserole 
et poser un saladier sur la casserole. On coupe ensuite le chocolat en 
morceaux dans le saladier et on le laisse fondre à feu doux. Pour cette 
technique, il faudra demander de l’aide à un adulte.
Moi, je fais fondre le chocolat au micro-ondes, c’est plus facile et plus 
rapide. Attention, il ne faut rien ajouter dans le chocolat (surtout pas 
d’eau). Mets ton chocolat en morceaux 30 secondes au micro-ondes et 
remue. Remets-le de nouveau pour 30 secondes et ainsi de suite, jusqu’à 
ce que tout soit fondu.
Comment bien mélanger une ganache?
Une fois que ta crème est chaude, il faut la verser en 3 fois sur ton cho-
colat fondu. Verse un premier tiers de crème et mélange au centre avec 
une maryse. Quand tout est bien mélangé, tu peux ajouter un deuxième 
tiers de crème et recommencer. Quand toute ta crème est bien mélan-
gée, ta ganache doit être brillante et lisse.
Comment  faire  des  copeaux  de  chocolat 
facilement?
Le meilleur moment en pâtisserie? La décoration! Les pâtissiers uti-
lisent souvent des décors en chocolat, mais il faut beaucoup de tech-
nique pour les réaliser. Pour faire des copeaux de chocolat, il te sufﬁt 
d’utiliser un Économe qui sert normalement à éplucher les légumes. 
Prends une tablette de chocolat entière et « épluche-la » avec ton 
Économe. Voilà des jolis copeaux que tu pourras disposer sur une forêt-
noire ou un royal, par exemple!
LE CARAMEL
Comment réussir un caramel?
Le caramel donne du ﬁl à retordre à beaucoup de per-
sonnes, et pourtant, il sufﬁt de quelques astuces. Le 
plus facile est de faire un caramel à sec. Le principe? 
On verse du sucre dans la casserole, on la met sur le 
feu et on ne la touche plus jusqu’à ce que le sucre 
soit fondu. Si on le remue avec une cuillère avant que 
le sucre ne soit fondu, c’est ﬁchu : on obtient des 
grumeaux!
Comment préparer un caramel au 
beurre salé?
Pour transformer ton caramel en caramel au beurre 
salé, il sufﬁt d’ajouter de la crème bien chaude et du 
beurre salé. Attention aux éclaboussures quand tu 
ajoutes la crème ; si besoin, demande de l’aide à un 
adulte ou utilise un gant bien épais. Mélange ton cara-
mel jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de trace de crème ni 
de beurre.
AUTRES
Comment faire ramollir le beurre 
rapidement?
Dans beaucoup de recettes, il faut utiliser du beurre 
mou. Pour le ramollir, sors-le quelques heures avant 
de faire le gâteau ou place-le 1 minute au micro-ondes 
réglé sur l’option décongélation.
Pourquoi filmer les crèmes au contact?
Quand certaines crèmes refroidissent (crème pâtis-
sière, ganache…), il se forme une petite peau sur leur 
surface. Cette peau se transformera en grumeaux 
quand tu remueras ta crème. Pour éviter cela, on pose 
du ﬁlm alimentaire directement sur la crème avant 
de la mettre au réfrigérateur. C’est ce qu’on appelle 
« ﬁlmer au contact ».
Comment ouvrir une gousse de vanille?
Pose ta gousse sur une planche à découper. Avec un 
couteau bien pointu, fends-la sur toute la longueur. 
Puis mets ton couteau à plat sur le bout de la gousse 
et racle jusqu’à l’autre bout.
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Comment
UTILISER CE LIVRE?
TROIS NIVEAUX DE DIFFICULTÉ
Les recettes de ce livre sont réparties en 3 chapitres : 
d’abord celles qui sont les plus faciles, ensuite


une petite expérience. 





les autres recettes, toutes délicieuses.
UN MINI-GUIDE TECHNIQUE



très utiles pour réussir
tes pâtisseries, savoir quels 
ustensiles il te faudra, quels 



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Opéra
SIMPLIFIÉ
INGRÉDIENTS
1 paquet de petits-beurre (200 g) • 1 bol de café chaud
1 cuillerée à soupe de cacao non sucré
Pour la ganache au chocolat
40 g de beurre • 1 boîte de crème liquide (20 cl) à 30 %
de matière grasse • 1 tablette de chocolat noir (200 g)
Pour la chantilly au café
1 boîte de crème liquide (20 cl) à 30 % de matière grasse, 
très froide • 250 g de mascarpone, très froid
2 cuillerées à café de café instantané
5 cuillerées à soupe de sucre glace (50 g)
MATÉRIEL 
•
Cadre de pâtisserie carré
ou rectangle de 16 à 18 cm
de côté
• Batteur électrique ou robot 
pâtissier avec le fouet
• Maryse
• Spatule coudée
• Chinois ou passoire à thé
40 min
2 h
10 personnes
1/ Ganache au chocolat
• Coupe 40 g de beurre en dés.
•
Fais chauffer 1 boîte de crème liquide dans une 
casserole ou au micro-ondes.
•
Casse 1 tablette de chocolat noir et morceaux et 
mets-les dans un bol. Fais fondre au micro-
ondes pendant 30 s. Remue, puis recommence 
pendant 30 s plusieurs fois de suite, jusqu’à ce 
que tout le chocolat soit fondu.
• Verse la crème chaude en 3 fois sur le chocolat 
fondu en mélangeant bien avec la maryse entre 
chaque ajout.
•
Ajoute  les  dés  de  beurre  et  mélange  de 
nouveau.
• Mets la ganache au réfrigérateur juste le temps 
de préparer la chantilly. Attention, il ne faut pas 
qu’elle devienne toute dure, sinon tu ne pour-
ras pas l’étaler.
A
B
3/Montage
• Pose le cadre sur un plat.
•
Tu vas commencer par faire une couche de biscuits. Trempe 
chaque biscuit dans 1 bol de café chaud et place-les, les uns à côté 
des autres dans le cadre. Il faut les tremper pour qu’ils ramol-
lissent, mais pas trop longtemps pour qu’ils ne se désintègrent 
pas dans le café. Si des biscuits ne rentrent pas en entier, 
coupe-les.
• Mets la moitié de chantilly au café sur les biscuits et lisse avec la 
spatule coudée 
(photo A).
• Refais une couche de biscuits trempés dans le café.
•
Verse les trois quarts de la ganache au chocolat sur les biscuits 
et lisse avec la spatule.
2/Chantilly au café
•
Dans un saladier ou le bol de ton robot, verse 
1 boîte de crème liquide très froide, 250 g de 
mascarpone très froid, 2 cuillerées à café de 
café instantané et 5 cuillerées à soupe de sucre 
glace.
• Fouette avec le batteur ou le robot jusqu’à obte-
nir une chantilly bien ferme.
•
Refais une dernière couche de biscuits trempés dans le café 
(photo B).
• Verse le reste de chantilly au café et lisse avec la spatule.
• Finis avec une couche de ganache au chocolat, lisse.
• Mets le plat 2 h au réfrigérateur.
•
Démoule ton opéra 10 min avant de le déguster. Avec le chinois 
ou la passoire à thé, saupoudre-le de cacao.
Avec ces jolis couches bien rangées et son nom élégant, le gâteau opéra 
est un classique de la pâtisserie française. Mais pourquoi ce nom ? Certains 
disent que ses couches bien alignées ressemblent aux étages d’un grand 
théâtre, comme l’opéra Garnier à Paris. D’autres racontent qu’il a été inventé 
pour les ballerines et les musiciens, qui voulaient une petite douceur qui 
leur redonne de l’énergie. En tout cas, une chose est sûre : ce gâteau est 
une vraie star ! 
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AVANT DE PÂTISSER,
QUELQUES RÈGLES À RESPECTER!
Pour devenir un vrai petit chef, il faut non seulement être gourmand, 
mais aussi être propre et prudent! Voici les règles d’or à suivre avant 
de te lancer dans la pâtisserie :
Règles d’hygiène (pour éviter les microbes 
dans les gâteaux) :
•
Lave-toi les mains avec du savon avant de com-
mencer et après avoir touché un œuf cru, ton nez 
ou ton chat!
•
Attache tes cheveux (sinon, ils risquent de ﬁnir dans 
la pâte… beurk).
•
Nettoie ton plan de travail et tous les ustensiles 
avant de commencer.
•
Ne goûte pas avec les doigts! Utilise une cuillère 
propre à chaque fois.
Règles de sécurité (pour éviter les bobos) :
• Demande de l’aide à un adulte pour utiliser le four, 
les plaques ou un couteau.
•
Attention aux plats chauds : prends-les toujours 
avec des maniques, jamais à mains nues ! Ou 
demande à un adulte de le faire à ta place.
•
Ne laisse jamais traîner de câbles, torchons ou 
ustensiles  qui  pourraient  tomber  ou  te  faire 
trébucher.
•
Et surtout : prends ton temps. Mieux vaut un gâteau 
un peu tordu qu’un doigt coupé.

la préparation et la cuisson d’un gâteau, parfois aussi


de personnes qui pourront partager ta pâtisserie.
Pour certaines étapes,



tu pourras préparer tout

Parfois, tu trouveras

de certains gâteaux.
DES RECETTES BIEN EXPLIQUÉES
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Mini-guide du pâtissier en herbe
Le matériel
DU PÂTISSIER EN HERBE
Avant de plonger les mains dans la farine, il faut bien t’équiper. Comme 
un superhéros a besoin de sa cape, un pâtissier a besoin de ses outils. Ici, 
tu vas découvrir le matériel de base nécessaire pour réaliser les déli-
cieuses recettes de ce livre. Je te rassure : pas besoin d’avoir une cuisine 
de chef étoilé! Avec quelques ustensiles simples et bien choisis, tu seras 
prêt à te lancer !
ROBOT PÂTISSIER
Quand tu commenceras à faire 
beaucoup de gâteaux, il devien-
dra ton meilleur ami! Il fouette, 
mélange, incorpore tout seul. Tu 
utiliseras l’accessoire fouet ou 
feuille  selon  la  recette  (c’est 
précisé!).
BILLES DE CUISSON
OU LÉGUMES SECS
Utiles pour faire cuire un fond de 
tarte à blanc dans le four! Sinon, 
tu peux utiliser des légumes secs 
(haricots, lentilles…).
BATTEUR ÉLECTRIQUE
Si tu n’as pas de robot à la maison, 
tu peux faire toutes les recettes 
du livre avec un batteur électrique 
sans  aucun  problème.  Pour 
monter les blancs en neige, la 
chantilly, blanchir les œufs, il est 
indispensable.
ROBOT MIXEUR, BLENDER
OU MIXEUR PLONGEANT
Il te servira à hacher tes fruits secs, 
mixer tes biscuits ou faire tes 
coulis.
CHINOIS
Cette passoire aux mailles ﬁnes 
est indispensable pour tamiser tes 
préparations.  Dans  certaines 
recettes, tu devras tamiser les 
poudres pour éviter les grumeaux. 
Pose ton chinois sur ton saladier, 
verse la poudre à l’intérieur et 
tapote avec la main. Les gros grains 
resteront dans le chinois. Tu peux 
aussi utiliser une passoire à thé.
ÉCONOME
Pour éplucher les fruits et légumes, 
et  aussi  faire  des  copeaux  de 
chocolat !
Gros matériel
Petit matériel
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FOUET
Tu vas t’en servir dans quasiment 
toutes les recettes, donc n’hésite 
pas à t’équiper d’un bon fouet 
(qui ne se casse pas au bout de 
3 gâteaux!).
MARYSE
Indispensable pour bien mélan-
ger les ganaches ou pour incorpo-
rer délicatement les blancs montés 
à une préparation. Elle est aussi 
parfaite pour bien racler le fond 
des saladiers.
PINCEAU DE CUISNE
Il te servira à badigeonner les 
moules de chocolat (par exemple, 
dans la recette des oursons en gui-
mauve) ou à imbiber un gâteau.
POCHE À DOUILLE
ET DOUILLES  
Tu vas te lancer dans la pâtisserie 
de grand, et qui dit pâtisserie dit 
joli pochage. Tu verras que pocher, 
c’est amusant, et tes gâteaux res
-
sembleront à des gâteaux de pro!
Douille lisse, cannelée (ou douille 
petit-four), en rosace… Tu pourras 
essayer différents pochages en 
changeant la douille.
PRESSE-CITRON
Pour extraire le jus des agrumes.
SPATULE COUDÉE
Idéale pour lisser, étaler toute 
sorte de préparation.
ZESTEUR OU RÂPE FINE
Le zesteur te servira dans de nom-
breuses recettes du livre et même 
en cuisine. Il permet d’enlever le 
zeste des agrumes sans prélever 
la partie blanche qui est amère.
MOULES
•
Moule à tarte. Tu peux aussi
utiliser un cercle de pâtisserie à 
la place.
• Moule à cake.
• Moule à charlotte.
• Moule à charnière.
• Moules à mufﬁns.
• Moules à oursons.
CERCLE DE PÂTISSERIE
De 18 ou de 20 cm de diamètre, 
tu t’en serviras pour faire de nom-
breuses recettes : cheesecake, 
charlotte, fraisier, entremets… 
Tu peux aussi utiliser un cercle 
réglable pour réaliser des gâteaux 
de la taille que tu veux. 
PLAT À FOUR
Tu t’en serviras pour plusieurs 
recettes : brownies, tiramisu…
PLAQUE À PÂTISSERIE
Utile pour cuire le biscuit d’une 
bûche  de  Noël  ou  pour  poser 
dessus un cercle de pâtisserie avec 
une pâte.
Pour le four
ROULEAU À PÂTISSERIE
Pour étaler ta pâte. En bois, en fer, 
en plastique, il existe toutes sortes 
de rouleaux à pâtisserie. Il ne faut 
pas oublier de le fariner avant 
d’étaler la pâte.
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Mini-guide du pâtissier en herbe
LA FARINE
C’est la base de presque toutes les pâtes à gâteaux. 
Elle donne du corps et de la tenue. La plus utilisée en 
pâtisserie, c’est la farine de blé (T45 ou T55).
LE SUCRE
Il apporte de la douceur à tes desserts. Il existe plu-
sieurs variétés de sucre, mais le sucre en poudre (ou 
sucre blanc) est le plus classique. Tu vas utiliser aussi 
du sucre glace, qui est beaucoup plus ﬁn et qui s’in-
corpore plus facilement que du sucre en cristaux, par 
exemple dans une chantilly.
Les autres variétés de sucre vont changer le goût de 
certains gâteaux. Je t’invite à les goûter et à appré-
cier leur différence. Il y a le sucre roux (ou casso-
nade), qui est parfumé, le sucre muscovado, de couleur 
presque brune, le sucre de coco… Dans certaines 
préparations, on peut remplacer le sucre par du miel 
qui amène un bon goût tout doux.
Le placard
  DU PÂTISSIER
Avant de commencer à pâtisser comme un vrai chef, il faut bien prépa-
rer son espace de travail et s’assurer de disposer de certains produits. 
Voici les ingrédients de base à avoir à la maison. Chacun a un rôle à jouer.
Tu vas vite apprendre à les connaître et tu verras qu’avec seulement  
quelques ingrédients, on peut réaliser une grande variété de gâteaux. 
LE BEURRE
Il rend les gâteaux fondants et savoureux. En pâtis-
serie, on utilise souvent du beurre doux, mais pas 
seulement. Parfois, du beurre demi-sel peut donner 
encore plus de goût à un gâteau ! À la place du beurre, 
il est possible d’utiliser de l’huile d’olive pour appor-
ter une autre saveur. Moi, par exemple, j’en ajoute 
dans la tarte au citron, en complément du beurre.
LES ŒUFS
Ils aident à lier les ingrédients et à faire gonfler les 
gâteaux. Tu verras, on en utilise souvent dans les 
recettes, alors, gardes-en toujours quelques-uns de 
côté! Les œufs sont magiques : les jaunes donnent 
des crèmes savoureuses alors que les blancs en neige 
rendent les gâteaux tout légers… Bref, ils sont 
indispensables! 
LE LAIT
Il sert à rendre les pâtes plus souples ou à préparer 
des crèmes. Le lait entier est parfait pour les recettes 
bien gourmandes. Si tu es allergique au lait de vache, 
tu peux le remplacer par du lait de chèvre ou de brebis, 
par exemple ; les pâtisseries seront tout aussi 
savoureuses.
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LA CRÈME LIQUIDE
On l’utilise pour faire de la chantilly, des ganaches au 
chocolat, des crèmes fondantes… Choisis une crème 
liquide qui a au moins 30 % de matière grasse. C’est 
la condition indispensable pour réussir à la monter 
en chantilly.
LE CHOCOLAT
En tablette ou en pépites, il fait briller les yeux des 
gourmands. C’est un indispensable pour les recettes 
les plus réconfortantes. Pour un bon dessert au cho-
colat, il faut utiliser un bon chocolat! Plus il sera de 
qualité, plus il aura de goût et moins il contiendra du 
sucre.
LE CACAO EN POUDRE 
Tu veux transformer une génoise ou un gâteau au 
yaourt en un gâteau au chocolat? Il sufﬁt de rempla-
cer une partie de la farine par du cacao en poudre. 
Attention, on ne parle pas du chocolat en poudre qui 
sert à préparer des chocolats chauds! En pâtisserie, 
on utilise du cacao en poudre non sucré.
LE SEL
On n’en met qu’une pincée, mais il fait ressortir tous 
les goûts ! Comme une petite touche de magie… Moi, 
j’aime qu’il y ait un petit côté salé dans certains bis-
cuits. Pour cela, je rajoute de la fleur de sel : c’est un 
sel qui se présente sous forme de petits cristaux. 
J’adore mettre de la fleur de sel dans les cookies ou 
dans le caramel, par exemple.
LA FÉCULE DE MAÏS (MAÏZENA®)
Quand on l’ajoute dans une crème qu’on fait un peu 
chauffer, la fécule rend cette crème plus épaisse. 
Ajoutée à la pâte d’un gâteau, elle le rend plus léger. 
Un petit plus magique dans certaines recettes.
LA LEVURE CHIMIQUE
C’est elle qui fait gonfler les gâteaux! On l’appelle 
aussi « poudre à lever ». Quelques grammes sufﬁsent 
pour un gâteau tout léger. Si on n’en a pas sous la 
main, on peut la remplacer par du bicarbonate 
alimentaire.
LA GÉLATINE
C’est un ingrédient extraordinaire pour faire tenir les 
mousses ou les crèmes. On utilise le plus souvent de 
la gélatine en feuilles à faire tremper dans de l’eau 
froide pour qu’elle devienne toute souple. Elle existe 
aussi en poudre. La gélatine est d’origine animale. 
Si on est végétarien, on peut la remplacer par de 
l’agar-agar, qui est extrait des algues (donc d’origine 
végétale). Dans ce cas, il faudra un petit peu adapter 
la recette.
LES FRUITS SECS 
Noisettes, amandes, pistaches, noix de pécan… 
La famille des fruits secs est nombreuse! On les uti-
lise sous forme de poudre, pour rendre un gâteau 
moelleux, ou concassés (c’est-à-dire grossièrement 
coupés) pour apporter du croquant. Il n’en faut pas 
beaucoup, mais en avoir quelques-uns dans son pla-
card permet de varier les plaisirs!
Je te donne une astuce : torréﬁe tes fruits secs 
quelques minutes au four ou à la poêle pour faire res-
sortir leur goût.
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