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 Le  chefpatissier
 Chef  pâtissier  à  la  création  chez  Dalloyau,  couronné  champion
 de  France  des  desserts  en  2014,  Jérémy  Del  Val  a  toujours  su  qu'il
 voulait  travailler  en  cuisine.  Très  tôt,  il  fut  inspiré  par  ses  grands-
mères.  Puis,  après  sa  formation  en  pâtisserie,  par  ses  voyages
 autour  du  monde  à  la  rencontre  de  nouveaux  produits  dans  des
 lieux  aussi  prestigieux  que  des  hôtels  5  étoiles,  un  club  privé  de  la
 plus  belle  marina  de  Majorque  ou  encore  un  restaurant  gastro-
nomique  de  Val  Thorens.  De  Monaco  au  restaurant  doublement
 étoilé  de  Vence,  en  passant  par  Bora  Bora  et  Tahiti,  Jérémy  Del
 Val  a  rapporté  des  saveurs  nouvelles  et  exotiques,  qu'il  nous  fait
 découvrir  dans  ses  belles  créations  de  babas.
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 INTRODUCTION
 L
 e  baba  a  été  créé  à  la  première  moitié  du  xviiie  siècle  et  aurait  des  origines
 polonaises.  Mais  quelle  que  soit  son  histoire,  ce  que  j'aime  dans  cette  pâtis-
serie,  c'est  sa  capacité  à  s'adapter  à  tous  les  parfums,  et  donc  à  tous  les  goûts.
 Le  baba  peut  être  aromatisé,  décliné,  inventé  et  réinventé  à  l'infini.
 Une  fois  la  pâte  à  baba  réalisée  et  le  baba  cuit,  on  l'imbibe  avec  le  sirop  parfumé
 de  son  choix,  amaretto,  vanille,  caramel,  miel,  thym,  agrumes…  selon  ses  goûts
 ou  les  occasions,  et  on  le  garnit,  au  choix,  d'une  crème  Chantilly,  d'un  crémeux,
 d'une  glace…  Là  aussi,  tous  les  parfums  sont  permis.
 Dans  ce  livre,  je  vous  propose  ainsi  30  recettes  de  babas  totalement  différents,
 des  traditionnels  chocolat,  caramel,  rhum  aux  babas  cocktails  en  passant  par
 des  babas  aux  fruits,  aux  fleurs  et  herbes,  aux  légumes…  sans  oublier  les  babas
 qui  font  voyager  nos  papilles  de  Barcelone  jusqu'à  Bora  Bora.
 Baba  individuel,  baba  tapas,  gros  baba  à  partager  en  famille  ou  entre  amis,
 babas  cubes,  babas  cœurs…  Voici  une  pâtisserie  qui  se  plie  à  toutes  les  formes,
 s'invitant  aussi  bien  à  l'heure  du  goûter  qu'au  dîner,  en  dessert  à  l'assiette,  ou
 lors  de  cocktails,  en  bouchée  sucrée.
 J'espère  que  mes  recettes  de  babas  sauront  vous  plaire,  qu'elles  vous  trans-
porteront  à  l'autre  bout  du  monde  ou  feront  ressurgir  un  souvenir  d'enfance,
 car  quand  je  conçois  un  dessert,  j'aime  créer  des  émotions  et  faire  voyager  les
 papilles  le  temps  d'une  dégustation.
 N'hésitez  pas  à  vous  inspirer  de  mes  recettes  pour  créer  les  vôtres,  le  plus  impor-
tant  étant  de  se  faire  plaisir.  Mais  n'oubliez  pas  que  toutes  les  bonnes  choses
 prennent  du  temps…
 Régalez-vous  !
 Jérémy  Del  Val
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 PATES  À  BABA
 POUR  330  G  DE  PÂTE  À  BABA
 PATE  À  BABA
 PRÉPARATION
 40  MIN
 POUSSE  1  H  30
 CUISSON  40  MIN
 ENVIRON
 145  g  de  farine
 3  g  de  sel
 6  g  de  sucre
 9  g  de  levure  fraîche
 120  g  d'œufs  (2)
 10  g  d'eau  (2  c.  à  c.)
 45  g  de  beurre
 Dans  la  cuve  du  batteur,  versez  la  farine  puis,  bien
 séparés,  le  sel,  le  sucre  et  la  levure  fraîche.  [1]
 Ajoutez  les  œufs  et  l'eau,  mélangez  avec
 le  crochet  jusqu'à  ce  que  la  pâte  se  décolle
 des  parois.  [2-5]
 Cornez  bien  la  cuve  du  batteur  –  vous  pouvez
 corner  la  cuve  une  ou  deux  fois  pendant
 le  pétrissage  pour  aider  la  pâte  à  se  décoller,
 sans  dépasser  une  température  de  24  °C.  Filmez-la  et  laissez
 pousser  pendant  20  minutes  à  température  ambiante.  [6]
 Incorporez  le  beurre  fondu  froid  (30  °C)  et  remettez  au  batteur
 avec  le  crochet  jusqu'à  ce  que  la  pâte  se  décolle  des  parois
 de  la  cuve.  [7-8]
 Moulez  la  pâte  dans  le  ou  les  moules  de  votre  choix.  [9-12]
 Laissez  pousser  40  minutes  à  environ  30  °C.  [13]
 Déposez  une  feuille  de  papier  cuisson  sur  les  moules,  puis  une  plaque
 sur  le  dessus.  [14-15]
 Préchauffez  le  four  à  160  °C  (th.  5/6)  puis  enfournez  jusqu'à  coloration
 légèrement  ambrée,  15  à  20  minutes  pour  des  babas  individuels  ;
 25  à  30  minutes  pour  un  gros  baba.
 Sortez  le  baba  du  moule  et  poursuivez  la  cuisson  5  à  10  minutes
 pour  des  babas  individuels  ;  15  à  20  minutes  pour  un  gros  baba
 jusqu'à  l'obtention  d'une  belle  coloration  ambrée.  [16]
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 POUR  330  G  DE  PÂTE  À  BABA
 PATE  À  BABA  RAPIDE
 PRÉPARATION
 30  MIN
 POUSSE  1  H
 CUISSON  30  MIN
 130  g  de  farine
 3  g  de  sel
 9  g  de  sucre
 7  g  de  levure  fraîche
 90  g  d'œufs  (1,5)
 60  g  de  lait  (6  cl)
 30  g  de  beurre
 Dans  la  cuve  du  mixeur,  versez  la  farine  puis,  bien
 séparés,  le  sel,  le  sucre  et  la  levure  fraîche.  [1]
 Ajoutez  les  œufs  et  mixez,  puis  versez  petit
 à  petit  le  lait.  [2-3]
 Arrêtez  de  mixer  et  cornez  bien  les  bords  et
 le  couteau  du  mixeur.  Mixez  encore  une  petite
 minute  et  ajoutez  le  beurre  fondu  froid.
 Cornez  à  nouveau  et  mixez  une  dernière  fois.  [4-6]
 Moulez  la  pâte.  [7]
 Laissez  pousser  1  heure  à  environ  30  °C.
 Préchauffez  le  four  à  170  °C  (th.  6).
 Déposez  une  feuille  de  papier  cuisson  sur  les  moules,  puis  une  plaque
 sur  le  dessus.  [8-9]
 Faites  cuire  à  160  °C  (th.  5/6)  jusqu'à  coloration  légèrement
 ambrée,  15  à  20  minutes  pour  des  babas  individuels  ;
 25  à  30  minutes  pour  un  gros  baba.
 Sortez  le  baba  du  moule  et  poursuivez  la  cuisson  5  minutes
 pour  des  babas  individuels  ;  10  minutes  pour  un  gros  baba
 jusqu'à  l'obtention  d'une  belle  coloration  ambrée.  [10]
 Ces  deux  recettes  de  base  conviennent  pour  toutes  les  recettes  du  livre,
 leur  réalisation  vous  prendra  seulement  un  peu  moins  de  temps  avec  la  version  rapide.
 Sachez  cependant  que  la  pâte  à  babas  requiert  du  temps,  temps  de  pétrissage,
 de  pousse  et  de  cuisson.  Vous  pouvez  parfaitement  la  préparer  la  veille,  en  même  temps
 que  les  préparations  qui  nécessitent  de  longs  temps  de  repos,  comme  les  glaces
 ou  les  crémeux.  Vous  pouvez  aussi  la  congeler  pour  une  utilisation  ultérieure.
 Les  quantités  que  je  donne  vous  permettront  de  réaliser  10  babas  individuels.
 Les  recettes  de  cet  ouvrage  sont  en  général  pour  6  babas,  mais  il  est  très  fastidieux
 de  pétrir  moins  de  pâte  dans  votre  batteur.  Une  fo  is  vos  babas  cuits,  vous  pouvez
 les  conserver  dans  une  boîte,  sans  les  imbiber,  au  congélateur.
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 PATES  À  BABA
 4
 Commencez  à  mélanger
 tous  les  ingrédients  au  batteur
 avec  le  crochet.
 3
 Versez  l'eau.
 2
 Ajoutez
 les  œufs.
 1
 Dans  la  cuve  du  batteur,  versez  la
 farine  puis,  bien  séparés,  le  sel,  le
 sucre  et  la  levure  fraîche.
 PÂTE  À  BABA
 PAS  À  PAS
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 8
 Remettez  au  batteur  avec  le
 crochet  jusqu'à  ce  que  la  pâte  se
 décolle  des  parois  de  la  cuve.
 7
 Incorporez  le  beurre
 fondu  froid  (30  °C).
 6
 Cornez  bien  la  cuve  du  batteur,  puis
 laissez  pousser  la  pâte  filmée  pendant
 20  minutes  à  température  ambiante.
 5
 Mélangez  au  batteur  jusqu'à
 ce  que  la  pâte  se  décolle  des
 parois  de  la  cuve.
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 12
 Aplatissez  la  pâte  pour  qu'elle
 prenne  la  forme  du  moule.
 10
 Pincez  le  bout
 de  la  poche
 pour  couper
 la  pâte.
 11
Humidifiez-
vous  les
 mains  d'eau
 froide.
 9
 Moulez  la  pâte  dans  le  ou
 les  moules  de  votre  choix.
 PÂTE  À  BABA  •  SUITE
 PAS  À  PAS
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 16
 Sortez  les  baba  des  moules
 et  poursuivez  la  cuisson
 5  à  10  minutes  jusqu'à  l'obtention
 d'une  belle  coloration  ambrée.
 15
 Couvrez  avec  une  plaque  puis  enfournez
 dans  un  four  préchauffé  à  160  °C  (th.  5/6)
 jusqu'à  coloration  légèrement  ambrée.
 14
 Déposez  une  feuille  de  papier
 cuisson  sur  les  moules.
 13
 Laissez  pousser  40  minutes
 à  environ  30  °C.
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 PATES  À  BABA
 5
 Mixez  encore
 une  petite
 minute  et
 ajoutez  le
 beurre  fondu
 froid.
 4
 Cornez  bien  les  bords
 et  le  couteau  du  mixeur.
 3
 Versez  petit
 à  petit  le  lait
 puis  mixez.
 2
 Ajoutez  les
 œufs  et  mixez.
 1
 Dans  la  cuve  du  mixeur,  versez
 la  farine  puis,  bien  séparés,  le  sel,
 le  sucre  et  la  levure  fraîche.
 PÂTE  À  BABA  RAPIDE
 PAS  À  PAS
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Chef pétissier & la création chez Dalloyau, couronné champion
de France des desserts en 2014, Jérémy Del Val a toujours su qu'il
voulait travailler en cuisine. Trés tét, il fut inspiré par ses grands-
méres. Puis, aprés sa formation en patisserie, par ses voyages
autour du monde & la rencontre de nouveaux produits dans des
lieux aussi prestigieux que des hétels 5 étoiles, un club privé de la
plus belle marina de Majorque ou encore un restaurant gastro-
nomique de Val Thorens. De Monaco au restaurant doublement
étoilé de Vence, en passant par Bora Bora et Tahiti, Jérémy Del
Val a rapporté des saveurs nouvelles et exotiques, qu'il nous fait
découvrir dans ses belles créations de babas.
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POUR 330 G DE PATE A BABA

Tngnédients %
145 g de farine
3 gde sel
6 g de sucre
9 g de levure fraiche
120 g d'ceufs (2)
10gdeau(2c.&c)
45 g de beurre
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* Prépanation

Dans la cuve du batteur, versez la farine puis, bien

PREPARATION
40 MIN

POUSSE 1H 30

CUISSON 40 MIN
ENVIRON

séparés, le sel, le sucre et la levure fraiche. /77
Ajoutez les ceufs et I'eau, mélangez avec

le crochet jusqu'a ce que la péte se décolle
des parois. [2-5]

Cornez bien la cuve du batteur - vous pouvez

corner la cuve une ou deux fois pendant

le pétrissage pour aider la pate & se décoller,

sans dépasser une température de 24 °C. Filmez-la et laissez

pousser pendant 20 minutes & température ambiante. /67
Incorporez le beurre fondu froid (30 °C) et remettez au batteur

avec le crochet jusqu'a ce que la péte se décolle des parois

de la cuve. [7-8]

Moulez la péte dans le ou les moules de votre choix. [9-72]

Laissez pousser 40 minutes & environ 30 °C. [13]

Déposez une feville de papier cuisson sur les moules, puis une plaque
sur le dessus. [74-15]

Préchauffez le four & 160 °C (th. 5/6) puis enfournez jusqu'a coloration
légérement ambrée, 15 & 20 minutes pour des babas individuels ;

25 & 30 minutes pour un gros baba.

Sortez le baba du moule et poursuivez la cuisson 5 & 10 minutes

pour des babas individuels; 15 & 20 minutes pour un gros baba
jusqu'a l'obtention d'une belle coloration ambrée. (767
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Versez 'eau.

4
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avec le crochet.
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Moulez la péte dans le ou
les moules de votre choix.

10

Pincez le bout
de la poche
pour couper
la péte.

11

Humidifiez-
vous les
mains d'eau
froide.

12

Aplatissez la pate pour quelle
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puis mixez.
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Mixez encore
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e baba a été créé & la premiere moitié du xviesiécle et aurait des origines

polonaises. Mais quelle que soit son histoire, ce que jaime dans cette patis-
serie, clest sa capacité & sadapter & tous les parfums, et donc & tous les goits.
Le baba peut étre aromatisé, décliné, inventé et réinventé & l'infini.

Une fois la péte & baba réalisée et le baba cuit, on I'imbibe avec le sirop parfumé
de son choix, amaretto, vanille, caramel, miel, thym, agrumes... selon ses goits
ou les occasions, et on le garnit, au choix, d'une créeme Chantilly, d'un crémeux,
d'une glace... L& aussi, tous les parfums sont permis.

Dans ce livre, je vous propose ainsi 30 recettes de babas totalement différents,
des traditionnels chocolat, caramel, rhum aux babas cocktails en passant par
des babas aux fruits, aux fleurs et herbes, aux légumes... sans oublier les babas
qui font voyager nos papilles de Barcelone jusqu'a Bora Bora.

Baba individuel, baba tapas, gros baba & partager en famille ou entre amis,
babas cubes, babas ceeurs... Voici une pétisserie qui se plie & toutes les formes,
s'invitant aussi bien & I'heure du goiter quau diner, en dessert & l'assiette, ou
lors de cocktails, en bouchée sucrée.

Jespére que mes recettes de babas sauront vous plaire, qu'elles vous trans-
porteront & l'autre bout du monde ou feront ressurgir un souvenir d’enfance,
car quand je congois un dessert, jaime créer des émotions et faire voyager les
papilles le temps d’'une dégustation.

N’hésitez pas & vous inspirer de mes recettes pour créer les vbtres, le plus impor-
tant étant de se faire plaisir. Mais n'oubliez pas que toutes les bonnes choses
prennent du temps...

Régalez-vous !

Joremy Det Vat

INTRODUCTION ¥ 7
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PATE A BABA RAPIDE

Shgrédients % * Prépanation

130 gdefarine  :  Dans la cuve du mixeur, versez la farine puis, bien
3gdesel séparés, le sel, le sucre et la levure fraiche. /77

PREPARATION
30 MIN

POUSSE TH
CUISSON 30 MIN

Ajoutez les ceufs et mixez, puis versez petit

a petit le lait. /2-37

Arrétez de mixer et cornez bien les bords et
le couteau du mixeur. Mixez encore une petite

9 gde sucre

7 g de levure fraiche
90 g d'ceufs (1,5)

60 g de lait (6 cl)

ST minute et ajoutez le beurre fondu froid.

Cornez & nouveau et mixez une derniére fois. /[4-6)
Moulez la péte. [7]

Laissez pousser 1heure & environ 30 °C.

Préchauffez le four & 170 °C (th. 6).

Déposez une feuille de papier cuisson sur les moules, puis une plaque
sur le dessus. [8-97

Faites cuire & 160 °C (th. 5/6) jusqu't coloration légérement
ambrée, 15 & 20 minutes pour des babas individuels ;

25 & 30 minutes pour un gros baba.

Sortez le baba du moule et poursuivez la cuisson 5 minutes
pour des babas individuels ; 10 minutes pour un gros baba
jusqu'ts l'obtention d'une belle coloration ambrée. /707

Sachey cependant que la pate a babas requiert du temps, temps de pétrissage,
de pousse et de cuisson. Vous pouverz parfaitement ba préparer ta ueille, en méme temps.
des quantités que je donne uvous permetivont de véaliser 10 babas individuels.
des recettes de cet ounrage sont en général powr 6 babas, mais it est trés fastidieur

PATES A BABA ¥ 9
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Laissez pousser 40 minutes
& environ 30 °C.

Déposez une feville de papier
cuisson sur les moules.

15

Couvrez avec une plaque puis enfournez
dans un four préchauffé & 160 °C (th. 5/6)
jusqu'd coloration légérement ambrée.

16

Sortez les baba des moules

et poursuivez la cuisson

5 & 10 minutes jusqu'a l'obtention
d'une belle coloration ambrée.

PATES A BABA ¥ 13
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Mélangez au batteur jusqu'a
ce que la pate se décolle des
parois de la cuve.

Cornez bien la cuve du batteur, puis
laissez pousser la péte filmée pendant
20 minutes & température ambiante.

Incorporez le beurre

fondu froid (30 °C).

Remettez au batteur avec le
crochet jusqu'a ce que la péte se
décolle des parois de la cuve. »+
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