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  BEST 
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 2
  Édito 
 J'aime passionnément la pâtisserie. Comme beaucoup d'enfants,
 c'est par les gâteaux que je suis venue à la cuisine.
  La 
  pâtisserie 
  est 
  une 
  école 
  de 
  patience, 
  de 
  précision 
 et d'humilité, elle sollicite l'imagination et le sens esthétique.
 Mais avant tout, elle est annonciatrice de partage et de plaisir.
  Comment 
  ne 
  pas 
 y
  succomber 
 ?
  Pour 
  le 
  premier 
  tome 
  de 
 ce All my Best, j'avais réuni mes recettes favorites, celles
 que je réserve à mes potes, à ma famille et dont je ne crains
 pas de dire qu'elles sont mes spécialités. La formule anglo-
saxonne résumait bien l'intention
 :
 « je vous souhaite tout
 le meilleur »… de ma cuisine. Mais la place consacrée à la pâtisserie
 restait portion congrue ;
 la balance est désormais rétablie,
 trois ans plus tard, avec ce deuxième tome entièrement dédié
 au sucré. Autant vous annoncer la couleur, ceux qui jubilent
 à l'idée de passer deux jours à confectionner un saint-honoré,
  qui 
  emportent 
  leur 
  sorbetière 
  sur 
  une 
  plage 
  déserte 
  et 
  se 
  ruinent 
  en 
  matériel 
  pro 
  pour 
  concurrencer 
  l'opéra 
  de 
  leur 
 pâtissier n'y trouveront probablement pas leur compte.
 Ma pâtisserie est simple, quotidienne, cosmopolite mais aussi
 fantaisiste et sentimentale sans jamais oublier d'être précise.
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  Du 
  cake 
 à
  la 
  banane 
  et 
  au 
  pavot 
  que 
  vous 
  ferez 
  réaliser 
 par vos enfants au merveilleux au chocolat digne de votre
 mariage, tout est à votre portée et destiné à régaler les plus
 gourmands sans jamais se prendre la tête. Les recettes ont
 été glanées auprès de ceux qui partagent avec moi la passion
 du goût : amis, famille, participants à mes « Carnets », mais
 aussi et surtout, mises au point dans ma cuisine année après
 année, test après test, pour trouver l'ultime tarte au citron,
  la 
  pavlova 
  inratable, 
  le 
  fondant 
  au 
  chocolat 
  irrésistible, 
  la 
  tarte 
  aux 
  fraises 
  dont 
  on 
  ne 
  revient 
  pas... 
  toutes 
  ces 
 recettes, fruits de milliers d'heures d'apnée joyeuse en cuisine,
 je vous les livre ici.
 À
  vous 
  de 
  les 
  accommoder, 
  de 
  les 
  modifier, 
  des 
  vous 
  les 
 approprier pour qu'elles deviennent « vos » Best !
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  Enfance 
  164 
  MINIATURES 
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 « Est-il 
  un 
  plaisir 
  plus 
  savoureux 
  que 
  celui 
  d'avoir 
 à
  sa 
  table 
  deux 
  amis 
  gourmands 
  et 
  gais 
 ?
 »
  SACHA 
  GUITRY 
  PARTAGE 
 -
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 8
  partage 
  macaronade 
  aux 
  pistaches 
  POUR 6 À 8 PERSONNES 
 Un biscuit macaron aux amandes, cousin
  germain 
  de la 
  dacquoise et du 
  succès, 
  garni 
  d'une 
  crème 
  pâtissière 
  enrichie 
  de 
  pâte 
  de 
  pistache 
  dans 
  laquelle 
  je 
  glisse 
  parfois, 
  si 
  la 
  saison 
  le 
  suggère, 
  quelques 
  framboises, 
  pour 
 la couleur et pour l'acidulé. À chaque fois,
 c'est un hit ! Petit conseil : soyez patient,
 ce gâteau est encore meilleur après 48 h
 de repos au réfrigérateur.






  CONSEIL 
  Ajoutez 
  éventuellement 
  un 
  peu 
  d'essence 
  de 
  pistache 
  dans 
  la 
  crème. 
  Si 
  la 
  crème 
 à
  la 
  pistache 
  est 
  trop 
  liquide 
 à
  la 
  sortie 
  du 
  réfrigérateur, 
  repassez-la 
  quelques 
  instants 
  sur 
  feu 
  vif 
  en 
  mélangeant 
  sans 
  cesse. 
 Préparez la crème pâtissière : dans une petite
 casserole, fouettez ensemble le sucre
 et les jaunes d'œufs, incorporez la Maïzena
 ®
 et fouettez de nouveau jusqu'à l'obtention
  d'une crème onctueuse. 
 Versez le lait dans une casserole, ajoutez la
 pâte de pistache et les graines de la gousse
 de vanille, puis portez à ébullition. Versez
 le lait sur les jaunes d'œufs en fouettant et
 laissez épaissir sur feu moyen sans cesser de
 mélanger. Retirez du feu et ajoutez le beurre
 en petits dés ainsi que les pistaches.
 Mélangez, puis, quand le beurre est fondu,
 laissez refroidir. Réservez au réfrigérateur.
 Préparez la dacquoise : préchauffez le four
 à 180 °C (th. 6) en fonction chaleur ventilée.
 Couvrez de papier cuisson une plaque à
 pâtisserie de 35 x 25 cm environ. Fouettez les
 blancs d'œufs avec la pincée de sel. Quand ils
 sont bien montés, ajoutez progressivement
  le sucre. 
 Fouettez encore quelques instants
 pour l'incorporer. Ajoutez la poudre d'amande
 en mélangeant à la spatule.
 Étalez la préparation sur le papier et lissez
 bien avec la spatule. Enfournez pour 20 min.
 La meringue doit être bien dorée. Retirez le
 biscuit de la plaque et du papier, et laissez-le
 refroidir sur une grille.
 Sortez la crème du réfrigérateur. Elle doit
 avoir épaissi pour se tenir sur le gâteau.
 Découpez la dacquoise en deux, étalez la crème
 de pistache sur une moitié, sur le côté qui
 a cuit contre la plaque, couvrez avec l'autre
 plaque de dacquoise, pressez légèrement,
 et laissez reposer 1 à 2 jours au réfrigérateur.
 Servez découpé en rectangles ou en petits
 carrés, saupoudrés de sucre glace et d'un voile
  de thé vert. 
  PRÉPARATION 
 :
  25 MIN 
  CUISSON 
 :
  25 MIN 
  REPOS 
 :
  24 À 48 
 H
  CRÈME PÂTISSIÈRE 
 À LA PISTACHE 
  30g 
  de sucre 
 2
  jaunes d'œufs 
  10g 
  de Maïzena 
 ®
  10 cl 
  de lait 
  80g 
 de pâte de pistache
 1
  gousse de vanille 
  80g 
  de beurre 
  30g 
 de pistaches non salées
  DACQUOISE 
 6
 blancs d'œufs (220 g environ)
  200 g
  de sucre 
  200 g
  de poudre d'amande 
 1
  pincée de sel 
  Sucre glace 
  Thé vert 
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  10 
  partage 
  charlotte 
  aux 
  fraises 
  aux 
  parfums 
  d'hibiscus 
  PRÉPARATION 
 :
  30 
  MIN 
  CUISSON 
 :
 5
  MIN 
  REPOS 
 :
  4H 
  MINIMUM 



  CONSEIL 
  Pour 
  gagner 
  du 
  temps, 
  vous 
  pouvez 
  utiliser 
  du 
  coulis 
  de 
  fraise 
  tout 
  prêt 
  et 
  n'acheter 
  que 
  300 g
  de 
  fraises 
  entières. 
  Vous 
  pouvez 
  aussi 
  remplacer 
  les 
  fraises 
  par 
  des 
  griottes 
  en 
  bocal 
  et 
  tremper 
  les 
  biscuits 
  dans 
  leur 
  sirop, 
  additionné 
  de 
  kirsch. 
  Cette 
  charlotte 
  peut 
  se 
  préparer 
  24 
 h
 à
  l'avance. 
 Préparez une infusion d'hibiscus : portez à ébullition
 20 cl d'eau, plongez les fleurs d'hibiscus dans
 la casserole, retirez du feu, couvrez et laissez infuser
 5 min. Filtrez. 
 Versez la crème fleurette dans un saladier et placez-le
 au congélateur. Faites ramollir la gélatine dans un grand
 bol d'eau froide. Pressez le jus de l'orange.
 Lavez et équeutez les fraises. Mixez-en 450 g
 avec 80 g de sucre glace. Coupez 200 g de fraises en dés
 et mélangez-les avec 1 c. à s. de sucre glace.
 Dans une petite casserole, portez à frémissement
 3 c. à s. de coulis de fraise et 1 c. à s. de jus d'orange.
 Retirez du feu, ajoutez la gélatine essorée et 1 c. à s.
 d'infusion d'hibiscus. Mélangez, puis laissez tiédir.
 Humidifiez un moule à charlotte de 15 cm de diamètre
 environ et tapissez-le de film alimentaire. Versez le
 reste de jus d'orange et d'infusion d'hibiscus dans un
 plat creux, ajoutez 1 c. à s. de sucre glace et trempez-y
 rapidement les biscuits à la cuillère. Tapissez les parois
 du moule à charlotte de biscuits, côté bombé vers
  l'extérieur. 
 Sortez la crème du congélateur et, à l'aide d'un batteur
 électrique, montez-la en chantilly. Ajoutez la moitié
 du coulis de fraise, le coulis à la gélatine et les dés
 de fraises. Versez dans le moule, couvrez de biscuits
 imbibés et entreposez au réfrigérateur pendant 4 h
 minimum. Réservez le reste du coulis de fraise au frais.
 Avant de servir, démoulez la charlotte, décorez-la
 avec les fraises restantes coupées en deux
 et servez avec le coulis.
 POUR 6 À 8
  PERSONNES 
  750 g
  de fraises 
 1
 poignée de fleurs d'hibiscus
 séchées (si vous n'en avez
 pas, la charlotte sera
 délicieuse quand même ! )
  25 cl 
  de crème fleurette 
  3,5 
  feuilles de gélatine 
 1
  orange à jus 
  80 g
 de sucre glace + 2 c. à s.
  300 g
 de biscuits à la cuillère
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  12 
  partage 
  CONSEIL 
  Pour 
  un 
  effet 
  plus 
  amusant, 
  j'aime 
  bien 
  laisser 
  les 
  queues 
  sur 
  les 
  cerises 
  sans 
  les 
  dénoyauter. 
  Vous 
  pouvez 
  également 
  utiliser 
  des 
  petites 
  cocottes 
  en 
  fonte. 
  Pour 
  un 
  clafoutis 
  aux 
  pêches 
  et 
  aux 
  pralines, 
  remplacez 
  les 
  cerises 
  par 
 6
  pêches 
  blanches 
  mûres 
 à
  point, 
  puis 
  saupoudrez 
  la 
  surface 
  des 
  desserts 
  de 
  pralines 
  grossièrement 
  concassées 
  avant 
  d'enfourner. 
  clafoutis 
  aux 
  cerises 
  simple 
  et 
  bon 
  PRÉPARATION 
 :
  15 MIN 
  CUISSON 
 :
  25 MIN 
  POUR 6 PERSONNES 
  500 g
  de cerises burlats 
 2
 gros œufs + 2 jaunes
  140 g
  de sucre 
  140 g
  de crème liquide 
  110 g
  de poudre d'amande 
  30g 
  de Maïzena 
 ®
  Beurre 
  Cassonade 
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 Préchauffez le four à 180 °C
 (th. 6). Lavez les cerises,
 séchez-les et dénoyautez-les avec
 un couteau à lame pointue sans
 les couper en deux.
 Dans un saladier, fouettez les
 œufs et les jaunes avec le sucre.
 Ajoutez la crème liquide,
 puis la poudre d'amande
  et la Maïzena 
 ®
  tamisées. 
 Beurrez et sucrez à la cassonade
 six ramequins ou un grand moule
 à bords hauts, répartissez la pâte
 dans les moules et enfoncez-y
 délicatement les cerises :
 elles doivent être presque
  immergées. 
 Enfournez pour 25 min.
 Si le dessus n'est pas doré en fin
  de cuisson, allumez 
 le gril quelques minutes.
 Laissez refroidir dans les moules.
 Démoulez ou servez tel quel,
 saupoudré de sucre glace
 et accompagné de glace à la
 vanille ou d'un coulis de cerise.
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  14 
  partage 
  CONSEIL 
  Je 
  vous 
  conseille 
  de 
  placer 
  le 
  moule 
  en 
  bas 
  du 
  four 
  ou 
  de 
  mettre 
  le 
  four 
  sur 
  position 
  sole 
  uniquement 
  pour 
  les 
  15 
  dernières 
  minutes 
  de 
  cuisson 
  afin 
  que 
  le 
  dessous 
  soit 
  bien 
  croustillant. 
  Isabelle 
  arrose 
  très 
  légèrement 
  sa 
  croustade 
  d'armagnac 
 à
  la 
  fin 
  de 
  la 
  cuisson. 
  PÂTE 
 1
  œuf 
  500 g
  de farine T55 
  15 cl 
 d'huile de tournesol + 1 c. à s.
  Sel 
  GARNITURE 
 3
  pommes goldens 
  7cl 
  d'armagnac 
  100 g
  de beurre 
  120 g
  de sucre 
  la 
  croustade 
  aux 
  pommes 
  d'Isabelle 
  PRÉPARATION 
 :
  1H 
  CUISSON 
 :
  30 MIN 
 POUR 6 À 8
  PERSONNES 
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 La veille, préparez la pâte : dans un saladier, cassez l'œuf,
 ajoutez 20 cl d'eau, 1 bonne pincée de sel, 1 c. à s. d'huile,
 puis intégrez la farine poignée par poignée en mélangeant
 au fouet, puis à la cuillère et enfin à la main au fur et à
 mesure que la pâte épaissit. Pétrissez-la, repliez-la et,
 pour finir, battez-la avec un rouleau à pâtisserie. Placez la pâte
 dans un sac congélation en plastique, ajoutez l'huile, repliez le
 sac et posez-le dans une assiette creuse.
 Lavez et coupez les pommes en lamelles assez fines, puis
 arrosez-les d'armagnac. Mélangez et laissez macérer. Laissez
 reposer pâte et pommes 1 nuit au frais.
 Le jour même, couvrez une table ronde de 1,30 m de diamètre
 environ d'un drap ou d'une nappe propre et lavée sans
 adoucissant. Farinez-la légèrement et placez la pâte
 au centre de la table. Étirez-la progressivement vers les bords
 en veillant à ne pas (trop) la trouer. Laissez sécher pendant
 30 min à 1 h selon la température et l'humidité ambiantes.
 Au besoin, séchez-la avec un sèche-cheveux en la soulevant
  légèrement. 
 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Faites fondre le beurre
 et beurrez un moule à tarte métallique. Arrosez la pâte
 de gouttes de beurre fondu de toutes parts. Sucrez à la main
 également ; prélevez 1 poignée de sucre et mélangez-la aux
 pommes. Dans la pâte, tracez des cercles un peu plus grands
 que la taille du moule avec un couteau à lame fine et déposez-en
 7 ou 8 dans le fond du moule. Répartissez les pommes,
 puis couvrez de 3 ou 4 cercles et de chutes de pâte,
 puis froissez 4 ou 5 feuilles de pâte sur le dessus pour donner
 du volume et du croustillant. Enfournez et laissez cuire
 de 25 à 30 min. Mangez tiède.
  REPOS 
 :
 1 NUIT + 1H
 Lointaine mémoire de la présence arabe dans le sud-ouest de la France, cette tarte au
 feuilletage d'une extrême finesse nécessite un peu de doigté et… une table ronde. La pâte
 est d'abord conservée une nuit dans l'huile pour lui assurer un maximum d'élasticité, puis elle
 est placée au centre d'une table ronde de 1,30 m de diamètre avant d'être étirée jusqu'à la
 recouvrir comme un voile. Ne reste plus qu'à tailler des disques à main levée dans ce « papier
 à cigarette » et à les froisser pour constituer le traditionnel feuilletage, léger et croustillant,
 de la croustade gersoise. Préparez-la avec les enfants et, rassurez-vous, les trous ne
 changent pas grand-chose au résultat. Inoubliable ! Merci à Isabelle.
  16 
  partage 
  CONSEIL 
  N'hésitez 
  pas 
 à
  ajouter 
  un 
  voile 
  de 
  cannelle 
  ou 
  quelques 
  raisins 
  secs. 
  Si 
  vous 
  n'avez 
  pas 
  de 
  vergeoise, 
  utilisez 
  du 
  sucre, 
  mais 
  votre 
  tarte 
  sera 
  moins 
  dorée. 
  N'augmentez 
  pas 
  la 
  quantité 
  de 
  pommes 
  car 
  la 
  vapeur 
  ne 
  se 
  développera 
  pas 
  de 
  la 
  même 
  façon 
  si 
  elles 
  arrivent 
 à
  ras 
  bord 
  du 
  moule. 
  Évitez 
  les 
  pommes 
  trop 
  aqueuses 
  comme 
  les 
  variétés 
  boskoop 
  ou 
  clochard. 
  pommes 
  confites, 
  comme 
  une 
  tatin 
  sans 
  pâte 
 La veille, préchauffez le four à 150 °C (th. 5).
 Prélevez le zeste du citron et hachez-le
 finement. Pelez et coupez les pommes en
 quartiers, puis coupez chaque quartier en
 deux. Beurrez généreusement le fond et les
 parois d'un moule à charlotte. Tapissez le fond
 de morceaux de pommes, saupoudrez d'un
 voile de vergeoise, de zeste de citron et de
 quelques dés de beurre. Recommencez jusqu'à
  épuisement des ingrédients. 
 Couvrez le plat d'aluminium et percez-le de
 quelques trous. Enfournez et laissez cuire
 pendant 3 h. Laissez refroidir toute la nuit au
  réfrigérateur. 
 Le jour même, démoulez en plaçant une
 assiette sur le moule et en retournant le tout
  d'un coup sec. 
 Servez en parts comme une tarte
 traditionnelle, accompagnées de crème fraîche
 épaisse ou d'une boule de glace à la vanille.
  PRÉPARATION 
 :
  10 
  MIN 
  CUISSON 
 :
  3H 
  REPOS 
 :
 1 NUIT 
  POUR 6 PERSONNES 
  1,2 kg 
 de pommes mélangées (goldens,
 galas, reinettes, granny smith)
  30g 
  de beurre 
  30g 
  de vergeoise 
  1/2 
  citron non traité 
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  CUISSON 
 :
 DE 40 À 45 MIN
  PRÉPARATION 
 :
  10 MIN 
  19 
  partage 
  CONSEIL 
  Ne 
  dénoyautez 
  pas 
  les 
  pruneaux, 
  cela 
  leur 
  donne 
  plus 
  de 
  volume 
  et 
  de 
  tenue !
  le 
  meilleur 
  farz 
  aux 
  pruneaux 
 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7),
 sans ventilation. Mélangez la farine
 et le sucre, ajoutez les œufs et les
 graines de la gousse de vanille,
  puis fouettez vigoureusement. 
 Ajoutez le lait au mélange précédent
  en fouettant. 
 Beurrez généreusement un grand
 plat en terre ou en verre, déposez
 des pruneaux régulièrement au
 fond. Versez la préparation dessus
 et couvrez de lamelles de beurre
 salé. Enfournez sur une grille pour
 40 à 45 min. Servez à température
  ambiante. 
  300 g
 de pruneaux non dénoyautés
  200 g
  de farine 
  250 g
  de sucre 
 4
  œufs 
 1
  gousse de vanille 
  1l 
 de lait entier (si possible cru
  ou thermisé) 
  30g 
  de beurre salé 
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  20 
  partage 
  fiadone 
  comme 
  en 
  Corse 
 Préchauffez le four à 175 °C (th. 6).
 Mettez tous les ingrédients dans un saladier
  et fouettez-les vivement. 
 Versez la préparation dans un plat à gratin
 ou un plat en terre de taille moyenne.
 Enfournez à mi-hauteur pour 30 à 35 min
 de cuisson. Le gâteau doit être doré.
 Servez à température ambiante.
  PRÉPARATION 
 :
  10 MIN 
  CUISSON 
 :
  DE 30 À
  35 MIN 
  POUR 8 PERSONNES 
  500 g
 de brousse ou bruccio frais
 4
  œufs 
  150 g
  de sucre 
  1c.às. 
 d'eau de fleur d'oranger
  1c.às. 
  de cognac 
 1
 citron (zeste et jus)
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  CONSEIL 
  Le 
  secret 
  de 
  Jeanine 
  dont 
  je 
  tiens 
  la 
  recette 
 :
  le 
  fiadone 
  ne 
  doit 
  jamais 
  connaître 
  le 
  frigo !
  Pour 
  une 
  consistance 
  plus 
  homogène 
  et 
  légère, 
  mélangez 
  la 
  préparation 
  au 
  fouet 
  électrique 
  pendant 
  20 
  s. 
  La 
  saveur 
  de 
  l'eau 
  de 
  fleur 
  d'oranger 
  est 
  assez 
  soutenue 
  (et 
  encore, 
  Jeanine 
  en 
  met 
  davantage, 
  une 
  habitude 
  toute 
  marseillaise), 
  n'hésitez 
  pas 
 à
  la 
  doser 
  selon 
  votre 
  goût. 
[image: ]
  CONSEIL 
  Ne 
  mettez 
  pas 
  trop 
  d'eau 
  sur 
  les 
  bords, 
  au 
  risque 
  que 
  les 
 2
  pâtes 
  glissent 
  sans 
  adhérer. 
  Si 
  vous 
  utilisez 
  de 
  la 
  pâte 
  feuilletée 
  achetée 
  chez 
  le 
  pâtissier, 
 étalez- 
 la 
  en 
 2
  disques 
  de 
  30 
  cm 
  de 
  diamètre 
  et 
 2
  mm 
  d'épaisseur. 
  Vous 
  pouvez 
  également 
  réaliser 
  cette 
  recette 
  en 
  portions 
  individuelles. 
 2
 rouleaux ou plaques de pâte
 feuilletée (de 600 g environ)
  80g 
  de beurre 
  90g 
  de sucre glace 
  90g 
  de poudre d'amande 
  10g 
  de Maïzena 
 ®
 1
 œuf + 1 jaune
 1/2 c. à c.
  d'essence d'amande amère 
  120 g
 de crème pâtissière (voir p. 315) 
  1c.às. 
  de sucre glace 
  galette 
  des 
  Rois 
 à
  la 
  crème 
  frangipane 
  PRÉPARATION 
 :
  30 MIN 
  CUISSON 
 :
  35 MIN 
  POUR 6 PERSONNES 
  22 
  partage 




[image: ]
 Sortez le beurre du réfrigérateur 1 h à l'avance.
 Faites colorer la poudre d'amande dans une poêle sèche
 et laissez refroidir. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) en
  fonction chaleur tournante. 
 Écrasez le beurre pommade à l'aide d'un fouet.
 Mélangez au batteur ou à la main le sucre glace, la poudre
 d'amande torréfiée et la Maïzena
 ®
 avec le beurre pommade.
 Ajoutez 1 œuf battu et l'essence d'amande amère. Incorporez
 la crème pâtissière bien souple. Fouettez brièvement,
 sans émulsionner, sinon la crème va faire gonfler la galette.
 Déroulez un disque de feuilletage sur sa feuille de papier,
 et posez-le sur une plaque à pâtisserie. Étalez la frangipane
 avec une cuillère en partant du centre et en laissant 2 cm
 de bord vierge. Déposez une fève. À l'aide d'un pinceau,
 badigeonnez très légèrement d'eau les bords. Posez le deuxième
 disque de pâte sur le dessus et pressez pour faire adhérer les
 bords. Chiquetez-les : avec le dos d'un couteau, réalisez de
 petites entailles sur le pourtour de la galette. Mettez au frais
  pour 10 min. 
 Dans un bol, mélangez le jaune d'œuf et 1/2 c. à s. d'eau.
 Sortez la galette du réfrigérateur. Badigeonnez-la du mélange
 au jaune d'œuf, puis décorez-la en traçant des losanges
 ou en faisant des demi-cercles en partant du centre.
 Creusez un petit trou au centre et piquez la surface de
 cinq coups de couteau pour laisser la vapeur s'échapper.
 Enfournez et laissez cuire 35 min en tournant la plaque
 à mi-cuisson. 
 Sortez la galette du four 2 min avant la fin de la cuisson.
 Allumez le gril. Saupoudrez la surface de sucre glace
 à travers une passoire fine et mettez à glacer 2 min au four,
 porte ouverte, en surveillant attentivement pour qu'elle
 ne brûle pas. Servez-la tiède.
  REPOS 
 :
  10 MIN 
  23 
  partage 
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  24 
  partage 
  gâteau 
 à
  l'orange, 
  huile 
  d'olive 
  et 
  safran 
  PRÉPARATION 
 :
  20 MIN 
  CUISSON 
 :
  1H20 
  POUR 8 PERSONNES 
 4
  belles oranges 
 « à bouche » non
 traitées à peau fine
  15 cl 
  d'huile d'olive plutôt 
  douce 
 3
  doses de safran 
  en filaments 
 (ou de la cannelle)
  400 g
  de sucre 
  ou de cassonade 
  3c.às. 
  de vin doux 
 3
  gros œufs 
  250 g
  de farine blanche 
  ou semi-complète 
  130 g
  de poudre d'amande 
 1
  sachet de levure 
  ou 10g de 
  bicarbonate de soude 
 1
  pincée de sel 







  CONSEIL 
  Vous 
  pouvez 
  mélanger 
  le 
  safran, 
  la 
  purée 
  d'orange 
  et 
  l'huile 
  d'olive 
  la 
  veille 
  pour 
  que 
  les 
  arômes 
  se 
  développent 
  au 
  maximum. 
  Ajoutez 
 2
  c. 
 à
  s. 
  d'eau 
  de 
  fleur 
  d'oranger 
  ou 
  remplacez 
  le 
  vin 
  doux 
  par 
  du 
  rhum. 
  Si 
  vous 
  faites 
  cuire 
  cette 
  préparation 
  dans 
  des 
  petits 
  ramequins 
  individuels, 
  comptez 
  40 
  min 
  de 
  cuisson. 
  Ce 
  gâteau 
  est 
  meilleur 
  le 
  lendemain. 
  Conservez-le 
  au 
  frais 
  mais 
  pas 
  nécessairement 
  au 
  réfrigérateur, 
  sauf 
  au-delà 
  de 
  48 
  h. 
 Lavez et séchez 2,5 oranges (environ 500 g). Coupez-les
 en quartiers sans les peler et mixez-les jusqu'à l'obtention
 d'une purée. Ajoutez l'huile d'olive, 2 doses de safran,
 300 g de sucre et 2 c. à s. de vin doux, puis mixez
  de nouveau. 
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Mélangez la farine,
 la poudre d'amande, la levure et le sel dans un saladier.
 Ajoutez un à un les œufs à la préparation à l'orange, puis
 ajoutez le mélange farine-poudre d'amande. Mélangez.
 Huilez et sucrez un moule à manqué ou à savarin de 25 cm
 de diamètre (ou 2 moules à cake). Versez la préparation
 et faites cuire 50 min si vous utilisez un moule à manqué
 ou un moule à cake, ou 1 h s'il s'agit d'un moule à savarin
 profond. Laissez tiédir avant de démouler.
 Pendant ce temps, taillez 1 orange en rondelles très fines
 avec la peau. Pressez le jus de la 1/2 orange restante et
 versez-le dans une casserole. Ajoutez le sucre restant et
 5 cl d'eau, puis portez à ébullition. Baissez le feu, plongez
 les rondelles d'orange dans le mélange et ajoutez le reste
 du safran. Laissez confire pendant 30 min environ.
 À la fin de la cuisson, retirez du feu et ajoutez le vin
 doux restant. Mélangez et versez sur le gâteau démoulé et
 encore tiède. Décorez avec les rondelles d'orange confites.
 Laissez refroidir et servez en tranches. Accompagnez
 éventuellement d'un peu de fromage frais battu avec
  du miel. 
  Si 
  je 
 devais désigner un gâteau
  pour 
  représenter 
  ma 
  pâtisserie, 
  ce 
  serait 
 celui- 
ci. D'abord parce que je suis accro à sa saveur, ou plutôt à ses saveurs, étonnant
  mélange 
  d'orange, 
  de 
  miel, 
  de 
  safran, 
  d'huile 
  d'olive 
  et 
  d'amande, 
  mais 
  aussi 
 parce qu'il est un peu magique : on glisse tout dans le mixeur, on cuit, et c'est prêt.
 Et enfin parce qu'il peut et fait voyager. Il émane du souvenir d'un tournage en
 Castille et d'une émotion ressentie en goûtant une salade d'orange. Seul impératif :
 la qualité des oranges, peau fine et douce, non traitées bien sûr.
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  CONSEIL 
  Pour 
  varier 
  la 
  saveur, 
  vous 
  pouvez 
  remplacer 
  le 
  beurre 
  de 
  la 
  ganache 
  par 
  50 g
  de 
  caramels 
  mous 
  fondus. 
  gâteau 
  basque 
  au 
  chocolat 
  PRÉPARATION 
 :
  20 MIN 
  CUISSON 
 :
  45 MIN 
  POUR 8 PERSONNES 
  PÂTE 
  200 g
 de chocolat noir à 70 % de cacao
  120 g
  de beurre 
  180 g
  de sucre 
 2
  gros œufs 
  240 g
  de farine 
 1
 sachet de levure chimique
  GANACHE 
  150 g
 de chocolat noir à 70 % de cacao
  100 g
  de crème fraîche 
  15g 
  de beurre 
 1/2 c. à c.
 de cannelle en poudre
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 Préparez la pâte : faites
 fondre le beurre. Mélangez-
le au sucre et aux œufs.
 Ajoutez la farine tamisée
 avec la levure, puis
 incorporez le chocolat fondu.
  Réservez la pâte 
  au réfrigérateur pendant 
 au moins 2 h – cette pâte
 peut être préparée 24 h
 à l'avance. 
  Préchauffez le four 
 à 160 °C (th. 5-6). Préparez
 la ganache en coupant
 le chocolat en morceaux.
 Portez la crème à ébullition,
  ajoutez-y le chocolat, 
 puis incorporez le beurre.
  Mélangez et mettez 
  au réfrigérateur. 
 Divisez la pâte en deux
 et façonnez 2 boules. Étalez-
les en 2 disques de la taille
 de votre moule à manqué
 –
 mais attention, pas plus
 de 26 cm de diamètre –
 entre deux feuilles de papier
 cuisson. Beurrez le moule
 et garnissez-le d'une abaisse
 de pâte. Étalez dessus la
 ganache sans aller jusqu'aux
  bords. Recouvrez avec 
 l'autre disque et soudez les
 bords. Enfournez et laissez
  cuire 40 min. 
 Servez tiède ou froid.
  REPOS 
 :
  2H 
  MINIMUM 
[image: ]
  PRÉPARATION 
 :
  20 
  MIN 
  CUISSON 
 :
  25 
  MIN 
  REPOS 
 :
  8H 
  29 
  partage 
  glace 
  au 
  miel 
  et 
  au 
  pain 
  d'épices 
 Dans une casserole, portez le lait à ébullition
 avec les miels, mélangez et retirez du feu.
 Pendant ce temps, dans un grand saladier,
 fouettez vivement les jaunes d'œufs avec la
 crème. Tout en continuant de fouetter, ajoutez le
 lait bouillant. Reversez dans la casserole et, sur
 feu doux, faites épaissir légèrement en mélangeant
 sans cesse. Versez dans un plat large à fond plat,
 type plat à gratin, et laissez refroidir avant de
 mettre au congélateur pour 4 h environ.
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).
 Découpez le pain d'épices en petits dés de 1 cm
 de côté environ. Disposez-les sur une plaque
 et enfournez. Laissez dorer 15 min
 en retournant les dés de temps en temps.
  Laissez refroidir complètement. 
 Sortez la glace du congélateur. Elle doit être
 à peine glacée sur les bords du plat. Mélangez-la
 au fouet afin de faire disparaître les cristaux,
 puis remettez-la au congélateur pour 4 h.
 Ajoutez ensuite les croûtons de pain d'épices,
 mélangez et remettez au congélateur jusqu'au
  moment de servir. 
  POUR 6 PERSONNES 
  50 cl 
  de lait entier 
  150 g
 de miel toutes fleurs ou d'acacia
  50g 
 de miel de châtaignier
 4
  jaunes d'œufs 
  250 g
 de crème fraîche épaisse
  60 g
  de pain d'épices 




 « Le 
  bonheur 
  est 
  la 
  seule 
  chose 
  qui 
  se 
  double 
  si 
  on 
  le 
  partage. »
  ALBERT 
  SCHWEITZER 
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  CONSEIL 
  La 
  farine 
  de 
  sarrasin 
  française 
  est 
  difficile 
 à
  trouver. 
  Je 
  vous 
  recommande 
  de 
  commander 
  celle 
  du 
  moulin 
  de 
  Keriolet, 
  écrasée 
 à
  la 
  meule. 
  Achetez 
  aussi 
  leur 
  farine 
  de 
  blé, 
  très 
  riche 
  en 
  germes 
  et 
  en 
  nutriments. 
  le 
  kouign-amann 
  au 
  blé 
  noir 
  de 
  Luc 
  Cesvet 
  PRÉPARATION 
 :
  40 MIN 
  CUISSON 
 :
  40 MIN 
  POUR 6 PERSONNES 
  150 g
 de farine de blé T65 bio
  50g 
 de farine de sarrasin
  3g 
 de levure fraîche de boulanger
  4g 
  de sel 
  200 g
  de beurre demi-sel 
  180 g
 de sucre + 1 poignée
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