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 Rouler un  
 gâteau
 Ingrédients
 1 gâteau  
 Ustensile
 1 torchon propre  
 4 à   6  
 PERSONNES
 10   min  
 PRÉPARATION
 25   à   30   min  
 REPOS
 Étalez un torchon légèrement humide  
 et une feuille de papier cuisson de  
 même taille que la génoise.  
 1
 3
 4
 Saupoudrez légèrement de sucre en  
 poudre.
 Démoulez la génoise encore chaude.  
 Roulez la génoise dans le torchon.  
 2
 Laissez refroidir. Déroulez la génoise et garnissez-la  
 de confiture, de crème pâtissière... avant de déguster !  
 5
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 Réaliser une  
 crème pâtissière  
 Ingrédients
 ½   l de lait entier +   ½   verre  
 50 g de farine  
 60 g de sucre en poudre  
 2 jaunes d'œufs  
 1 gousse de vanille  
 Ustensiles
 1 cul de poule  
 1 fouet  
 1 casserole  
 film étirable  
 ½ litre  
 CRÈME PÂTISSIÈRE  
 30   à   40   min  
 PRÉPARATION
 3 h  
 REPOS
 Mélangez énergiquement  
 les jaunes d'œuf avec le  
 sucre jusqu'à que le mélange  
 blanchisse.
 Ajoutez la farine et mélangez bien avec  
 la préparation sucre/œufs. Rajoutez  ½  
 verre de lait pour que le mélange soit plus  
 liquide.
 Faites chauffer le lait à feu doux, puis ajoutez-le au  
 mélange œufs/farine/sucre. Mélangez au fouet jusqu'à ce  
 que la crème épaississe.  
 Versez la crème pâtissière dans un récipient  
 et déposez un film étirable à même la crème  
 afin d'éviter la formation d'une peau. Placez  
 au réfrigérateur pendant au moins 3 heures.  
 Vous pouvez aromatiser votre crème pâtissière  
 à la vanille, au chocolat, au caramel, aux fruits  
 rouges...  
 1
 3
 4
 2
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 Réaliser une  
 génoise maison  
 Ingrédients
 125 g de farine  
 ½   sachet de levure chimique  
 4 œufs  
 120 g de sucre en poudre  
 1 pincée de sel  
 Ustensiles
 1 cul de poule  
 1 fouet  
 1 casserole  
 1 batteur  
 1 moule  
 1 spatule  
 6
 PERSONNES
 30   à   40   min  
 PRÉPARATION
 Préchauffez votre four à 180 °C  
 (th 6). Dans un récipient, mélangez  
 la farine et la levure. Clarifiez les  
 œufs : séparez les blancs des jaunes.  
 Dans un récipient, montez les  
 blancs en neige avec une pincée  
 de sel jusqu'à ce qu'ils soient bien  
 fermes. Ajoutez le sucre et continuez  
 de battre.  
 Baissez la vitesse du robot,  
 ajoutez les jaunes d'œufs  
 et versez la farine et la  
 levure en pluie.  
 Versez la préparation dans un moule ou un  
 grand plat allant au four. Lissez la surface à  
 l'aide d'une spatule et enfournez 20 minutes.  
 Démoulez la génoise tiède et faites-la refroidir avant de  
 l'utiliser ou roulez-la encore tiède.  
 1
 2
 3
 4
 5
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 Réaliser un  
 caramel au beurre salé  
 Ingrédients
 75 g de sucre en poudre  
 10 cl d'eau  
 30 g de beurre demi-sel  
 4 cuil. à soupe de crème  
 fraîche
 Ustensiles
 1 casserole  
 1 cuillère en bois  
 4
 PERSONNES
 15   à   20   min  
 PRÉPARATION
 2
 3
 Dans une casserole, mélangez le sucre et l'eau à feu fort jusqu'à ce que le  
 mélange caramélise.  
 Hors du feu, ajoutez le beurre en morceaux et  
 mélangez bien.  
 À feu doux, rajoutez la crème fraiche et mélangez jusqu'à ce  
 que le caramel soit bien lisse. Laissez refroidir.  
 1
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 Réaliser une  
 crème au beurre  
 Ingrédients
 100 g de beurre en morceaux  
 100 g de sucre en poudre  
 4 cuil. à soupe d'eau  
 4 jaunes d'œufs à température  
 ambiante
 Ustensiles
 1 casserole  
 1 cuillère  
 1 batteur  
 1 cuillère en bois  
 1 thermomètre de cuisson  
 6
 PERSONNES
 15   à   20   min  
 PRÉPARATION
 2 h   30 -   3 h  
 REPOS
 Portez à ébullition l'eau et le sucre  
 jusqu'à environ 105-110°C.  
 Pour vérifier la cuisson : trempez  
 une cuillère à soupe dans le sirop et  
 plongez-la directement dans l'eau  
 froide.
 Formez une boule de sucre avec le bout des doigts.  
 1
 2
 3
 Battez les jaunes d'œufs à l'aide d'un batteur  
 électrique. Versez le sucre en sirop.  
 Ajoutez petit à petit le beurre en morceaux.  
 Mélangez bien jusqu'à obtention d'une crème lisse  
 et homogène.  
 4
 5
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 Réaliser une  
 crème anglaise  
 Ingrédients
 1 litre de lait  
 6 jaunes d'œufs  
 100 g de sucre en poudre  
 ½   gousse de vanille  
 Ustensiles
 1 casserole  
 1 cuillère en bois  
 1 saladier  
 film étirable  
 6
 PERSONNES
 15   à   20   min  
 PRÉPARATION
 Dans un saladier, déposez  
 les jaunes et le sucre et  
 mélangez jusqu'à ce que le  
 mélange blanchisse.  
 Retirez les gousses de vanille et versez le lait  
 chaud sur le mélange œufs/sucre. Versez  
 la préparation dans une casserole et faites  
 chauffer à feux doux sans cesser de remuer  
 avec une cuillère en bois (sans la faire bouillir).  
 Faites des « 8 » avec la cuillère jusqu'à ce que la crème  
 épaississe. Votre crème anglaise est prête quand elle  
 nappe la cuillère.  
 Versez la crème dans un saladier et plongez-le dans  
 un récipient d'eau froide et continuez de mélangez  
 pour la faire refroidir. Une fois refroidie, déposez  
 du film étirable à même la crème pour éviter  
 qu'une pellicule de peau ne se forme. Placez-la au  
 réfrigérateur jusqu'au moment de la dégustation.  
 1
 Dans une casserole, faites chauffer le lait.  
 Fendez les gousses de vanille dans la longueur.  
 Grattez les graines et déposez-les dans le lait  
 avec les deux moitiés de gousse.  
 Portez à ébullition.  
 2
 3
 4
 6
 5
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 Réaliser une  
 meringue
 Ingrédients
 4 blancs d'œufs (pas trop  
 froids)
 250 g de sucre en poudre  
 quelques gouttes de jus  
 de citron jaune  
 1 pincée de sel  
 Ustensiles
 1 saladier  
 1 batteur  
 1 poche à douille  
 1 plaque de four  
 1 spatule  
 30 à   40  
 MERINGUES
 15   à   20   min  
 PRÉPARATION
 2 h   30 -   3 h  
 CUISSON
 Dans un saladier, versez les blancs d'œufs et la pincée de sel.  
 Fouettez doucement les blancs.  
 Quand les blancs deviennent mousseux,  
 incorporez le sucre en poudre et continuez  
 de battre.  
 1
 3
 2
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 Ajoutez le jus de citron et continuez de battre jusqu'à  
 l'obtention d'un mélange lisse, brillant et bien ferme.  
 En parallèle, préchauffez votre four à 80°C.  
 Les blancs doivent former un « bec  
 d'oiseau » au bout du fouet.  
 À l'aide d'une poche à douille, réalisez des  
 petits tas et déposez-les sur une plaque de four  
 recouverte de papier cuisson.  
 Enfournez pendant 2h30 à 3h dans la partie basse du four  
 puis laissez refroidir. Décollez à l'aide d'une spatule.  
 4
 5
 6
 7
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 Faire de la  
 nougatine
 Ingrédients
 150 g de sucre en poudre  
 50 g d'amandes effilées  
 Ustensiles
 1 casserole  
 1 rouleau à pâtisserie  
 papier cuisson  
 4
 PERSONNES
 15   à   20   min  
 PRÉPARATION
 Faites chauffer le sucre jusqu'à  
 ce qu'il caramélise en remuant  
 délicatement avec le manche de  
 la casserole.  
 Versez les amandes caramélisées sur une feuille de papier cuisson.  
 Hors du feu, versez les amandes effilées  
 et mélangez.  
 Recouvrez d'une deuxième feuille de papier cuisson et étalez  
 à l'aide d'un rouleau à pâtisserie.  
 Laissez refroidir, retirez la feuille de papier  
 cuisson et cassez en morceaux.  
 2
 1
 3
 4
 5
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