[image: couverture]
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ] TÉLÉCHARGEZ
 NOS LIVRES NUMÉRIQUES

[image: ] GRATUIT
 Soyez les premiers à télécharger
 Macar
 Macarons
 faciles
 gratuitement
 Disponible sur
 Macarons faciles
 Maîtrisez les bases
 de la pâte à macaron
 et trouvez la bonne
 association de garniture

 À Delphine, Darius et Victor...
 mon incroyable famille de super héros...
 Je vous aime fort !
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 GOURMAND
 Qui n'a jamais rêvé, devant une bande dessinée
 ou un film, plus jeune ou encore maintenant,
 de devenir un super-héros ?
 Avant, il fallait forcément se transformer en
 araignée ou en chauve-souris. Maintenant, en
 pâtissier ça marche aussi !
 Les super-héros pâtissiers sont aussi rares que
 leurs acolytes ailés. Mais moi, j'en connais un.
 C'est un K à part, il s'appelle Kristophe...
 Super Kristophe.
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[image: ][image: ][image: ][image: ] Chut... Ne le répétez pas, mais je peux vous dire
 que ce super-héros là a une sensibilité super
 aiguisée. C'est le super gourmand du quotidien,
 adorablement gentil, simple et très ouvert, pas-
sionné et fougueux. Il est toujours impatient
 de goûter des saveurs qui le feront décoller,
 virevolter et se régaler... Comme seul un vrai
 super gourmand peut le faire.
 Merci Kristophe, car pour la première fois
 tu nous fais rentrer dans ton univers Kosmik,
 Fantastik et Kréatif. WHAOOU... Tout pour nous.
 Tu nous fais partager ton amour pour la pâtis-
serie d'une « Kosmisité » , si je puis dire, très
 généreuse. Elle me touche tout particulièrement,
 car à travers elle tu réussis à nous transmettre
 ta personnalité. C'est un vrai festival tant
 pour nos yeux que pour nos papilles !
 Chocolat, pistache, vanille, fruits rouges ou
 agrumes, Kosmiks, Basiks ou Fantastiks, tu épices
 la vie et la ponctues de douceurs et de plaisirs
 comme seul un super-héros peut le faire.
 Dans ce livre, tu nous ouvres grand les portes
 de ta créativité et, gramme à gramme, tu nous
 offres la possibilité de reproduire quelques-
unes de tes gourmandises. Grâce à toi, l'espace
 d'un instant (ou plutôt d'une dégustation ! ) nous
 pouvons tous devenir des supers, super gourmands.
 Le partage, la transmission — et la fleur de
 sel, je l'avoue ! — sont les sucres de ma vie.
 Dans ce livre, page après page, en partageant
 généreusement tes recettes et tes tours de main,
 tu sucres toi aussi nos vies.
 Merci Christophe.
 Philippe Conticini
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 Un vieil adage voudrait que l'on reproduise ce
 que l'on a vécu. Rien ne pourrait être plus
 éloigné de la personnalité de Christophe.
 Une enfance difficile ? Pas de souci, la suite
 sera plus belle !
 Un père qui ne sème rien sinon la crainte ?
 La transmission deviendra son leitmotiv !
 Un maître d'apprentissage qui le fait dormir
 dans un faux plafond ? Christophe, lui, parle
 de ses « petits » avec des étoiles de fierté
 plein les yeux.
 C'est donc en se construisant dans l'adversité
 qu'il a trouvé son équilibre.
 « Mon enfance a fait de moi l'homme que je suis
 aujourd'hui » , dit-il. Là où tant d'autres
 chercheraient des excuses, Christophe, lui,
 a trouvé une source inépuisable de force, de
 volonté. On peut appeler cela la résilience
 ;
 c'est peut-être tout simplement un immense
 amour de la vie qui, à son tour, a décidé de
 lui sourire.
 Une capacité de travail hors du commun qui le
 pousse, très jeune, à s'entraîner des heures
 durant, en profitant de chaque pause, de chaque
 minute. Aucune recette ne lui échappe : il
 les teste toutes, inlassablement ; il retient
 chaque nom, chaque formule, chaque création.
 Cette immense mémoire culinaire ne cesse de
 s'auto-alimenter au fil de ses premiers emplois
 de chef. Londres, Tokyo, New York, Bruxelles,
 Nice : autant d'étapes cruciales qui, chacune
 à leur façon, ont forgé le pâtissier qu'il
 est à présent.
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 Des rencontres magnifiques, des déceptions,
 des expériences uniques au cours de ces années
 passées à l'étranger sont les fondements de
 sa personnalité.
 Aujourd'hui encore, il ressent très régu-
lièrement le besoin d'aller se plonger dans
 une autre culture – étape indispensable pour
 découvrir de nouvelles saveurs, senteurs, et
 s'imprégner d'un mode de vie, d'un savoir-
faire autre. Il revient, la tête et les poches
 remplies de souvenirs, de notes, et se lance
 alors dans de nouvelles créations.
 Il est constamment en mouvement, ne se repose
 jamais sur ses acquis, n'hésite guère à remettre
 en question ses anciennes recettes, à les
 effacer pour mieux les réinventer. Sa hantise
 :
 se répéter ! Il refuse de se satisfaire de ce
 qu'il maîtrise déjà afin de mieux se renou-
veler. Ce qui est fait n'est plus à faire !
 Il faut chercher ailleurs, s'interroger sans
 cesse et avancer, toujours...
 Mais il ne suffit pas de créer, il faut aussi
 partager. Car le savoir n'existe que s'il se
 transmet. C'est donc une mission qu'il s'est
 fixé depuis quelques années : que son expé-
rience, ses recettes, son coup de main servent
 à d'autres et se nourrissent de ces échanges,
 de ces rencontres.
 De belles histoires en découlent : celle de
 Jérôme De Oliveira, par exemple, son fils spi-
rituel chez qui il a décelé un talent brut, et
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 qu'il a accompagné sur le chemin de la Coupe
 du monde. C'est aujourd'hui un des meilleurs
 pâtissiers de sa génération !
 Puis, en septembre 2013, cette transmission
 a posé ses valises au 60, rue du faubourg
 Poissonnière.
 Tout d'abord, transmission entre Christophe
 et ses trois chefs, François, Yann et Marie –
 une équipe incroyablement douée dont il s'est
 entouré. Ils sont jeunes, pétris de talent,
 investis. Quel bonheur de transmettre à de
 futurs grands, avides d'apprendre, qui sont,
 eux-mêmes, force de propositions créatives...
 Et, pour finir, une transmission s'adressant à
 tous les amoureux de la pâtisserie qui veulent
 aller au bout de leur passion. La Masterclass
 est un lieu de rencontre entre profession-
nels et amateurs. En trois heures, les chefs
 dévoilent leurs recettes, leurs astuces, ces
 petits plus qui transcendent une simple pré-
paration et en font un souvenir unique. Ce ne
 sont pas des ateliers, mais de vrais cours où
 chacun peut, à sa guise, intervenir, poser des
 questions, toucher les textures, répéter un
 geste... tout simplement apprendre et, pourquoi
 pas, à son tour transmettre.
 LA  BOUC
 L
 E  EST  BOUC
 L
 ÉE.
 LA  VIE  A  GAGNÉ.
 ELL
 E  EST  BE
 LL
 E  ET  SUCRÉE.
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 L'EKIP
 C'EST KI ?
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 V
 OICI  MES  TROIS  CHEFS,
 MES  CHAMPIONS  EN  PUISSANCE.
 IL
 S  ONT  MON  ENTIÈRE  CONFIANCE.
 IL
 S  ONT  COMPRIS
 MA  VISION  ET
 L
 'EXP
 L
 OITENT  CHAQUE  JOUR
 AU  P
 L
 US  HAUT  NIVEAU.
 Q
 UE
 LL
 E  FIERTÉ  QUE  DE  TRAVAI
 LL
 ER  AVEC  EUX
 !
 E
 N  RÉA
 L
 ITÉ,  C'EST  P
 L
 US  QU'UNE  ÉQUIPE,
 C'EST  MA  FAMI
 LL
 E  DE  CŒUR
 :
 De la capitale des Gaules à la Capitale. Formée à
 Lyon, au sein de l'Institut Paul Bocuse où elle ren-
contre des chefs en devenir des quatre coins du monde
 et s'imprègne de leur savoir-faire, Marie se perfec-
tionne dans l'établissement lyonnais de Pierre Orsi.
 Elle se dirige ensuite vers les restaurants étoilés
 de la capitale. Après une étape au Plaza Athénée à
 mes côtés, puis chez Lasserre avec Christophe Moret,
 elle travaille dans la brigade de Jean-François Piège.
 Forte de ses expériences, elle me rejoint une deuxième
 fois pour une nouvelle aventure sucrée !
 Marie, c'est le soleil de la Masterclass : souriante,
 très pro, une connaissance des produits parfaite, et...
 d'origine lyonnaise. C'est vous dire son implication
 dans la gastronomie ! Toujours de bonne humeur, elle
 excelle dans les cours, où tout le monde apprécie sa
 dextérité et son franc-parler !
 M
 ARIE
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 Après plusieurs années d'expérience dans des éta-
blissements parisiens de renom, notamment du chef
 Sébastien Burba, Yann poursuit son itinéraire des
 restaurants étoilés en Haute-Savoie et en Suisse,
 aux côtés de Serge Labrosse à Genève, puis de Jérôme
 Mamet au château de Chilly.
 À l'aube de ses 28 ans, notre rencontre lors de
 l'émission Qui sera le prochain grand pâtissier ?
 est décisive.
 Yann, c'est de la dynamite, un électron libre qui
 réalise une pâtisserie de style, le tout avec
 beaucoup d'élégance et d'humilité... C'est aussi un
 ninja dans sa façon d'évoluer. Curieux, il essaie
 chaque jour de nouvelles recettes pour progresser...
 sans cesse.
 Après une riche expérience en pâtisserie boutique,
 François s'envole pour les États-Unis, destination
 New York, pendant deux ans. Puis il enchaîne dans
 l'hôtellerie de luxe, au Crillon comme chef assis-
tant de Jérôme Chaucesse. Il me rejoint ensuite au
 Plaza Athénée en tant que chef adjoint.
 À ma grande joie, il me suit à la Masterclass pour
 que nous écrivions, ensemble, une nouvelle page de
 pâtisserie.
 François, c'est la force sereine de l'équipe, toujours
 calme, précis et méthodique... mais toujours avec
 la cool attitude !
 C'est un gladiateur qui avance progressivement
 jusqu'à l'excellence. Rien ne lui échappe : avec
 lui, la rigueur est de mise et il maîtrise à la
 perfection les bases de la pâtisserie.
 FRANÇOIS
 YANN
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 Et le Takeaway et la Michalak Masterclass,
 c'est aussi une équipe féminine de choc !!!
 Elles réalisent dans l'ombre un travail incroyable ;
 nous ne serions jamais aussi
 performants sans elles...
 Bravo les filles, Zoé, Clara et Delphine !

[image: ][image: ][image: ] COMMENT UTILISER
 LE MASTERBOOK ?
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 Le chapitre Basik vous permet de réaliser les
 recettes qui « fondent » ma pâtisserie ! Vous y
 trouverez mes essentiels.
 Ces basiks, détaillés en pas à pas, vous per-
mettront de réaliser les recettes des 4 cha-
pitres suivants
 : mes Fantastiks, Kosmiks,
 Kocktails et Kréatifs.
 Vous trouverez en bas de chaque basik la ou les
 recettes à laquelle il se réfère, et sur chaque
 recette de Fantastiks, Kosmiks, Kocktails et
 Kréatifs, vous trouverez un renvoi de page
 vers la recette du basik lorsqu'il se trouve
 en pas à pas.
 N'hésitez pas à vous lancer et à réaliser
 vos propre créations
 : les desserts les plus
 gourmands seront toujours ceux que vous aurez
 imaginés !
 Pour cela aidez-vous de la rubrique pour aller
 plus loin, page 306.
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 Depuis de nombreuses années, je parcours la
 France et le monde pour découvrir des spé-
cialités et des créations sucrées originales.
 Mon plus grand plaisir est de tout goûter.
 Je classe ensuite le tout dans ma mémoire
 gustative.
 Puis je crée des familles de recettes en men-
tionnant toujours le nom de la personne qui
 m'a inspiré. J'éprouve beaucoup de respect pour
 tous mes amis pâtissiers, et je suis attristé
 de constater que nombre de personnes s'appro-
prient les recettes de mes confrères sans le
 préciser.
 Lorsqu'un produit me séduit, j'essaie toujours
 à l'aveugle, sans recette, de restituer l'émo-
tion qu'il m'a procuré, puis je le travaille et
 lui apporte ma touche personnelle. La plupart
 de mes recettes sont issues de ce procédé.
 Au fil de ces pages, je vais vous dévoiler
 mes sources d'inspiration ; cela me donnera
 l'occasion de saluer et de remercier les per-
sonnes qui m'ont marqué et qui m'ont fait et
 me font encore grandir !
 Je vous souhaite une bonne lecture... et n'ou-
bliez jamais de citer l'origine de vos recettes
 (c'est un gage de grandeur d'âme ! ).
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 Étape 1
 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5) et placez les
 blancs à température ambiante. Tamisez le sucre
 glace et la poudre de noisette dans un saladier.
 Étape 2
 Montez les blancs en ajoutant le sucre semoule
 en trois fois, puis le jus de citron et le sel.
 Étape 3
 Mélangez les blancs d'œufs et les poudres délica-
tement. Placez cette préparation dans une poche
 munie d'une douille unie. Pochez des petits buns de
 4cm de diamètre sur un tapis silpat.
 Étape 4
 Saupoudrez ces burgers de sésame et de sucre glace,
 laissez reposer 5 min, puis saupoudrez à nouveau de
 sucre glace. Faites cuire au four pendant 15 min.
 RETROUVEZ CE BASIK P. 232 et 263
 biscuit burger
 90 g de blancs d'œufs
 45 g de sucre glace
 45 g de poudre de noisette brute
 90 g de sucre semoule
 1 goutte de jus de citron
 1g de sel
 4 pincées de sésame
 Un peu de sucre glace
 préparation :
 15 min
 cuisson :
 15 min
 LES BISCUITS
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 Étape 3
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 Étape 2
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[image: ] biscuit dacquoise noisette
 Étape 1
 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6) et placez les
 blancs à température ambiante. Faites torréfier au
 four la poudre d'amande et la poudre de noisette
 pendant 10 min. Tamisez le sucre glace, ajoutez-y la
 poudre d'amande et la poudre de noisette torréfiées.
 Étape 2
 Montez les blancs en ajoutant le sucre semoule en
 trois fois. Mélangez les blancs d'œufs et les poudres
 délicatement. Placez cette préparation dans une
 poche munie d'une douille unie.
 Étape 3
 Beurrez un moule à manqué de 18cm de diamètre et
 de 2 cm de haut. Placez une feuille de papier cuisson
 dans le fond du moule et versez la préparation.
 Faites cuire pendant 12 min.
 RETROUVEZ CE BASIK P. 163
 dacquoise noisette
 100g de blancs d'œufs
 40 g de poudre
 d'amande blanche
 60 g de poudre
 de noisette brute
 100 g de sucre glace
 25 g de sucre semoule
 20 g de beurre
 LES BISCUITS
 D CLINAISON
 À LA NOISETTE
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 de mon  ami pierre Hermé
 Étape 1
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et placez les
 blancs à température ambiante. Tamisez le cacao
 en poudre, la fécule et la farine.
 Étape 2
 Montez les blancs en neige et serrez-les avec le
 sucre en trois fois, puis ajoutez les jaunes à vitesse
 moyenne. Finissez de mélanger à la maryse.
 Étape 3
 Ajoutez les poudres tamisées et le beurre fondu.
 Placez dans une poche. Beurrez un moule à manqué
 de 18cm de diamètre et de 2cm de haut. Placez une
 feuille de papier cuisson dans le fond du moule et
 versez la préparation.
 Étape 4
 Lissez à l'aide d'une spatule. Faites cuire pendant
 10 min.
 RETROUVEZ CE BASIK P. 176 et 218
 biscuit chocolat marigny
 70 g de blancs d'œufs
 15 g de cacao en poudre
 15 g de fécule de pomme de terre
 15 g de farine
 70 g de sucre semoule
 65 g de jaunes d'œufs
 30 g de beurre + 20 g pour le moule
 préparation :
 10 min
 cuisson :
 10 min
 LES BISCUITS
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 Étape 1
 Préchauffez le four à 170°C (th. 6). Faites blanchir
 l'œuf, le sucre semoule et le zeste de citron dans un
 batteur muni d'un fouet jusqu'à ce qu'ils doublent
 de volume, puis ajoutez la crème épaisse.
 Étape 2
 Tamisez la farine avec la levure chimique et
 ajoutez-les, puis incorporez l'huile d'olive.
 Étape 3
 Placez la préparation en poche. Beurrez un moule
 à manqué de 18 cm de diamètre et de 2 cm de haut.
 Placez une feuille de papier cuisson dans le fond du
 moule et versez la préparation.
 Étape 4
 Lissez la préparation et faites cuire 10 à 12 min
 jusqu'à obtenir une coloration blonde.
 RETROUVEZ CE BASIK P. 148, 151, 198, 202, 205 et 268
 biscuit citron
 50g d'œuf
 80 g de sucre semoule
 Le zeste de 1 citron jaune
 40 g de crème épaisse
 20g d'huile d'olive
 60 g de farine
 1g de levure chimique
 20 g de beurre
 préparation :
 10 min
 cuisson : 12 min
 LES BISCUITS
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[image: ] biscuit vanille
 de mon  ami philippe Conticini
 Étape 1
 Préchauffez le four à 170°C (th. 6). Faites blanchir
 les œufs avec le sucre semoule dans un batteur muni
 d'un fouet, puis ajoutez les graines des gousses de
 vanille grattées et la crème épaisse.
 Étape 2
 Tamisez la farine avec la levure chimique et ajou-
tez-les, puis incorporez l'huile d'olive.
 Étape 3
 Placez la préparation en poche. Beurrez un moule
 à manqué de 18 cm de diamètre et de 2 cm de haut.
 Placez une feuille de papier cuisson dans le fond du
 moule et versez la préparation.
 Étape 4
 Lissez la préparation et faites cuire 10 à 12 min
 jusqu'à obtenir une coloration blonde.
 RETROUVEZ CE BASIK P. 172
 biscuit vanille
 80 g de sucre semoule
 50g d'œuf
 2 gousses de vanille
 40 g de crème épaisse
 60 g de farine
 1g de levure chimique
 20g d'huile d'olive
 20 g de beurre
 LES BISCUITS
 D CLINAISON
 VANILLE
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