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    INTRODUCTION

    
      Petite, mon dessert préféré était le chou à la crème Chantilly. Celui que mon grand-père allait chercher en R16 à la boulangerie-pâtisserie de son village pour me faire plaisir. Il n’oubliait pas de rapporter un baba au rhum pour ma grand-mère et un Paris-Brest pour lui ! Aujourd’hui, ces gourmandises d’un autre temps sont à nouveau à la mode, une chance pour les gourmands que nous sommes ! 

      Ce petit goût de l’enfance, nous sommes heureux de le retrouver dans les vitrines des pâtisseries, mais notre rêve à tous, c’est de savoir les réaliser nous-mêmes, pour ajouter cette petite touche personnelle qui les rend uniques ! 

      Dans ce livre, je vous propose de faire le tour des grands classiques des desserts : du simple gâteau au yaourt dévoré au retour de l’école au saint-Honoré des jours de fête. Pas besoin d’être un grand chef pâtissier pour se lancer dans la réalisation de ces recettes, il vous suffira de vous munir des ustensiles nécessaires, de bien suivre les étapes de préparation, les conseils en fin de recette, et de vous parer de votre plus beau tablier ! 

      Les premières pages du livre sont consacrées aux recettes de base : pâte à choux, biscuit à la cuillère, génoise…, elles vous serviront à réaliser les entremets plus complexes proposés dans les pages suivantes.

      Bons desserts à tous !

    

  




LES PÂTES À GÂTEAUX



  

  GÉNOISE
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          1 GÉNOISE

          BON MARCHÉ

          FACILE

          PRÉPARATION : 20 MIN

          CUISSON : 30 MIN

        

        
          USTENSILES

          
            1 saladier - 1 fouet 

            1 casserole - 1 batteur 

            1 tamis - 1 maryse 

            1 moule à génoise de 20 cm de diamètre

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            4 œufs 

            125 g de sucre 

            125 g de farine 

            beurre

          

        

        

    

    
      RÉALISATION

      1 Fouettez les œufs avec le sucre dans un saladier placé sur un bain-marie d’eau chaude. Le mélange doit devenir mousseux.

      2 Retirez du feu lorsque l’ensemble est légèrement chaud. Avec un batteur, fouettez le mélange 5 minutes jusqu’à ce qu’il refroidisse complètement et qu’il double de volume. 

      3 Tamisez la farine et versez-la en pluie sur le mélange. Incorporez-la délicatement à l’aide d’une maryse en évitant de casser le volume de la pâte. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

      4 Versez la pâte dans un moule à génoise beurré et fariné. Enfournez pour 30 minutes jusqu’à ce que la génoise soit dorée. Laissez refroidir complètement avant de démouler.

    

    
    
      VARIANTE

      Pour faire une génoise au chocolat, remplacez la farine par un mélange de 90 g de farine et 35 g de cacao en poudre non sucré que vous aurez tamisé. Pour une génoise au thé matcha, remplacez la farine par un mélange de 90 g de farine et 30 g de thé vert matcha en poudre.

    

    
      TRUC DE PÂTISSIER

      Si vous souhaitez réaliser une feuille de génoise à utiliser dans un montage d’entremets, étalez la génoise délicatement sur une feuille de papier sulfurisé placée sur une plaque de cuisson à l’aide d’une spatule ou d’une poche munie d’une douille ronde de 10 mm en traits successifs collés les uns aux autres. Faites cuire à 210 °C (th. 7) pendant 10 minutes.

    

  




BISCUITS À LA CUILLÈRE
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20 BISCUITS OU 1 FEUILLE DE BISCUIT DE 30 X 40 CM
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 10 MIN

USTENSILES
2 saladiers 
1 batteur 
1 maryse 
1 tamis
1 plaque de cuisson
papier sulfurisé
1 poche + 1 douille de 10 mm


INGRÉDIENTS
4 œufs 
110 g de farine 
100 g de sucre semoule 
50 g de sucre glace




RÉALISATION
1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Clarifiez les œufs : séparez les blancs des jaunes. Au batteur, fouettez les blancs et la moitié du sucre semoule. 
2 Votre meringue doit être bien ferme et brillante. Dans un autre saladier, fouettez les jaunes et le reste du sucre au batteur, le mélange doit devenir très mousseux. Réunissez les 2 préparations très délicatement à l’aide d’une maryse. Tamisez et ajoutez la farine en pluie petit à petit en remuant délicatement. 
3 Placez une feuille de papier sulfurisé sur une plaque de cuisson. À l’aide d’une poche munie d’une douille de 10 mm, réalisez des traits de 10 cm de long, espacés de 2 cm les uns des autres. 
4 Saupoudrez les biscuits de sucre glace. Enfournez pour 10 minutes jusqu’à obtenir une couleur blond doré.

VARIANTE
Pour des biscuits à la cuillère au chocolat, saupoudrez-les de cacao en poudre non sucré avant de les faire cuire.

TRUC DE PÂTISSIER
Si vous réalisez des fonds de pâte pour des bavaroises, dessinez des « escargots » de pâte à l’aide d’une poche munie d’une douille de 10 mm de la taille de votre cercle à entremets. Saupoudrez de sucre glace et enfournez pour 10 minutes à 210 °C (th. 7).




DACQUOISE
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1 FEUILLE DE DACQUOISE DE 30 X 40 CM
COÛT MOYEN
FACILE
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 15 MIN

USTENSILES
1 saladier 
1 batteur 
1 tamis 
1 maryse 
papier sulfurisé 
1 plaque de cuisson


INGRÉDIENTS
125 g de poudre d’amandes 
160 g de blancs d’œufs (environ 5 blancs) 
125 g de sucre semoule 
90 g de sucre glace 
30 g de farine




RÉALISATION
1 Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). 
2 Battez les blancs d’œufs et le sucre semoule en une meringue ferme et brillante. Tamisez ensemble la poudre d’amandes, 60 g de sucre glace et la farine. Versez en pluie sur la meringue et mélangez délicatement à l’aide d’une maryse. 
3 Déposez une feuille de papier sulfurisé sur une plaque de cuisson. Étalez délicatement la pâte sur  la feuille. Saupoudrez de sucre glace. 
4 Saupoudrez une seconde fois de sucre glace, puis enfournez pour 5 minutes. Au bout de ce temps, baissez la température du four à 180 °C (th. 6) et laissez cuire 10 minutes de plus.

VARIANTE
Pour une dacquoise à la noisette, ajoutez des noisettes concassées sur la pâte avant la cuisson ; de même avec des pistaches pour une dacquoise à la pistache.

TRUC DE PÂTISSIER
Si vous souhaitez faire des fonds de pâte ronds pour vos cercles à gâteaux, tracez la circonférence du cercle sur votre feuille de papier sulfurisé à l’aide d’un crayon à papier. Retournez la feuille, réalisez des escargots de pâte à l’aide d’une poche munie d’une douille de 10 mm en commençant au centre du cercle puis en vous éloignant progressivement.
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