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  Delphine, 
  Darius 
  et 
  Victor, 
  Qui 
  me 
  remplissent 
  chaque 
  jour 
  de 
  bonheur… 
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  MICHALAK 
  Trop fale !
  MES 
  RECETTES 
  COMME 
 À
  LA 
  MAISON 
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  Il 
  m'a 
  fallu 
  de 
  nombreuses 
  années 
  pour 
  pouvoir 
  proposer 
  une 
  pâtisserie 
  plus 
 «
  funky 
  », 
  plus 
  ludique 
  et 
  sans 
  chichis. 
  Après 
  la 
  technique 
  et 
  la 
  maîtrise, 
  je 
  me 
  suis 
  penché 
  sur 
  ce 
  qui 
  me 
  tenait 
  le 
  plus 
 à
  cœur… :
  l'émotion 
 !
  Mais 
  comment 
  susciter 
  une 
  émotion 
  sans 
  passer 
  plus 
  de 
  huit 
  heures 
  dans 
  sa 
  cuisine 
 ?
  La 
  maturité 
  m'a 
  conduit 
  sur 
  cette 
  voie, 
  celle 
  de 
  la 
  simplicité 
  et 
  du 
  partage… 
  Je 
  vous 
  dévoile 
  dans 
  ce 
  livre 
  50 
  recettes 
  réalisées 
  comme 
  ça, 
  en 
  improvisant 
  totalement, 
  en 
  découvrant 
  les 
  restes 
  de 
  mes 
  placards 
  et 
  du 
  frigo. 
  Au 
  début, 
  je 
  me 
  suis 
  quand 
  même 
  demandé 
  si 
  j'allais 
 y
  arriver… 
  Je 
  me 
  suis 
  mis 
  dans 
  l'esprit 
  d'abandonner 
  ma 
  rigueur 
 –
 à
  la 
  limite 
  du 
  psychorigide 
 –
  pour 
  créer 
  des 
  desserts 
  sans 
  prétention 
  et 
  très 
  gourmands. 
  Je 
  suis 
  très 
  heureux 
  du 
  résultat, 
  surtout 
  que 
  tout 
 a
  été 
  fait 
  en 
  LIVE. 
  Ici, 
  pas 
  de 
  trucages, 
  vous 
  allez 
  rentrer 
  dans 
  ma 
  cuisine 
  pour 
  découvrir 
  tous 
  mes 
  secrets, 
  même 
  les 
  plus 
  insolites… 
  Je 
  n'ai 
  qu'une 
  chose 
 à
  vous 
  dire 
 :
 «
 Éclatez-vous ! ! !
 »
  ÉDITO 
  Chris 
 phe  Michalak
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  PETIT-DÉJEUNER 
  GOÛTER 
  TAKE 
  AWAY 
  53. 
  94. 
  08. 
 SOM- 
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 MAIRE 
  DESSERTS 
 À
  PARTAGER 
  DESSERTS 
  DE 
  PRESTIGE 
  DESSERTS 
  DE 
  FÊTES 
  141. 
  187. 
  222. 
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  PETIT-DÉJEUNER 
  BRIOCHE 
  FRUITS 
  ROUGES 
  DRAGÉES 
  ESCARGOT 
  MANDARINE-CHOCO 
  CLAFOUBLE 
  DU 
  MOMENT 
  PAIN 
  PERDU 
  DU 
  PLACARD 
  BISCUIT 
  GLOUBI 
  BOULGA 
  PANCAKE 
  DE 
  OUF 
  CROISSANT 
  DU 
  LENDEMAIN 
  ARLETTE 
  DÉLIRE 
  .11 
  .16 
  .23 
  .30 
  .34 
  .36 
  .43 
  .48 
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  PRÉPARATION 
  20 
  MIN 
  CUISSON 
  20 
  MIN 
  REPOS 
 2
 H
  BRIOCHE 
  FRUITS ROUGES 
  DRAGÉES 
  200 G
  20G 
  80G 
 1
  250 G
 1
  50G 
  20G 
  20G 
  DE 
  PÂTE 
 À
  BRIOCHE 
  ACHETÉE 
  CHEZ 
  VOTRE 
  BOULANGER 
  PRÉFÉRÉ 
  DE 
  FARINE 
  DE 
  CONFITURE 
  DE 
  FRAISE 
  CITRON 
  DE 
  FRAMBOISES 
  JAUNE 
  D'ŒUF 
  DE 
  DRAGÉES 
  DE 
  BEURRE 
  DE 
  SUCRE 
  POUR 
 8
  PERSONNES 
  Farinez 
  le 
  plan 
  de 
  travail 
  et 
  étalez 
  la 
  pâte 
 à
  brioche 
  sur 
  1cm 
  d'épaisseur 
  en 
  un 
  rectangle 
  de 
  10 
 x
  30 cm. 
  01. 
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  Tartinez 
  la 
  pâte 
  de 
  confiture 
  de 
  fraise, 
  en 
  laissant 
  un 
  bord 
  de 
 3 cm. 
  Zester 
  le 
  citron 
  par-dessus 
  et 
  ajoutez 
  les 
  framboises. 
  02. 
  Si 
  vous 
  n'avez 
  pas 
  de 
  moule 
  antiadhésif, 
  prenez 
  les 
  dimensions 
  du 
  moule 
  sur 
  une 
  feuille 
  de 
  papier 
  cuisson 
 à
  l'aide 
  d'un 
  crayon 
  et 
  découpez-la 
 à
  la 
  bonne 
  mesure 
  dans 
  la 
  longueur. 
  Pliez 
  en 
  deux 
  la 
  brioche 
  dans 
  la 
  longueur, 
  soudez 
  les 
  bords 
  et 
  torsadez-la 
  légèrement. 
  Beurrez 
  et 
  sucrez 
  un 
  moule 
 à
  cake 
  antiadhésif, 
  et 
  posez-y 
  la 
  brioche. 
  Laissez 
  pousser 
 2
 h
 à
  25 °C. 
  03. 
  ASTUCE 
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  Préchauffez 
  le 
  four 
 à
  170 °C 
  (th. 6). 
  Dorez 
  la 
  brioche 
  au 
  pinceau 
  avec 
  du 
  jaune 
  d'œuf 
  battu. 
  Concassez 
  les 
  dragées 
  et 
  parsemez-en 
  la 
  brioche. 
  Faites 
  cuire 
  environ 
  20 
  min. 
  04. 
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  ESCARGOT 
  MANDARINE-CHOCO 
  POUR 
  10 
  ESCARGOTS 
  PRÉPARATION 
  40 
  MIN 
  CUISSON 
  35 
  MIN 
  REPOS 
  3H30 
  500 G
  DE 
  PÂTE 
 À
  CROISSANTS 
  ACHETÉE 
  CHEZ 
  VOTRE 
  BOULANGER 
  PRÉFÉRÉ 
  20G 
  DE 
  FARINE 
  70G 
  DE 
  CHOCOLAT 
  NOIR 
 À
  70% 
  DE 
  CACAO 
  20G 
  DE 
  BEURRE 
  MOU 
  20G 
  DE 
  SUCRE 
  CRÈME 
 À
  LA 
  MANDARINE 
  40G 
  DE 
  CASSONADE 
 2
  JAUNES 
  D'ŒUFS 
  (40 G) 
  20G 
  DE 
  MAÏZENA 
 ®
  250 G
  DE 
  LAIT 
  LE 
  ZESTE 
  DE 
 2
  MANDARINES 
  40G 
  DE 
  POUDRE 
  D'AMANDE 
  16 
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  01. 
  Mélangez 
  la 
  cassonade 
  et 
  les 
  jaunes 
  d'œufs 
 à
  l'aide 
  d'un 
  fouet, 
  ajoutez 
  la 
  Maïzena 
 ®
  et 
  mélangez 
  de 
  nouveau. 
  Faites 
  chauffer 
  le 
  lait 
  dans 
  une 
  casserole 
  et 
  zestez 
  les 
  mandarines 
  par-dessus. 
  Versez 
  le 
  lait 
  en 
  trois 
  fois 
  sur 
  la 
  crème, 
  puis 
  reversez 
  dans 
  la 
  casserole. 
  Portez 
 à
  ébullition 
  sur 
  feu 
  moyen 
  sans 
  cesser 
  de 
  fouetter. 
  Ajoutez 
  la 
  poudre 
  d'amande, 
  puis 
  versez 
  dans 
  un 
  plat 
  et 
  filmez 
  au 
  contact. 
  Laissez 
  refroidir 
  et 
  placez 
  1h 
  minimum 
  au 
  réfrigérateur. 
  Placez 
  le 
  plat 
  destiné 
 à
  la 
  crème 
 à
  la 
  mandarine 
  au 
  congélateur 
  pour 
  qu'elle 
  refroidisse 
  plus 
  vite 
  et 
  pour 
  éviter 
  la 
  prolifération 
  des 
  microbes. 
  ASTUCE 
  Crème 
 à
  la 
  mandarine 
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  02. 
  Farinez 
  le 
  plan 
  de 
  travail 
  et 
  étalez 
  la 
  pâte 
 à
  croissants 
  sur 
  une 
  épaisseur 
  de 
  4mm 
  en 
  un 
  rectangle 
  de 
  40 
 x
  30 cm. 
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  03. 
  Mélangez 
  la 
  crème 
 à
  la 
  mandarine 
  pour 
  qu'elle 
  soit 
  bien 
  souple 
  et 
  étalez-la 
  sur 
  la 
  pâte 
 à
  croissants 
  en 
  laissant 
  3cm 
  de 
  libre 
  sur 
  les 
  bords 
  du 
  rectangle. 
  Concassez 
  le 
  chocolat 
  noir 
  et 
  parsemez-le 
  sur 
  la 
  crème 
 à
  la 
  mandarine. 
  Roulez 
  le 
  tout 
  et 
  laissez 
  reposer 
  1h 
  au 
  réfrigérateur. 
  04. 
  19 
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  05. 
  Beurrez 
  un 
  tapis 
  Silpat 
 ®
  et 
  10 
  cercles 
  de 
  10 cm 
  de 
  diamètre 
  avec 
  le 
  beurre 
  mou. 
  Sucrez 
  le 
  tapis 
  et 
  videz 
  l'excédent 
  de 
  sucre. 
  Passez 
  les 
  cercles 
  dans 
  le 
  sucre. 
  20 
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  06. 
  Farinez 
  le 
  plan 
  de 
  travail 
  et 
  la 
  pâte 
 à
  croissants, 
  puis 
  coupez-la 
  en 
  10 
  rondelles. 
  Placez-les 
  dans 
  les 
  cercles 
  beurrés 
  et 
  sucrés. 
  Faites 
  pousser 
  pendant 
  1h30 
 à
  25 °C. 
  Préchauffez 
  le 
  four 
 à
  180 °C 
  (th. 6) 
  et 
  faites 
  cuire 
  pendant 
  25 
  min. 
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  CLAFOUBLE DU MOMENT 
  50G 
  50G 
  50G 
  50G 
  250 G
 1
 1
 1
  75 G
  75 G
  90 G
  10 G
  1G 
  20 G
  DE 
  BEURRE 
  DEMI-SEL 
  MOU 
  DE 
  POUDRE 
  D'AMANDE 
  DE 
  FARINE 
  T55 
  DE 
  CASSONADE 
  DE 
  FRAMBOISES 
  ŒUF 
  JAUNE 
  PINCÉE 
  DE 
  SEL 
  DE 
  CRÈME 
  ÉPAISSE 
  DE 
  POUDRE 
  D'AMANDE 
  DE 
  SUCRE 
 +
  20 G
  POUR 
  LES 
  MOULES 
  DE 
  MAÏZENA 
 ®
  DE 
  LEVURE 
  CHIMIQUE 
  DE 
  BEURRE 
  SUCRE 
  GLACE 
  POUR 
 4
  PERSONNES 
  CRUMBLE 
  CLAFOUTIS 
  PRÉPARATION 
  20 
  MIN 
  CUISSON 
  15 
  MIN 
 PS : Créion du Ch,
 un mélange ene la renne
 d'un clafous      d'un   umbe…
  Surréalis. 
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  Crumble 
  01. 
  02. 
  Dans 
  un 
  saladier, 
  mélangez 
  le 
  beurre 
  mou, 
  la 
  poudre 
  d'amande, 
  la 
  farine 
  et 
  la 
  cassonade. 
  Passez 
  le 
  tout 
  dans 
  une 
  grosse 
  passoire 
  ou 
 à
  travers 
  une 
  grille 
  pour 
  tamiser 
  le 
  mélange, 
  puis 
  réservez 
  au 
  réfrigérateur. 
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  Préchauffez 
  le 
  four 
 à
  180 °C 
  (th. 6). 
  Dans 
  un 
  saladier, 
  cassez 
  l'œuf 
  et 
  fouettez 
  le 
  jaune 
  avec 
  la 
  pincée 
  de 
  sel. 
  Ajoutez 
  la 
  crème, 
  mélangez, 
  puis 
  ajoutez 
  la 
  poudre 
  d'amande, 
  le 
  sucre, 
  la 
  Maïzena 
 ®
  et 
  la 
  levure. 
  Clafoutis 
  03. 
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  04. 
  05. 
  Beurrez 
  et 
  sucrez 
  quatre 
  mini-cocottes 
  ou 
  quatre 
  tasses 
  allant 
  au 
  four. 
  Faites 
  le 
  tour 
  des 
  cocottes 
  avec 
  votre 
  doigt 
  sur 
  1cm 
  environ. 
  Versez 
  le 
  mélange 
 à
  mi-hauteur 
  et 
  faites 
  cuire 
  au 
  four 
  pendant 
 5
  min. 
  Sortez 
  les 
  cocottes 
  du 
  four, 
  piquez 
  la 
  surface 
  avec 
  un 
  couteau 
  pour 
  vérifier 
  la 
  cuisson, 
  déposez 
  des 
  framboises 
  et 
  réservez-en 
 2
  pour 
  le 
  dressage. 
  Parsemez 
  de 
  crumble 
  et 
  remettez 
 à
  cuire 
  pendant 
  10 
  min. 
  Coupez 
  les 
  framboises 
  restantes 
  en 
  deux, 
  saupoudrez-les 
  de 
  sucre 
  glace, 
  puis 
  placez-en 
  un 
  morceau 
  sur 
  chaque 
  clafouble. 
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