

[image: e9782754047937_cover.jpg]







[image: e9782754047937_i0001.jpg]





Légende des pictos

[image: e9782754047937_i0002.jpg] . . . . Nombre de personnes

[image: e9782754047937_i0003.jpg] . . . . Temps de préparation

[image: e9782754047937_i0004.jpg] . . . . Temps de cuisson

[image: e9782754047937_i0005.jpg] . . . . Temps de repos

[image: e9782754047937_i0006.jpg] . . . . Temps de réfrigération

[image: e9782754047937_i0007.jpg] . . . . Temps de congélation






Thomas Feller tient à remercier chaleureusement Alexia Gourdin de la société Demarle pour le prêt de ses cadres inox et Flexipan®.

 


© Éditions First, 2011

 


Cette œuvre est protégée par le droit d’auteur et strictement réservée à l’usage privé du client. Toute reproduction ou diffusion au profit de tiers, à titre gratuit ou onéreux, de tout ou partie de cette œuvre est strictement interdite et constitue une contrefaçon prévue par les articles L 335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle. L’éditeur se réserve le droit de poursuivre toute atteinte à ses droits de propriété intellectuelle devant les juridictions civiles ou pénales.

9782754047937

Dépôt légal : octobre 2011

 


Direction éditoriale : Aurélie Starckmann 
Édition : Audrey Bernard 
Mise en page : ReskatoЯ[image: e9782754047937_i0008.jpg] 
Couverture : Olivier Frenot

 


Éditions First-Gründ 
60, rue Mazarine 
75006 Paris 
Tél. 01 45 49 60 00 
Fax 01 45 49 60 01 
E-mail : firstinfo@efirst.com

 


Site internet : www.editionsfirst.fr




Sommaire




Page de titre

Page de Copyright


Introduction

LES BASES

LES GROS GÂTEAUX

LES TARTES

LES DESSERTS INDIVIDUELS

LES MACARONS

Index des recettes






Introduction

Vous adoriez votre gâteau au yaourt, votre mi-cuit au chocolat fétiche ou votre quatre-quarts, recettes familiales transmises depuis des générations. Mais vous aimeriez aussi enrichir votre répertoire de pâtisseries pour toutes les occasions et vous lancer, pourquoi pas, dans les macarons?

 


Pas de problème, et pas question d’aller chez un pâtissier pour cela. Munissez-vous de patience et d’attention et lancez-vous à grands pas dans ce petit livre qui vous donne les clefs de la réussite de plus de 100 recettes à l’effet « waaaooouuhhhhhhhh !!!!!!! » Nul besoin de s’appeler Lenôtre, Fauchon, Hédiard ou Pierre Hermé !

 


Pour les ustensiles, voici l’idéal : une balance précise, un thermomètre de cuisine, un moule à fond amovible, ou encore mieux ce que les pâtissiers appellent un cercle. C’est en fait un cadre (il en existe des ronds, des carrés, des rectangles… : si vous pouvez, prenez-en un rond, un carré et un rectangulaire) en inox sans fond, dans lequel on peut faire cuire des tartes, des gâteaux… en les posant sur une feuille de silicone (comme les Flexipan® ou les Silpat® de Demarle).

 


Pour le reste, ce dont vous avez vraiment besoin, c’est de gourmandise, de bons produits et de patience. Une des clefs de la réussite d’une grande recette tient à ses ingrédients. Choisissez donc des œufs frais, du beurre de baratte, du lait frais entier, des vraies gousses de vanille, un très bon chocolat… Un très grand produit fera une grande recette.

 


L’autre élément important est la patience. Il ne faut jamais être trop pressé en pâtisserie. Il faut savoir prendre le temps d’attendre :



	que la chantilly prenne bien;

	que la confiture cuise ;

	que la mousse au chocolat refroidisse;

	que la pâte à choux monte ;

	que la tarte refroidisse avant de la démouler;

	que le gâteau refroidisse;

	que la crème anglaise fige;

	que la gélatine fasse prendre une mousse de fruits;

	etc.


Vous rencontrerez d’autres temps d’attente tout au long de ce livre et ils sont vraiment à respecter. Bien souvent, si on ne les respecte pas pour aller trop vite, les gâteaux se cassent, les crèmes coulent, les mousses se liquéfient, etc.

 


Enfin, sachez que les goûts évoluent avec l’âge et le temps. Ce que vous n’aimiez pas hier (une épice, un mélange chocolat-fruit, un ingrédient) peut être apprécié aujourd’hui. Alors soyez curieux et ne restez jamais sur une mauvaise idée ou une mauvaise impression. Avant, je n’aimais pas le mélange chocolat-framboise et le mélange vinaigre-fraise, mais, en goûtant de temps en temps des recettes, j’ai appris à les aimer et cela a enrichi la palette de mes goûts et les possibilités de création de recettes. L’imagination devrait être en fait la seule limite à la création.

 


Bien, maintenant que vous avez les ingrédients nécessaires, que vous êtes gourmand et que vous êtes devenu un bouddhiste de la pâtisserie : à vos moules, prêt, partez!




LES BASES

[image: e9782754047937_i0009.jpg]


Pâte brisée

[image: e9782754047937_i0010.jpg] 1 tarte préparation [image: e9782754047937_i0011.jpg] 10 min

250 g de farine • 125 g de beurre froid • 5 cl de lait • 1 pincée de sel fin


[image: e9782754047937_i0012.jpg] Coupez le beurre en petits morceaux. Dans un saladier, versez la farine, le beurre et le sel. Du bout des doigts, amalgamez le beurre et la farine jusqu’à ce que vous obteniez un sable homogène de couleur jaune. Liez alors rapidement votre pâte avec le lait. Ne la travaillez surtout pas trop, car elle deviendrait élastique et difficile à étaler.

[image: e9782754047937_i0013.jpg]  Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte sur une épaisseur de 2 à 3 mm et garnissez-en un moule à tarte ou à gâteau graissé.

 


Notre conseil : en général, toute préparation contenant de la farine devrait être salée, car la farine est un ingrédient fade. Les boulangers et les pâtissiers comptent entre 1 et 2 % du poids de la farine en sel.


Pâte sablée

[image: e9782754047937_i0014.jpg] 1 tarte [image: e9782754047937_i0015.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0016.jpg] 30 min

250 g de farine • 125 g de beurre froid • 125 g de sucre • 1 œuf • 1 pincée de sel fin


[image: e9782754047937_i0017.jpg]  Coupez le beurre en petits morceaux. Dans un saladier, versez la farine, l’œuf et le sel. Du bout des doigts, amalgamez l’œuf et la farine jusqu’à ce que vous obteniez un sable de couleur jaune. Liez alors votre pâte avec le beurre. Travaillez-la jusqu’à ce qu’elle se transforme en un pâton homogène où tous les ingrédients sont bien liés. Couvrez la pâte de papier film et laissez reposer 30 minutes au réfrigérateur.[image: e9782754047937_i0018.jpg]  Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte sur une épaisseur de 2 à 3 mm et garnissez-en un moule à tarte ou à gâteau graissé.

 


Notre conseil : cette pâte peut se travailler plusieurs fois de suite et se congèle aussi très bien.


Pâte crumble

[image: e9782754047937_i0019.jpg] 4-6 [image: e9782754047937_i0020.jpg] 15 min

50 g de cassonade • 50 g de farine • 50 g de beurre demi-sel • 50 g d’amandes effilées


[image: e9782754047937_i0021.jpg]  Dans un saladier, versez tous les ingrédients et mélangez-les en les prenant dans la paume de votre main. Ils vont progressivement s’agglomérer et s’homogénéiser.

[image: e9782754047937_i0022.jpg]  Comptez bien 10 à 15 minutes de pétrissage. Lorsque la pâte commence à faire de gros morceaux, elle est prête.

[image: e9782754047937_i0023.jpg]  Gardez au réfrigérateur jusqu’à utilisation.

 


Notre conseil : selon votre recette, vous pouvez ajouter les graines d’une gousse de vanille, de la cannelle en poudre, du gingembre, de la cardamome…


Pâte Linzer

[image: e9782754047937_i0024.jpg] 1 grande tarte [image: e9782754047937_i0025.jpg] 20 min [image: e9782754047937_i0026.jpg] 1 h

1 œuf • 1 pincée de sel • ½ gousse de vanille • 1 pincée de cannelle • 1 cuil. à café de cacao amer en poudre • 200 g de farine • 125 g de beurre • 80 g de sucre glace • 50 g de poudre d’amandes


[image: e9782754047937_i0027.jpg] Fendez la demi-gousse de vanille, retirez les graines se trouvant à l’intérieur à l’aide de la pointe d’un couteau et mettez-les dans un bol avec la cannelle, le cacao, l’œuf entier et le sel. Battez vigoureusement.[image: e9782754047937_i0028.jpg] Dans un saladier, mélangez la farine, le beurre, le sucre et la poudre d’amandes de façon à bien lier ces ingrédients. Lorsque vous obtenez un sable homogène, terminez votre pâte en la liant avec le mélange à base d’œuf. Pétrissez jusqu’à ce que la pâte s’agglomère en une grosse boule. Couvrez de film alimentaire et laissez reposer au frais pendant 1 heure afin qu’elle durcisse un peu. Vous pourrez ainsi l’étaler sans la casser.[image: e9782754047937_i0029.jpg]  Étalez la pâte sur une épaisseur de 3 à 4 mm, puis garnissez-en un moule à tarte graissé ou couvert de papier sulfurisé.


Pâte à génoise

[image: e9782754047937_i0030.jpg] 1 génoise ronde [image: e9782754047937_i0031.jpg] 20 min [image: e9782754047937_i0032.jpg] 20 min

4 œufs extra-frais • 125 g de sucre • 125 g de farine • 1 pincée de sel


[image: e9782754047937_i0033.jpg] Dans un saladier, cassez les œufs et ajoutez le sucre. À l’aide d’un batteur, fouettez jusqu’à ce que le mélange blanchisse. [image: e9782754047937_i0034.jpg] Sur le feu, portez à frémissement de l’eau dans une casserole et mettez-y le saladier sans cesser de fouetter.[image: e9782754047937_i0035.jpg] Surveillez la température et, lorsque l’eau vous paraît chaude (autour de 50 °C, c’est la température d’un bain très chaud), retirez le saladier de la casserole et continuez à fouetter jusqu’à ce que la pâte revienne à température ambiante. [image: e9782754047937_i0036.jpg] Ajoutez alors la farine et le sel, mélangez délicatement le tout afin d’obtenir une pâte à génoise homogène. Versez-la dans un moule à gâteau graissé et faites-la cuire 20 minutes à 190 °C (th. 6/7). Elle doit légèrement gonfler et dorer. Laissez bien refroidir avant de démouler.

 


Notre conseil : la génoise est un gâteau assez neutre, que vous pouvez aromatiser avec de la vanille, du chocolat, du café, des amandes ou des noisettes en poudre…


Pâte à choux

[image: e9782754047937_i0037.jpg] 20 choux ou 12 éclairs [image: e9782754047937_i0038.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0039.jpg] 20 min

4 œufs + 1 jaune pour la dorure • 1 cuil. à soupe de lait en poudre • 1 cuil. à café de sucre • 80 g de beurre • 125 g de farine • 1 pincée de sel


➊ Coupez le beurre en petits morceaux et mettez-le dans une casserole avec le sucre, le sel et 25 cl d’eau. Portez à ébullition, ajoutez la poudre de lait. Portez à nouveau à ébullition avant d’ajouter la farine en une seule fois. ➋  Mélangez afin d’obtenir une pâte homogène et faites-la sécher en la remuant pendant 2 à 3 minutes afin qu’elle se décolle des parois de la casserole. Coupez le feu et mettez la pâte dans un saladier. ➌ Ajoutez les œufs entiers un à un en vous assurant, chaque fois, que le précédent est complètement intégré à la pâte. ➍ Battez le jaune d’œuf avec un peu d’eau. Remplissez aux ⅔ une poche à pâtisserie avec une douille ronde ou cannelée large (au moins 1 cm de diamètre). Serrez entre vos mains le haut de la poche, faites tourner la base afin de compresser la pâte et faites un nœud qui empêchera la pâte à choux de sortir par le haut lorsque vous presserez la poche. ➎ Sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé, formez des choux de la taille d’une balle de golf ou des éclairs de 10 cm de long. Espacez-les bien, car ils vont fortement gonfler lors de la cuisson. Badigeonnez-les avec la dorure et enfournez à 190 °C (th. 6/7) pour 20 minutes. Les choux doivent gonfler et dorer. Sortez-les du four et laissez-les refroidir sur une grille avant de les garnir.

 


Notre conseil : que le chou soit sucré ou salé, la recette de base est toujours la même.


Crème d’amandes

[image: e9782754047937_i0040.jpg] 1 tarte [image: e9782754047937_i0041.jpg] 10 min

100 g de poudre d’amandes • 100 g de cassonade • 100 g de beurre à température ambiante • 2 œufs


➊  Dans un saladier, mélangez la poudre d’amandes avec la cassonade, puis ajoutez le beurre. ➋  Lorsque vous obtenez une préparation homogène, ajoutez les œufs et liez bien votre crème. Gardez au frais.

 


Notre conseil : vous pouvez renforcer le goût d’amande en ajoutant quelques gouttes d’essence d’amandes amères. Vous pouvez remplacer la moitié de la poudre d’amandes par de la poudre de noisettes.


Crème au beurre

[image: e9782754047937_i0042.jpg] 500 g de crème [image: e9782754047937_i0043.jpg] 15 min [image: e9782754047937_i0044.jpg] 10 min

2 œufs entiers + 2 jaunes • 125 g de sucre semoule • 250 g de beurre doux à température ambiante


❶ Versez les œufs entiers, les jaunes d’œufs et le sucre dans un petit saladier, puis mettez-le dans une casserole remplie d’eau bouillante sur feu moyen. Fouettez vigoureusement jusqu’à ce que les œufs blanchissent fortement (attention de ne pas trop faire monter la température afin qu’ils ne coagulent pas) et doublent de volume. ❷ Retirez le saladier du bain-marie et ajoutez le beurre sans cesser de mélanger afin de bien l’incorporer à la crème. Laissez ensuite refroidir votre préparation.

 


Notre conseil : si vous désirez alléger cette recette, remplacez la moitié du beurre par le même poids de mascarpone.


Biscuits à la cuiller

[image: e9782754047937_i0045.jpg] 4-6 (30 biscuits) [image: e9782754047937_i0046.jpg] 20 min [image: e9782754047937_i0047.jpg] 15 min

4 œufs • 120 g de farine • 1 pincée de sel • 120 g de sucre • 40 g de sucre glace


❶ Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Dans un saladier, mélangez 100 g de sucre aux jaunes. Le mélange doit devenir mousseux, onctueux, et fortement blanchir. Ajoutez ensuite la farine et le sel. Dans un autre saladier, versez 20 g de sucre et les blancs, montez-les en neige à l’aide d’un batteur électrique jusqu’à ce que les blancs soient brillants et très fermes. ❷ Prenez ⅓ des blancs et mélangez-les aux jaunes afin de les détendre. Versez le tout sur les blancs restants et homogénéisez délicatement. Remplissez aux ⅔ une poche à pâtisserie avec une douille ronde d’1 cm. ❸ Sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé, faites des biscuits de 6 à 8 cm de long. Saupoudrez-les de sucre glace et enfournez pour 15 minutes à 190 °C (th. 6/7). Les biscuits doivent gonfler et légèrement dorer. Sortez-les du four, retirez la feuille de papier sulfurisé de la plaque et laissez refroidir.

 


Notre conseil : vous pouvez colorer vos biscuits avec des colorants alimentaires ou les aromatiser avec de la vanille ou du cacao amer en poudre.


Coques à macarons

[image: e9782754047937_i0048.jpg] 40 coques [image: e9782754047937_i0049.jpg] 30 min [image: e9782754047937_i0050.jpg] 40 min [image: e9782754047937_i0051.jpg] 45 min

120 g de poudre d’amandes • 120 g de sucre glace • 120 g de sucre semoule • 3 blancs d’œufs (si vous avez une balance électronique : 90 g) • 1 pincée de sel


❶ Dans un saladier, mélangez le sucre glace et la poudre d’amandes. Mettez-les dans le bol d’un mixeur et actionnez le robot pendant 4 à 5 minutes. Terminez en ajoutant la moitié des blancs d’œufs. ❷ À l’aide d’un batteur, montez en neige très ferme le reste des blancs avec le sel. ❸ Mettez le sucre semoule dans une petite casserole avec un fond d’eau et portez à ébullition. Laissez cuire tout en surveillant la température à l’aide d’un thermomètre. Lorsque le sucre atteint 118-119 °C, coupez le feu. Versez en un mince filet le caramel sur les blancs montés, sans cesser de fouetter à l’aide du batteur tant que les œufs ne sont pas à température ambiante. Ils doivent alors être brillants et épais. ❹ Prenez ⅓ de votre meringue italienne et ajoutez-la à la pâte d’amandes afin de la détendre. Si vous désirez colorer la pâte à macarons, faites-le à ce moment-là. Versez ensuite le reste des blancs montés et mélangez délicatement jusqu’à ce que vous obteniez une pâte un peu liquide et homogène. ❺ Garnissez de papier sulfurisé une plaque de cuisson. Remplissez aux ⅔ une poche à pâtisserie garnie d’une douille ronde d’½ cm et faites de petits cercles de pâte bien espacés d’environ 2 à 3 cm de diamètre (vous pouvez réaliser ces cercles à l’aide d’une cuillère, mais ils seront moins réguliers). Tapotez le dessous de la plaque afin de bien étaler la pâte et laissez reposer 20 à 25 minutes afin que le dessus des macarons se dessèche. ❻ Enfournez la plaque dans un four à 180 °C (th. 6) pour 8 à 10 minutes. Les macarons doivent cuire, gonfler, mais ne pas dorer. Sortez la plaque du four, versez un peu d’eau sous la feuille de papier sulfurisé pour décoller les coques plus facilement. Laissez refroidir avant de les retirer de la feuille de papier sulfurisé. ❼ Retournez-en la moitié, garnissez-les avant de les coller avec l’autre moitié. Laissez la garniture se figer avant de mettre les macarons au réfrigérateur, en les posant sur la tranche pour éviter d’écraser les coques.


Crème pâtissière

[image: e9782754047937_i0052.jpg] 1 grande tarte ou gâteau [image: e9782754047937_i0053.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0054.jpg] 5 min

1 gousse de vanille • 50 cl de lait frais entier • 4 jaunes d’œufs extra-frais • 100 g de sucre • 2 cuil. à café de fécule de maïs


❶ Coupez la gousse de vanille en 2 dans le sens de la longueur et mettez-la dans une casserole avec le lait. Portez à ébullition. ❷ Dans un saladier, fouettez ensemble les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse fortement. Ajoutez alors la fécule et versez en un mince filet le lait bouillant au travers d’un tamis. ❸ Mélangez bien et reversez le tout dans la casserole. Portez à nouveau à ébullition, laissez cuire 2 à 3 minutes sans cesser de remuer, puis versez dans un saladier. Couvrez de papier film, collez-le à la crème pâtissière pour éviter qu’elle ne dessèche et laissez refroidir.

 


Notre conseil : vous pouvez enrichir votre crème de 25 g de beurre, que vous ajouterez après l’avoir cuite.


Crème anglaise

[image: e9782754047937_i0055.jpg] 4-6 [image: e9782754047937_i0056.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0057.jpg] 5 min

1 gousse de vanille • 50 cl de lait frais entier • 4 jaunes d’œufs extra-frais • 100 g de sucre


❶ Coupez la gousse de vanille en 2 dans le sens de la longueur et mettez-la dans une casserole avec le lait. Portez à ébullition. ❷ Dansun saladier, fouettez ensemble les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse fortement, puis versez en un mince filet le lait bouillant au travers d’un tamis. ❸ Mélangez bien et reversez le tout dans la casserole. Faites cuire sans cesser de remuer avec une spatule en bois, en la passant bien dans toute la casserole (bord compris), jusqu’à ce que la crème épaississe et nappe votre spatule : une trace faite avec un doigt ne sera pas couverte par la crème. Si vous avez un thermomètre, la température est de 84°C environ. Versez immédiatement dans un saladier afin de stopper la cuisson.


Sirop à la vanille

[image: e9782754047937_i0058.jpg] 5 min [image: e9782754047937_i0059.jpg] 10 min

500 g de sucre semoule • 1 bâton de cannelle • 1 citron vert • 2 gousses de vanille • 2 étoiles de badiane


❶ Coupez les gousses de vanille en 2 dans le sens de la longueur. Mettez-les dans une casserole avec le sucre, le bâton de cannelle et les étoiles de badiane. Prélevez le zeste du citron vert après l’avoir nettoyé. Pressez-le. Ajoutez le jus et le zeste dans la casserole ainsi qu’1 litre d’eau. ❷ Mettez sur le feu et portez à ébullition. Laissez cuire pendant 10 minutes à petit bouillon. Attendez ensuite que le sirop refroidisse avant de l’utiliser.

 


Notre conseil : selon que vous l’utilisez pour imbiber des gâteaux, des babas, ou pocher des fruits, vous pouvez ajouter au sirop quelques feuilles de verveine ou de tilleul, du rhum, du vin blanc, d’autres épices…


Coulis de fruits rouges

[image: e9782754047937_i0060.jpg] 15 cl de coulis [image: e9782754047937_i0061.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0062.jpg] 10 min

200 g de fruits rouges mélangés • ½ citron jaune • 2 cuil. à soupe de sucre semoule


❶ Nettoyez les fruits rouges. Pressez le demi-citron et mettez le jus dans une casserole avec le sucre et les fruits. ❷ Mixez longuement le tout ou passez-le au travers d’un moulin à légumes muni d’une grille fine avant de porter à ébullition. ❸ Passez au travers d’un tamis et laissez refroidir.

 


Notre conseil : vous pouvez utiliser la même recette pour tous les fruits. Il conviendra simplement d’adapter la quantité de sucre aux fruits choisis. Si vous prenez des pêches ou des abricots, commencez par ne mettre qu’1 cuillerée à soupe de sucre.


Crème au citron

[image: e9782754047937_i0063.jpg] 1 tarte [image: e9782754047937_i0064.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0065.jpg] 10 min [image: e9782754047937_i0066.jpg] 10 min

3 citrons non traités • 150 g de beurre • 2 œufs • 120 g de sucre • 1 cuil. à café de fécule de maïs


❶ Nettoyez les citrons et prélevez le zeste d’1 citron. Pressez-les et mettez le jus dans une casserole. Dans un saladier, cassez les œufs et fouettez-les vigoureusement avec le sucre et la fécule. Versez dans la casserole de jus de citron et faites cuire à feu doux jusqu’à ébullition. La crème doit alors épaissir. Coupez le feu, laissez reposer quelques minutes. ❷ Dans un petit plat haut, mettez le beurre coupé en petits morceaux et ajoutez la crème au citron. À l’aide d’un bras mixeur, mélangez ces ingrédients longuement afin d’homogénéiser et d’aérer votre crème. Ajoutez les zestes et laissez ensuite refroidir.

 


Notre conseil : si vous faites une tarte, n’attendez pas que la crème refroidisse pour la verser sur la pâte.


Quatre-quarts

[image: e9782754047937_i0067.jpg] 4-6 [image: e9782754047937_i0068.jpg] 15 min [image: e9782754047937_i0069.jpg] 30 min

3 œufs • 120 g de sucre ou de cassonade • 150 g de farine • 150 g de beurre • ½ sachet de levure chimique • 1 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 2 pincées de sel


❶ Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Dans un saladier, montez les blancs en neige très ferme avec le sel et 50 g de sucre. ❷ Dans une casserole, faites fondre le beurre et laissez-le cuire jusqu’à ce qu’il ne mousse plus. Fouettez vigoureusement les jaunes d’œufs avec le reste de sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse fortement. Ajoutez alors le beurre fondu, puis la farine et la levure chimique. ❸ Prenez ⅓ des blancs et mélangez-les aux jaunes. Fouettez vigoureusement afin de les détendre, versez le reste des blancs et la crème, mélangez délicatement. Versez la pâte dans un moule à gâteau graissé. Enfournez pour 30 minutes à 190 °C (th. 6/7). Pour vérifier la cuisson, enfoncez la lame d’un couteau dans le gâteau : elle doit ressortir propre mais humide. Laissez tiédir avant de démouler.

 


Notre conseil : cette recette de base peut être aromatisée à la vanille, au chocolat (100 g de chocolat noir fondu), aux fruits…


Fondant maison

[image: e9782754047937_i0070.jpg] 500 g de fondant [image: e9782754047937_i0071.jpg] 15 min [image: e9782754047937_i0072.jpg] 15 min

500 g de sucre • 75 g de glucose (en pharmacie)


❶ Dans une casserole, versez le sucre et le glucose. Ajoutez un fond d’eau et portez à ébullition. Laissez cuire tout en contrôlant la température. Lorsque le caramel atteint 118 °C, coupez le feu et versez le caramel dans un saladier. ❷ À l’aide d’un batteur ou d’une spatule, travaillez le caramel jusqu’à ce qu’il devienne blanc opaque. Mettez-le dans une boîte hermétique et gardez au frais. ❸ Lorsque vous voulez l’utiliser, faites-le à nouveau fondre au bain-marie.


Praliné chocolat

[image: e9782754047937_i0073.jpg] 400 g [image: e9782754047937_i0074.jpg] 20 min [image: e9782754047937_i0075.jpg] 15 min [image: e9782754047937_i0076.jpg] 30 min

150 g de sucre semoule • 1 gousse de vanille • 150 g de noisettes décortiquées • 50 g de chocolat au lait • 50 g de chocolat noir


❶ Coupez la gousse de vanille en 2 dans la longueur. Retirez les graines se trouvant à l’intérieur et mélangez-les au sucre. Versez le tout dans une casserole et laissez cuire à feu moyen jusqu’à ce que vous obteniez un beau caramel brun doré. Ajoutez alors les noisettes et laissez cuire 3 à 4 minutes sans cesser de remuer. Coupez le feu, versez les noisettes caramélisées sur une planche garnie de papier sulfurisé. Laissez refroidir. ❷ Lorsque les noisettes caramélisées sont à température ambiante, mettez-les dans le bol d’un mixeur, actionnez et laissez-le tourner longuement. Les noisettes vont se transformer en poudre, puis en une pâte épaisse, homogène et un peu liquide. ❸ En même temps, faites fondre au bain-marie les chocolats. Lorsque le praliné est homogène et liquide, tout en laissant le robot tourner, versez le chocolat fondu. Arrêtez votre robot et gardez le praliné au frais.

 


Notre conseil : selon l’emploi du praliné et selon ses goûts, on peut n’utiliser que du chocolat noir ou au lait.


Mousse de fruits

[image: e9782754047937_i0077.jpg] 1 charlotte [image: e9782754047937_i0078.jpg] 20 min [image: e9782754047937_i0079.jpg] 15 min [image: e9782754047937_i0080.jpg] 30 min

500 g de fruits (fraises, poires, framboises, abricots…) • 50 g de sucre semoule • ½ citron jaune • 40 cl de crème liquide • 20 g de sucre glace • 3 feuilles de gélatine


❶ Mettez les feuilles de gélatine dans l’eau froide. Placez la crème liquide dans la partie la plus froide de votre réfrigérateur. ❷  Épluchez et nettoyez les fruits, coupez-les en petits morceaux. Mettez-les dans une casserole avec un fond d’eau, le jus du citron et la moitié du sucre semoule. Faites cuire pendant 10 minutes à feu doux. Vous devez pouvoir écraser les fruits à la fourchette. Passez-les au moulin à légumes muni d’une grille fine et ajoutez les feuilles de gélatine égouttées. Versez petit à petit le reste de sucre semoule jusqu’à ce que le goût vous convienne. ❸ Montez en chantilly épaisse la crème liquide avec le sucre glace. Lorsque le coulis de fruits est à température ambiante, mélangez-le à la chantilly et homogénéisez le tout. Utilisez votre mousse pour réaliser une charlotte ou un entremets.

 


Notre conseil : en fonction des fruits, augmentez ou diminuez la quantité de sucre. Vous pouvez aussi garder des morceaux qui donneront du croquant à la mousse.


Mousse au chocolat

[image: e9782754047937_i0081.jpg] 1 charlotte [image: e9782754047937_i0082.jpg] 20 min [image: e9782754047937_i0083.jpg] 5 min [image: e9782754047937_i0084.jpg]30 min

200 g de chocolat noir à 65 % de cacao minimum • 25 g de beurre • 20 g de cassonade • 4 œufs extra-frais • 10 cl de lait frais entier • 10 cl de crème liquide entière


❶ Concassez le chocolat en petits morceaux. Dans une casserole, portez à ébullition le lait et la crème, versez-les sur le chocolat. Attendez 2 à 3 minutes avant de mélanger et d’homogénéiser la ganache. Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux et mélangez jusqu’à ce qu’il soit complètement fondu. ❷  Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Montez en neige très ferme les blancs avec la cassonade. À la dernière minute, ajoutez les jaunes. Mélangez encore quelques secondes. ❸ Versez dans le chocolat ⅓ des œufs afin de le détendre. Fouettez vigoureusement et ajoutez le reste des œufs. Mélangez délicatement jusqu’à ce que votre mousse soit homogène. Garnissez-en une charlotte ou un gâteau.

 


Notre conseil : vous pouvez ajouter dans votre mousse les graines d’1 gousse de vanille ou une pointe de Nescafé®.


Glaçage nature

[image: e9782754047937_i0085.jpg] 1 gâteau ou 1 cake [image: e9782754047937_i0086.jpg] 5 min

75 g de sucre glace • ½ citron jaune


❶ Pressez le demi-citron et versez le jus dans un bol.  ❷ Ajoutez petit à petit le sucre glace afin d’obtenir un mélange épais. Gardez au frais jusqu’à ce que vous en badigeonniez votre gâteau.

 


Notre conseil : en fonction de votre recette, vous pouvez faire le glaçage avec du jus d’orange, de pomelos ou de citron vert, ou encore de l’eau pour obtenir un goût neutre.


Glaçage chocolat

[image: e9782754047937_i0087.jpg] 1 grand gâteau [image: e9782754047937_i0088.jpg] 5 min

250 g de chocolat noir à 65 % de cacao minimum • 20 cl de crème liquide entière • 100 g de sucre • 25 g de beurre


❶ Concassez le chocolat en petits morceaux. ❷ Dans une casserole, mettez 25 cl d’eau avec le sucre et la crème. Fouettez, puis portez à ébullition. Ajoutez le chocolat sans cesser de mélanger et portez à ébullition. Coupez le feu et laissez tiédir. ❸ Ajoutez le beurre en petits morceaux et mélangez jusqu’à ce qu’il ait complètement fondu. Versez alors le glaçage sur votre gâteau.

 


Notre conseil : ce glaçage est aussi une très bonne sauce au chocolat, à servir en accompagnement.


Chantilly

[image: e9782754047937_i0089.jpg] 50 cl de chantilly [image: e9782754047937_i0090.jpg] 10 min

50 cl de crème liquide entière • 30 g de sucre glace


❶ Placez bien avant de commencer tous vos ingrédients et vos ustensiles au réfrigérateur. ❷ Versez la crème dans un saladier bien froid avec le sucre. À l’aide d’un batteur, fouettez-la jusqu’à ce qu’elle devienne très épaisse : les marques du fouet ne retombent pas. ❸ Servez immédiatement ou gardez la chantilly au réfrigérateur et rebattez-la quelques secondes afin de la «resserrer» avant de la servir.

 


Notre conseil : vous pouvez aromatiser cette chantilly avec de la menthe, du basilic, de la vanille, du gingembre…
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