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 Le  chefpatissier
 Dès  ses  années  lycée,  Nina  Métayer  a  eu  l'envie  de  participer  au
 rayonnement  des  savoir-faire  culinaires  français  à  l'international.
 Son  CAP  de  boulanger  en  poche,  elle  s'envole  pour  l'Australie.  Elle
 débute  en  pâtisserie  boutique  dans  un  établissement  réputé  de
 Melbourne,  puis  travaille  à  Dunsborough,  Darwin  et  Port  Douglas
 où  se  révèle  sa  passion  pour  les  desserts  de  restaurant.
 De  retour  en  France,  elle  obtient  une  mention  complémentaire
 en  pâtisserie  à  l'école  Ferrandi,  puis  a  l'opportunité  de  rejoindre
 l'équipe  de  l'hôtel  Meurice  alors  dirigée  par  le  chef  triplement
 étoilé  Yannick  Alléno.  En  2013,  elle  intègre  les  cuisines  du  Palace
 parisien  Le  Raphaël  qui  lui  propose,  dès  2014,  la  direction  de
 l'équipe  de  pâtisserie.  En  septembre  2015,  elle  rejoint  le  chef
 étoilé  Jean-François  Piège  qui  lui  confie  le  poste  de  chef  pâtissier
 pour  l'ouverture  de  son  nouvel  établissement  gastronomique,
 Le  Grand  Restaurant.
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 '
 adore  le  chou,  délicieux  à  toute  heure  et  en  toute  occasion.  Sa  rondeur,
 sensuelle  et  émouvante,  renferme  toujours  une  surprise,  de  la  plus  tradi-
tionnelle  des  crèmes  pâtissières  aux  associations  de  saveurs  plus  inattendues.
 Je  suis  fascinée  par  l'alchimie  de  la  pâte  à  choux.  Elle  a  un  petit  côté  magique
 quand  elle  gonfle  à  la  cuisson  pour  créer  cette  forme  généreuse  avec  laquelle
 le  pâtissier  peut  s'exprimer  en  toute  liberté.  Toujours  gourmand,  le  chou  est
 aussi  très  ludique.  Il  invite  à  jouer  avec  les  formes,  les  formats,  les  textures,  les
 couleurs  et  les  goûts…  Un  dessert  à  l'assiette  préparé  avec  soin  pour  un  dîner
 entre  amis  ;  un  entremets  délicat  à  partager  en  famille  ;  une  collection  de  choux
 à  la  crème  pour  un  goûter  réconfortant  ;  une  chouquette  chapardée  par  une
 main  d'enfant  sur  la  table  de  la  cuisine  ;  une  pièce  montée,  élégante  et  racée,
 pour  célébrer  les  moments  forts  de  la  vie…  Les  choux  racontent  toujours  une
 histoire.  Ils  sont  aussi  le  cœur  de  la  pâtisserie  française  :  l'éclair,  le  paris-brest,
 la  religieuse,  le  saint-honoré…
 Avec  Annabelle,  nous  avons  eu  envie  d'explorer  l'univers  de  ce  chou  embléma-
tique,  de  sa  forme  la  plus  simple,  celle  des  souvenirs  d'enfance,  aux  variations
 plus  sophistiquées  à  la  manière  des  desserts  des  restaurants  gastronomiques.
 Je  me  suis  inspirée  de  ce  que  j'aime  le  plus,  de  mon  histoire  personnelle  et
 culinaire,  de  mes  péchés  mignons  et  de  ceux  de  mes  proches.  Et  aussi,  comme
 c'est  si  important  dans  nos  métiers,  des  délicieux  échanges  constructifs  avec
 mes  confrères  et  amis.
 Ce  livre  détaille  mes  recettes  de  choux  pas  à  pas,  ainsi  que  mes  «  trucs  et  astuces  »
 pour  guider  chacun  de  vos  gestes.  Cuire,  découper,  aromatiser,  pocher,  garnir,
 glacer  sont  autant  de  techniques  à  mobiliser  pour  s'amuser  à  composer  avec
 les  choux.  Chacun  et  chacune  sera  capable  de  réaliser  ces  recettes.  Bien  sûr,  il
 vous  faudra  parfois  de  la  patience  et  de  la  rigueur.  Mais  si  vous  n'oubliez  pas  de
 toujours  ajouter  cet  ingrédient  indispensable  qu'est  l'amour,  je  vous  promets  que
 le  résultat  sera  vraiment  chou(ette)  et  touchera  les  papilles  autant  que  les  cœurs  !
 Nina  Métayer
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 4
 Fouettez  énergiquement
 et  desséchez  la  pâte
 2  minutes  environ.
 3
 Versez  la
 farine  en
 une  fois  en
 remuant.
 2
 Ajoutez  le
 beurre  en
 parcelles.
 1
 Dans  une  casserole,
 faites  bouillir  le  lait,
 l'eau,  le  sel,  le  sucre.
 PÂTE  À  CHOUX
 Cette  technique  de  base  convient  pour  toutes  les  recettes  de  choux
 de  cet  ouvrage,  les  quantités  sont  indiquées  pour  chaque  recette.
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 PATE  À  CHOUX
 PAS  À  PAS
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 9
 Vous  devez  obtenir  une  pâte
 lisse  et  homogène  avant
 de  la  mettre  en  poche.
 8
 Mélangez  bien
 à  l'aide  d'une
 spatule  (ou  à  la
 feuille  au  batteur).
 7
 Incorporez  progressivement
 les  œufs  battus.
 6
 Battez  les  œufs  dans  une  jatte.
 5
 La  pâte  doit  se  décoller
 des  parois  de  la  casserole.
 PATE  À  CHOUX
 Y
 9
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 POCHAGE  CHOU  CLASSIQUE
 5
 Dressez  des
 choux  espacés
 sur  une  feuille
 de  cuisson
 en  silicone.
 4
 Serrez  la  poche
 munie  de  la  douille.
 3
 Mettez  la
 pâte  à  choux
 en  poche.
 2
 Coupez  le  bout
 d'une  poche  en
 plastique.
 1
 Choisissez  une  douille  unie
 de  6  mm  de  diamètre.
 POCHAGE  CHOU  CLASSIQUE
 PAS  À  PAS
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 Cette  technique  vous  sera  utile  pour  réaliser  la  recette  p.  114-115.
 PAS  À  PAS
 POCHAGE  MANGUE  COCO
 Y
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 4
 Enfournez  ensuite  pour
 20  minutes  environ.
 3
 Continuez
 de  manière
 régulière
 jusqu'à
 épuisement
 de  la  pâte  à
 choux.
 2
 Sur  une  feuille
 de  cuisson  en
 silicone,  dressez
 des  petits  choux
 en  quinconce.
 1
 Choisissez  une  douille
 de  6  mm  de  diamètre.
 POCHAGE  MANGUE  COCO
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 CRAQUELIN  NATURE
 4
 Formez  une  pâte.
 3
 Incorporez
 la  farine  et
 mélangez
 bien  tous  les
 ingrédients.
 2
 Mélangez  bien.
 1
 Mettez  le  beurre
 pommade  et  le  sucre
 cassonade  dans  une  jatte.
 CRAQUELIN  NATURE
 Le  craquelin  apporte  au  chou  un  petit  côté  croustillant.
 Il  lui  permet  aussi  de  se  développer  de  façon  régulière.
 PAS  À  PAS
[image: ]
 CRAQUELIN  NATURE
 Y
 13
 8
 Après  10  minutes  de  congélation,
 détaillez  des  ronds  légèrement
 plus  grands  que  les  choux.
 7
 Vous  devez  obtenir
 une  épaisseur  fine
 et  régulière.
 6
 Étalez  la  pâte  entre  deux
 feuilles  de  papier  cuisson.
 5
 Vous  devez
 obtenir  une  pâte
 facile  à  étaler.
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OEBPS/images/chap001_img005.jpg
* e chey patissien *

Dés ses années lycée, Nina Métayer a eu l'envie de participer au
rayonnement des savoir-faire culinaires frangais & l'international.
Son CAP de boulanger en poche, elle s'envole pour [‘Australie. Elle
débute en pétisserie boutique dans un établissement réputé de
Melbourne, puis travaille & Dunsborough, Darwin et Port Douglas
ou se révéle sa passion pour les desserts de restaurant.

De retour en France, elle obtient une mention complémentaire
en patisserie & 'école Ferrandi, puis a l'opportunité de rejoindre
I'équipe de I'hétel Meurice alors dirigée par le chef triplement
étoilé Yannick Alléno. En 2013, elle intégre les cuisines du Palace
parisien Le Raphaél qui lui propose, dés 2014, la direction de
I'équipe de patisserie. En septembre 2015, elle rejoint le chef
étoilé Jean-Francois Piége qui lui confie le poste de chef pétissier
pour l'ouverture de son nouvel établissement gastronomique,
Le Grand Restaurant.






OEBPS/images/toc001_img003.jpg
\

),

wn O N 0O Y a0 M v 0 0o © © N
o~ ® 2 =« S 2228 Q™m0 T Y STD 5556.6%.67%

Immmmmmnmnn,

i i

N





OEBPS/images/chap003_img007.jpg
PATEACHOUX






OEBPS/images/chap005_img009.jpg
10 ¥ POCHAGE CHOU CLASSIQUE





OEBPS/images/chap007_img011.jpg
bioho,
pere.

12 % CRAQUELIN NATURE





OEBPS/images/chap009_img013.jpg





OEBPS/images/info002_img002.jpg
LES CHOUX
> [Pk ypreieriiER | 4

PHOTOGRAPHIES
ANNABELLE SCHACHMES

FIRST

&4 Editions





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		LE CHEF PÂTISSIER

		INTRODUCTION

		PAS À PAS Pâte à choux

		PAS À PAS Pochage chou classique

		PAS À PAS Pochage mangue-coco

		PAS À PAS Craquelin nature

		Petits Choux		CHOUQUETTES

		CARAMEL

		CAROTTE ORANGE CORIANDRE

		FRAISES

		MARGUERITE

		PISTACHE CERISE

		PECHE AMANDE DOUCE

		COEUR FRAMBOISE

		PAS À PAS Pochage choux cœur

		MOKA CAFÉ

		RELIGIEUSE HIBISCUS

		CHOU CUPCAKE





		Éclairs		BANANA SPLIT

		FORET-NOIRE

		PAS À PAS Crémeux chocolat

		ÉCLAIR FRAISIER

		PAS À PAS Opaline cardamome

		ÉCLAIR POMME CÉLERI CONCOMBRE

		ÉCLAIR POP-CORN

		ÉCLAIR RIZ AU LAIT JASMIN

		PAS À PAS Tuile de riz

		ÉCLAIR VODKA CAVIAR





		Grosses pièces		CITRON MERINGUÉ

		MINI-PIÈCE MONTÉE

		PAS À PAS Nougatine

		PAS À PAS Pièce montée

		PARIS-LA ROCHELLE

		SAINT-HONORÉ AUX MARRONS

		PAS À PAS tuile marrons





		Assiette		RHUBARBE FRAMBOISE THYM-CITRON

		CUBES PAMPLEMOUSSE ALOE VERA

		PAS À PAS Pochage choux cubes

		MANGUE COCO

		MILLE-FEUILLE PRALINÉ

		PAS À PAS Noisettes caramélisées

		OMELETTE NORVÉGIENNE





		Verrines		CHEESECAKE FRUITS ROUGES

		CHOU CAPPUCCINO

		ÉCLAIR BELLE HÉLÈNE





		LES PRODUITS DE NINA

		TABLE DES RECETTES

		INDEX PAR INGRÉDIENT

		REMERCIEMENTS



Pages

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107

		108

		109

		110

		111

		112

		113

		114

		115

		116

		117

		118

		119

		120

		121

		122

		123

		124

		125

		126

		127

		128

		129

		130

		131

		132

		133

		134

		135

		136

		137

		138

		139

		140



Guide

		Cover

		LE CHEF PÂTISSIER





OEBPS/images/chap002_img006.jpg
adore le chou, délicieux & toute heure et en toute occasion. Sa rondeur,
sensuelle et émouvante, renferme toujours une surprise, de la plus tradi-
tionnelle des crémes pétissiéres aux associations de saveurs plus inattendues.

Je suis fascinée par l'alchimie de la pate & choux. Elle a un petit c6té magique
quand elle gonfle & la cuisson pour créer cette forme généreuse avec laquelle
le pétissier peut s'exprimer en toute liberté. Toujours gourmand, le chou est
aussi trés ludique. Il invite & jouer avec les formes, les formats, les textures, les
couleurs et les goOts... Un dessert & l'assiette préparé avec soin pour un diner
entre amis; un entremets délicat & partager en famille; une collection de choux
& la créme pour un golter réconfortant; une chouquette chapardée par une
main d'enfant sur la table de la cuisine ; une piéce montée, élégante et racée,
pour célébrer les moments forts de la vie... Les choux racontent toujours une
histoire. lls sont aussi le coeur de la pétisserie francaise : I'éclair, le paris-brest,
la religieuse, le saint-honoré...

Avec Annabelle, nous avons eu envie d'explorer I'univers de ce chou embléma-
tique, de sa forme la plus simple, celle des souvenirs d’enfance, aux variations
plus sophistiquées & la maniére des desserts des restaurants gastronomiques.

Je me suis inspirée de ce que jaime le plus, de mon histoire personnelle et
culinaire, de mes péchés mignons et de ceux de mes proches. Et aussi, comme
c'est si important dans nos métiers, des délicieux échanges constructifs avec
mes confréres et amis.

Ce livre détaille mes recettes de choux pas & pas, ainsi que mes « trucs et astuces »
pour guider chacun de vos gestes. Cuire, découper, aromatiser, pocher, garnir,
glacer sont autant de techniques & mobiliser pour samuser & composer avec
les choux. Chacun et chacune sera capable de réaliser ces recettes. Bien sor, il
vous faudra parfois de la patience et de la rigueur. Mais si vous n'oubliez pas de
toujours ajouter cet ingrédient indispensable qu'est 'amour, je vous promets que
le résultat sera vraiment chou(ette) et touchera les papilles autant que les coeurs !

Tlina Metayer

INTRODUCTION ¥ 7
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Vous devez
obtenir une péate
facile & étaler.

Etalez la péte entre deux
feuilles de papier cuisson.

Vous devez obtenir
une épaisseur fine
et réguliére.

8

Aprés 10 minutes de congélation,
détaillez des ronds légérement
plus grands que les choux.

CRAQUELIN NATURE ¥ 13
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