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 Introduction
 Pas de bon repas sans un bon dessert, point d'orgue de votre  
 talent culinaire. Certains d'entre vous, fins cuisiniers, redoutent  
 de préparer des desserts : il faut dire que la pâtisserie est un art  
 souvent considéré comme difficile. Pourtant, il existe des recettes  
 à votre portée, faciles à réaliser, et dans lesquelles vous pouvez  
 exprimer toute votre sensibilité en imaginant un décor adapté  
 aux circonstances, ou à votre humeur, en ajoutant votre touche  
 personnelle.
 L'essentiel est, dans un premier temps, de savoir réaliser les  
 basiques. Ce livre vous propose des desserts classiques ou  
 inventifs, accompagnés de photos qui vous feront craquer à  
 coup sûr !  
 Mais avant de passer en cuisine, voici quelques principes tout  
 simples.
 Les bons ustensiles  
 Si vous aimez réaliser de bons desserts, vous apprécierez d'avoir  
 un matériel pratique et fiable. Cela vous fera gagner du temps et  
 garantira la réussite de vos recettes.  
 Balances   Le respect des proportions des différents ingrédients  
 est très important en pâtisserie. Pour viser au plus juste, utilisez  
 une balance électronique qui pèse au gramme près. Pour les  
 quantités minimes, inférieures à 30 g, préférez une cuillère  
 balance. Les verres doseurs sont utiles, mais pas très précis.  
 Batteur électrique   Il facilite bien la vie, en particulier pour  
 monter les blancs en neige. Vous pouvez aussi l'utiliser pour  
 mélanger les pâtes, vous gagnerez du temps.  
 Billes de cuisson   Elles servent à garnir les pâtes à tarte pour  
 les faire cuire "à blanc" c'est-à-dire sans garniture, comme une  
 tarte aux framboises par exemple (voir "cuisson à blanc" p. 16).
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 A défaut, utilisez des légumes secs comme des pois chiche pour  
 lester la pâte et éviter le gonflement.  
 Fouets   Ils sont parfaits pour mélanger, homogénéiser et aérer les  
 pâtes. Fabriqués en inox, leur longueur varie entre 25 et 50 cm.  
 Grille   Une grille en fil d'acier chromé sur pied est indispensable  
 pour laisser refroidir les gâteaux : l'air circule tout autour  
 et évite que la pâtisserie ne colle au plat de service. Il existe  
 plusieurs diamètres (20, 24, 28 et 36 cm) ; un conseil : voyez  
 grand, pour l'utiliser aussi pour des petits gâteaux ou plusieurs  
 préparations à la fois.  
 Lame plate   On ne fait pas mieux pour lisser le dessus des gâteaux  
 lors du glaçage.  
 Moules à gâteaux   Il en existe de multiples modèles, du plus  
 classique au plus inventif, et dans des matériaux variés. Les  
 moules basiques : le moule à manqué, le moule à tarte, le moule  
 à cake et le moule à charlotte, avec lesquels vous réaliserez de  
 très nombreuses préparations. Et si vous vous lancez dans la  
 réalisation des petits gâteaux individuels, optez pour les plaques  
 en silicone : madeleines, financiers... Les moules les plus faciles  
 à vivre ont tous un revêtement antiadhésif, et les moules munis  
 de charnières permettent un démoulage sans complication.  
 Si vous utilisez des moules en silicone, n'oubliez pas de sortir  
 une grille du four avant le préchauffage, et de placer le moule  
 dessus avant de le remplir pour éviter les transferts périlleux  
 à travers la cuisine.  
 Pinceau   Muni de poils en silicone, il s'utilise pour badigeonner  
 les moules de corps gras, mais aussi la surface des pâtisseries de  
 confitures, pâtes à tartiner, etc...  
 Poche à douilles et douilles   Indispensables pour farcir des choux,  
 ou réaliser de jolis décors.  
 Saupoudreuse   Pour saupoudrer les gâteaux de sucre glace ou  
 encore de cacao.  
 Spatules en plastique, ou "Maryse"   Souples, elles permettent  
 de racler les préparations dans un saladier lors du transfert  
 vers un moule.  
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 Roulette à pâte cannelée   Elle permet une coupe dentelée  
 esthétique du bord des pâtes à tartes.  
 Rouleau à pâtisserie   En bois, en silicone ou en polystyrène, ils  
 sont munis de poignées. Préférez les modèles assez longs, de  
 50 cm, pour abaisser d'un même geste une grande pâte à tarte.  
 Verrines   Elles sont tendance depuis plusieurs années, aussi bien  
 pour les entrées que les desserts comme les soupes ou les salades  
 de fruits, les crèmes et autres mousses. Variez les formes et les  
 couleurs pour un joli décor.  
 A garder sous la main aussi : un rouleau de papier d'aluminium  
 ménager, du papier sulfurisé, et du film alimentaire.  
 Les incontournables du placard  
 et du réfrigérateur  
 Amis qui arrivent à l'improviste, envie d'une gourmandise pour  
 le goûter........  Il faut pouvoir faire face à l'imprévu. Gardez dans
 votre placard les ingrédients de base nécessaires à la réalisation  
 des desserts que vous préférez. Vérifiez les dates de péremption,  
 remplacez les provisions utilisées.  
 ●
 l'épicerie : sucre en poudre, sucre vanillé, cassonade, sucre  
 glace, miel liquide, sirop d'érable, confitures, farine, flocons  
 d'avoine, levure en sachet, riz rond, chocolat pâtissier, chocolat  
 blanc, crème de marrons, pâte d'amandes, biscuits à la cuillère,  
 biscuits roses, spéculoos, cannelle, vanille, eau de fleur  
 d'oranger...  
 ●
 les fruits secs : amandes effilées, noisettes, raisins secs,  
 pruneaux, cerneaux de noix, noix de Pécan, noix de coco râpée,  
 pistaches nature, fruits confits...  
 ●
 les fruits en conserve : ananas en tranches, poires au sirop,  
 griottes...  
 ●
 les produits frais : beurre doux, oeufs, lait...  
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 Les bons produits  
 Un principe : on ne peut réaliser de bonne recette sans de bons  
 produits. Ce ne sont pas forcément des produits onéreux, mais  
 adaptés à la recette que vous avez choisie.  
 Le beurre   On utilise traditionnellement en pâtisserie du beurre  
 laitier doux de bonne qualité. Les inconditionnels du beurre  
 demi-sel l'utilisent aussi pour les gâteaux, mais dans ce cas,  
 il ne faut pas ajouter de sel à la recette.  
 La farine de blé   Il en existe plusieurs sortes, classées selon  
 leur degré de raffinage. La farine la plus courante, qui convient  
 à la majorité des pâtisseries est la T 55. Vous trouverez aussi  
 en grande surface des farines plus complètes, surtout utilisées  
 pour le pain. Notez aussi la farine de châtaigne, recommandée  
 dans certaines recettes de pancakes. La farine est aujourd'hui  
 tamisée, ce qui évite les grumeaux dans les préparations. Autre  
 innovation : la farine avec poudre levante incorporée.  
 La levure   La levure chimique se présente en sachets de 11 g,  
 quantité suffisante pour 500 g de farine.  
 Le sucre glace   Il est souvent employé pour le décor des gâteaux.  
 Si vous n'en avez pas, vous pouvez passer du sucre en poudre  
 au mixeur.  
 Le chocolat   Choisissez le chocolat en fonction de son utilisation :  
 le chocolat pâtissier est idéal pour vos gâteaux, le chocolat de  
 couverture s'utilise pour le glaçage et les décors.  
 Les oeufs   Choisissez des oeufs frais de poids moyen, sauf  
 indication contraire de la recette (gros oeufs, par exemple). Pour  
 vérifier la fraicheur d'un oeuf, plongez-le dans un grand verre  
 d'eau salée : s'il se couche à l'horizontale sur le fond, il est extra  
 frais ; s'il tombe au fond du verre et se redresse pointe en l'air,  
 sa fraicheur est moyenne ; s'il surnage, ne l'utilisez pas, il n'est  
 pas frais.  
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 Les tours de main  
 En pâtisserie encore davantage qu'en cuisine, les " tours de main"  
 permettent d'obtenir de meilleurs résultats. Ceux-ci sont bien  
 connus des grands chefs.  
 Amandes effilées   Effiler des amandes est une opération très  
 délicate alors qu'il est tellement facile d'acheter des amandes  
 effilées en magasin ! Vérifiez bien la date de péremption sur le  
 paquet et n'oubliez pas de les faire griller : placez-les sur la  
 plaque du four, passez-les sous le gril sans les quitter des yeux et  
 retirez-les dès qu'elles colorent. Leur arôme sera décuplé.  
 Ananas   L'ananas frais n'aime pas le froid et perd son arôme  
 et une partie de sa saveur. Ne le mettez pas au réfrigérateur,  
 conservez-le au frais, en tous cas à l'abri d'une source de  
 chaleur. Cette recommandation est aussi valable pour le melon.  
 Bananes, pommes et poires   Dès que vous les épluchez, ces fruits  
 noircissent car ils s'oxydent. Pour éviter cet inconvénient peu  
 esthétique, arrosez-les d'un peu de jus de citron.  
 Beurre ramolli   Votre recette recommande d'utiliser du beurre à  
 température ambiante, voire du beurre mou, et vous avez oublié  
 de le sortir à l'avance du réfrigérateur. Vous pouvez obtenir du  
 beurre à la bonne température en le plaçant au micro-ondes  
 à pleine puissance : procédez par étapes de 10 secondes, en  
 vérifiant la consistance du beurre.  
 Autre solution : enveloppez le morceau de beurre dans un torchon  
 propre et humide et malaxez-le entre vos mains jusqu'à obtention  
 de la bonne consistance.  
 Attention : n'utilisez pas du beurre fondu si la recette indique du  
 beurre mou.  
 Blancs d'oeufs en neige   La plupart des recettes de pâtisserie  
 comportent des oeufs montés en neige ; de cette opération dépend  
 le bel aspect gonflé de votre gâteau. Voici quelques principes  
 pour les réussir :  
 - utilisez un saladier très propre ;  
 - cassez les oeufs en séparant les blancs des jaunes avec  
 précaution : une trace de jaune d'oeuf dans les blancs les  
 empêchera de monter ;  
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 - ajoutez une petite pincée de sel ;  
 - fouettez avec le batteur dans un mouvement circulaire jusqu'à  
 ce que les blancs soient pris (cessez de fouetter lorsqu'ils  
 restent accrochés au fouet) ;  
 - vérifiez la consistance : prenez une petite louche de blancs  
 battus et retournez-la : les blancs ne doivent pas tomber, mais  
 rester accrochés à la louche ;  
 - n'attendez pas pour les incorporer à la préparation : versez  
 d'abord une cuillerée à soupe de blancs dans la préparation,  
 puis soulevez la masse avec une spatule pour ne pas casser  
 les blancs. Continuez de la même façon jusqu'à épuisement.  
 Bords des tartes   Pour obtenir une belle tarte aux bords  
 festonnés, procédez ainsi :  
 - étalez la pâte dans le moule en la positionnant bien au centre,  
 en chassant l'air avec le bout des doigts ;  
 - repliez votre majeur, appliquez-le en appuyant contre la paroi  
 du moule pour faire adhérer la pâte au rebord ;  
 - passez la roulette à pâtisserie sur l'arête du bord du moule afin  
 de découper la pâte ;  
 - pincez les festons avec les pouces ;  
 - placez la pâte étalée dans le moule pendant 30 minutes au  
 réfrigérateur avant de la faire cuire, afin qu'elle ne rétrécisse  
 pas à la cuisson.  
 Cake aux fruits confits   Pour que les fruits confits et les raisins  
 secs ne tombent pas au fond du cake, enrobez-les de farine avant  
 de les incorporer à la pâte.  
 Cannelle   Pour qu'un bâton de cannelle développe tout son arôme,  
 ouvrez-le en deux dans sa longueur avant de l'utiliser, comme on  
 le fait avec un bâton de vanille.  
 Caramel   Pour stopper net sa cuisson, plongez le fond de la  
 casserole dans un récipient rempli de glaçons.  
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 Chaleur du four   Voici la correspondance entre les degrés et  
 le thermostat  
 Th. 3 = 90  
 o
 C
 Th. 4 = 120  
 o
 C
 Th. 5 = 150  
 o
 C
 Th. 6 = 180  
 o
 C
 Th. 7 = 210  
 o
 C
 Th. 8 = 240  
 o
 C
 Plus le gâteau est gros, moins la température du four doit être  
 élevée, afin qu'il cuise à coeur sans brûler. Si un gâteau dore trop  
 rapidement, couvrez-le d'un papier d'aluminium ménager. Si vous  
 craignez que le fond du gâteau noircisse au contact de la plaque  
 du four, disposez sur la plaque du gros sel pour l'isoler du moule.  
 Charlotte   Pour une superbe présentation, garnissez le fond du  
 moule de biscuits taillés en biseau, pointe vers le centre, côté  
 bombé sur le fond du moule. N'oubliez pas ensuite de placer  
 les biscuits côté bombé contre la paroi du moule, et non le  
 contraire. Attention, les biscuits doivent être imbibés de sirop,  
 pas détrempés. Par ailleurs, si vous stressez à l'idée de démouler  
 votre charlotte, tapissez le moule de film alimentaire.  
 Chocolat fondu   Pour qu'il soit brillant, faites-le fondre au bain-  
marie, sans ajouter d'eau, mais juste deux gouttes d'huile neutre  
 (huile d'amande douce par exemple).  
 Choux   Pour qu'ils soient bien soufflés et bien dorés, résistez à la  
 tentation d'ouvrir le four pendant leur cuisson.  
 Crème anglaise   Pour qu'elle soit bien onctueuse, utilisez du lait  
 entier. Elle tourne et forme des grumeaux ? Fouettez-la à pleine  
 vitesse, elle retrouvera son velouté.  
 Crème Chantilly   Le secret de la réussite : placez le saladier, la  
 crème et les fouets du batteur au réfrigérateur 30 minutes avant  
 la réalisation de la recette.  
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 Crème pâtissière   Si elle comporte des grumeaux, transvasez-la  
 dans un bocal en verre, secouez énergiquement, et reversez dans  
 la casserole, ils auront disparu.  
 Pour éviter qu'une croûte se forme à la surface de la crème lors  
 du refroidissement, passez dessus un morceau de beurre, ou bien  
 déposez un film alimentaire au contact de la crème.  
 Crêpes   Plusieurs astuces pour des crêpes réussies :  
 - graissez légèrement la poêle entre chaque crêpe avec un papier  
 absorbant imbibé d'huile ;  
 - versez une louche de pâte dans la poêle, tournez la poêle d'un  
 mouvement circulaire afin que le fond soit recouvert, puis  
 reversez le surplus dans le saladier contenant la pâte ;  
 - au fur et à mesure que les crêpes sont cuites, déposez-les sur  
 une assiette posée sur une casserole d'eau à faible ébullition,  
 ainsi vos crêpes resteront chaudes sans être desséchées. Evitez  
 de les maintenir au chaud dans un four, même éteint.  
 Démoulage d'un gâteau   Votre gâteau se casse au démoulage ?  
 Pour éviter ce scénario catastrophe, si vous n'utilisez pas de  
 moule en silicone, beurrez puis farinez soigneusement vos moules  
 avant de les garnir. Juste après avoir sorti votre gâteau du four,  
 posez-le sur un torchon humide plié en quatre et attendez une  
 dizaine de minutes.  
 Cuisson à blanc   Il est parfois nécessaire de cuire la pâte à tarte  
 sans la garniture, pour une tarte aux framboises, par exemple.  
 Voici les astuces pour bien la réussir :  
 - disposez la pâte dans le moule, mettez-la au réfrigérateur  
 pendant 30 minutes ;  
 - piquez le fond de la pâte de quelques coups de fourchette.  
 Déposez dessus une feuille de papier sulfurisé, et répartissez  
 dessus des billes de cuisson (ou des légumes secs) qui  
 empêcheront la pâte de se boursoufler à la cuisson. Enfournez,  
 laissez cuire le temps indiqué dans la recette ;  
 - retirez les billes de cuisson et le papier sulfurisé, faites cuire à  
 nouveau pendant 5 minutes afin que le fond de la pâte dore ;  
 - laissez refroidir la pâte avant de la garnir.  
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 Film alimentaire   Si vous l'utiliser pour chemiser un moule (moule  
 à charlotte par exemple), humidifiez-le légèrement afin qu'il ne  
 glisse pas dans le moule.  
 Fraisage   Voir pâte brisée.  
 Fraises   Lavez-les rapidement sous un jet modéré d'eau froide  
 avant de les équeuter, afin qu'elles ne se gorgent pas d'eau.  
 Fraises et framboises   Elles sont souvent vendues en barquette,  
 entassées les unes sur les autres, stagnant dans leur humidité,  
 menacées de moisissure. Le mieux est de les étaler sur un papier  
 absorbant les unes à côté des autres, et de les recouvrir d'un  
 papier absorbant, avant de les utiliser ou de les consommer.  
 Gâteau roulé   Lorsque la génoise se casse au lieu de se laisser  
 rouler, c'est la catastrophe. Une astuce : roulez la génoise dans  
 un torchon humide pendant une dizaine de minutes avant de la  
 badigeonner avec la garniture choisie.  
 Glaçage d'un gâteau   Versez le glaçage au centre du gâteau, puis  
 étalez avec une lame en allant de l'intérieur vers l'extérieur.  
 Glaces et sorbets   Sortez-les du congélateur 15 minutes avant de  
 les consommer afin qu'ils aient la bonne consistance.  
 Lait   Pour éviter qu'il attache au fond de la casserole lorsque vous  
 le portez à ébullition, passez la casserole sous l'eau froide avant  
 de verser le lait.  
 Levure chimique   Elle fait gonfler les gâteaux. Pour qu'elle  
 remplisse son rôle dans les meilleures conditions :  
 - utilisez la juste proportion, c'est-à-dire un sachet (11 g)  
 pour 500 g de farine ;  
 - incorporez la levure à la farine et mélangez pour bien  
 la répartir ;  
 - ajoutez le reste des ingrédients sans tarder, puis enfournez  
 rapidement.
 Levure de boulanger   Vendue en petits cubes de 20 g environ dans  
 les boulangeries, elle sert à préparer un levain, qui, incorporé à  
 de la farine, permet de faire lever la pâte avant cuisson. Lisez  
 bien les recettes pour ne pas confondre levure chimique et levure  
 de boulanger !  
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 Mélange sucre et oeufs   Pour réussir un gâteau, la pâte doit être  
 parfaitement homogène. Dans de nombreuses recettes, on doit  
 mélanger sucre en poudre et jaunes d'oeufs : incorporez les jaunes  
 un par un, et fouettez vigoureusement. Le mélange doit avoir  
 blanchi et être mousseux avant d'ajouter d'autres ingrédients.  
 Meringues   Lorsque vous fouettez les blancs d'oeufs en neige,  
 incorporez le sucre cuillerée après cuillerée, et non pas en une  
 seule fois, ce qui pourrait empêcher les blancs de monter.  
 Mesures   Si votre balance ne pèse pas les petites quantités,  
 vous pouvez utiliser une cuillère à soupe ou une cuillère à café :  
 ce n'est pas très précis, mais c'est utile pour dépanner.  
 - Beurre  
 1 cuil. à café rase = 4 g  
 1 cuil. à soupe rase = 12 g  
 - Farine  
 1 cuil à café rase = 5 g  
 1 cuil. à soupe rase = 15 g  
 - Sucre  
 1 cuil. à café débordante = 9 g  
 1 cuil. à soupe débordante = 25 g  
 Noix   Les cerneaux tout prêts en sachet sont souvent rances. Il est  
 préférable d'utiliser des noix sèches. La difficulté est de retirer  
 les cerneaux de la coque sans les briser si vous avez besoin de  
 cerneaux entiers (pour un décor, par exemple). Plongez les noix  
 pendant une nuit dans de l'eau sucrée avant de les casser.  
 Noyaux   Qu'il s'agisse des noyaux d'abricots, de prunes ou de  
 cerises, il est préférable de les garder pendant la cuisson des  
 tartes, des clafoutis et des compotes, car ils donnent un délicieux  
 goût d'amande aux préparations. Pensez à prévenir vos convives !  
 Papier d'aluminium ménager   Placez la face mate du papier  
 contre l'aliment à protéger, et non le contraire.  
 Pâte à tarte élastique   Pour éviter que la pâte à tarte soit  
 élastique et ne rétrécisse à la cuisson, voici une précaution :  
 laissez reposer la pâte en boule pendant 2 heures minimum, puis,  
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 une fois que vous l'avez étalée dans le moule, replacez-la au  
 réfrigérateur pendant 30 minutes avant de l'enfourner.  
 Pâte brisée  
 Pour la réussir :  
 - utilisez du beurre à température ambiante coupé en petites  
 parcelles ;  
 - incorporez complètement le beurre à la farine en malaxant du  
 bout des doigts pour obtenir une pâte sableuse jusqu'à ce que  
 vous ne voyiez plus une parcelle de beurre ;  
 - faites un puits, versez 2 cl d'eau et le jaune d'oeuf, mélangez  
 du bout des doigts, puis ramenez la pâte vers le centre  
 progressivement ;  
 - l'astuce pour vous assurer que vous avez mis assez d'eau : la  
 pâte doit être souple et se décoller du saladier. Elle est friable ?  
 Ajoutez un peu d'eau, pétrissez. Elle est collante ? Vous avez  
 mis trop d'eau, ajoutez un peu de farine ;  
 - fraisez la pâte : lorsque la pâte forme une boule, écrasez-la  
 avec la paume de la main sur le plan de travail à plusieurs  
 reprises afin d'achever d'amalgamer le beurre à la farine.  
 Renouvelez plusieurs fois l'opération ;  
 - étalez la pâte sur le plan de travail fariné en lui donnant  
 une forme ronde, puis continuez à l'étaler avec le rouleau à  
 pâtisserie pour obtenir une épaisseur de 3 à 4 mm ;  
 - garnissez le fond du moule à tarte de papier sulfurisé pour  
 faciliter le démoulage ;  
 - graissez le papier si nécessaire dans la recette. Pour  
 transporter l'abaisse de pâte du plan de travail au moule,  
 placez-la à califourchon sur le rouleau à pâtisserie ;  
 - appuyez bien du bout des doigts pour faire adhérer la pâte au  
 moule, en particulier sur les bords. Coupez le surplus de pâte  
 avec une roulette à pâtisserie ou un couteau ;  
 - placez la pâte au frais pendant 30 minutes minimum avant de la  
 garnir et/ou de la faire cuire.  
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 Pâtes à tarte croustillantes   Pour que le fond de la pâte ne soit  
 pas détrempé par la garniture, saupoudrez-le d'une fine couche  
 de poudre d'amande ou encore de biscottes ou de macarons  
 broyés. Autre solution : un peu de blanc d'oeuf passé au pinceau  
 qui joue le rôle d'imperméable. Pour une tarte aux fraises ou  
 aux framboises, utilisez du sucre glace qui va absorber l'humidité  
 des fruits.  
 Pâtes toutes dorées   Badigeonnez-les au pinceau avant de les  
 faire cuire avec un mélange de jaune d'oeuf battu avec deux  
 cuillerées à soupe de lait.  
 Pommes cuites au four   Pour éviter que le fruit n'explose à  
 la cuisson, entaillez la peau de petits coups de couteau avant  
 d'enfourner.
 Préparation des moules à gâteau   Avant de garnir un moule à  
 gâteau, on doit le beurrer et le fariner sans excès. Le plus simple  
 consiste à passer un peu de beurre sur toute la surface interne  
 du moule sans oublier les bords avec un papier absorbant si vous  
 utilisez du beurre ramolli. Si vous prenez du beurre fondu, utilisez  
 un pinceau à pâtisserie. Ensuite saupoudrez très légèrement  
 l'intérieur du moule de farine, puis retournez-le et tapotez le  
 fond pour retirer l'excès. Pour éviter que la farine s'agglutine en  
 plaques en se collant au beurre, placez le moule beurré pendant  
 quelques minutes au congélateur avant de le fariner. Si vous  
 préférez utiliser de l'huile pour graisser votre moule, choisissez  
 de l'huile d'amande douce.  
 Riz au lait et gâteau de riz   Utilisez du riz rond, employé aussi  
 pour les risottos. Sucrez le lait avant de le faire bouillir. Portez  
 à ébullition, jetez le riz, et dès la reprise de l'ébullition ne  
 mélangez plus, sinon le riz attache à la casserole.  
 Séparation des blancs et des jaunes d'oeufs   L'opération est  
 délicate. Prenez l'oeuf, cognez-le franchement en son milieu  
 sur le bord du saladier destiné à recevoir les blancs afin que la  
 coquille se brise nettement. Séparez délicatement les deux moitiés  
 de coquille ; positionnez une demi-coquille sous l'autre, penchez  
 la demi-coquille pleine vers la demi-coquille vide pour que le  
 blanc s'écoule, versez le blanc dans le saladier, recommencez.  
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 Si cette opération vous paraît trop périlleuse, cassez l'oeuf  
 au-dessus d'un petit entonnoir placé au-dessus d'un saladier. Le  
 jaune restera coincé dans le goulot tandis que le blanc s'écoulera  
 dans le récipient.  
 Stabilisation d'un saladier   Lorsque vous mélangez énergiquement  
 une préparation dans un saladier, celui-ci se déplace sur le  
 plan de travail. Pour éviter cet inconvénient, déposez-le sur un  
 torchon plié en quatre : il ne bougera pas.  
 Sucre glace   Ne placez pas un gâteau au réfrigérateur après  
 l'avoir saupoudré de sucre glace, l'humidité le ferait fondre et lui  
 ferait perdre sa blancheur.  
 Tarte aux fraises   Si les fraises n'ont pas toutes la même  
 taille, placez les plus petites contre le bord de la pâte, puis les  
 moyennes, en terminant par les plus grosses au centre de la tarte  
 pour obtenir un effet de dôme esthétique.  
 Tarte aux fruits   Garnissez la pâte de fruits en commençant par  
 les bords, et continuez jusqu'au centre de la tarte.  
 Tarte aux fruits cuits   Pour que le jus des fruits ne détrempe pas  
 la pâte, mélangez 50 g de fécule de maïs ou de pomme de terre et  
 50 g de sucre, recouvrez-en le fond de pâte avant de déposer les  
 fruits. Vous pouvez aussi recouvrir le fond de pâte d'une légère  
 couche de semoule fine ou d'une couche de sucre glace.  
 Tarte aux fruits crus   Pour que le jus des fruits ne détrempe pas  
 la pâte, badigeonnez le fond de blanc d'oeuf non battu à l'aide  
 d'un pinceau après la cuisson à blanc. Remettez au four pendant  
 2 minutes pour que le blanc d'oeuf coagule et imperméabilise  
 ainsi la pâte. Laissez refroidir, et garnissez la tarte. Ou encore,  
 saupoudrez le fond de pâte de sucre glace.  
 Tarte aux fruits toute brillante   Et très appétissante ! Faites  
 fondre deux cuillerées à soupe de confiture d'abricots avec deux  
 cuillerées à soupe d'eau, passez-la au pinceau sur les fruits :  
 effet garanti ! Pour une tarte aux fraises, utilisez de la gelée  
 de groseilles.  
 Vanille en gousse   Libérez les graines de la gousse en l'ouvrant  
 avec un couteau sur toute sa longueur, faites-les tomber dans le  
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 liquide ou dans la pâte à parfumer, selon la recette. Gardez les  
 gousses, placez-les dans un sucrier avec du sucre en poudre :  
 vous aurez ainsi du sucre vanillé à moindre coût.  
 Le choix d'un dessert  
 Le dessert doit être en harmonie avec les plats qui l'ont précédé.  
 Attention, si l'entrée et le plat principal sont copieux, vous  
 risquez d'entendre vos convives s'exclamer qu'ils sont rassasiés et  
 ils n'apprécieront pas à sa juste mesure le dessert que vous leur  
 avez préparé.  
 Un sorbet ou une salade de fruits rafraichissent après des mets  
 caloriques. Un dessert à base de crème, de chocolat ou de beurre  
 sera apprécié après des plats légers. Pas de tarte si vous avez  
 servi une quiche en entrée ! Pas de gâteau après une soirée  
 raclette ou tartiflette !  
 Voici un petit rappel de la saisonnalité des fruits.  
 Janvier, février,  
 mars :  
 mandarine, clémentine, noix, pomme, orange  
 Avril et mai :  
 fraise
 Juin :  
 abricot, cerise, fraise, framboise, groseille  
 Juillet : abricot, cerise, fraise, framboise, pêche, prune,
 melon
 Août :  
 framboise, groseille, pêche, poire, prune,  
 raisin, melon  
 Septembre
 et octobre :  
 châtaigne, figue, poire, pomme, prune, raisin,  
 noix
 Novembre : châtaigne, datte, kiwi, noix, poire, pomme
 Décembre : datte, mandarine, clémentine, noix
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 Pensez à la logistique : vous apprécierez les desserts que vous  
 pouvez préparer un peu à l'avance si vous avez passé beaucoup  
 de temps en cuisine pendant le repas ; pensez aussi au planning  
 d'occupation du four. Difficile de concilier parfois la cuisson  
 d'une viande et celle d'une tarte, qui doit être servie tiède.  
 Pour vos desserts fruités, choisissez de préférence des fruits de  
 saison, ils sont plus goûteux et meilleur marché.  
 Avant de faire les courses, listez les ingrédients nécessaires à la  
 réalisation de la recette choisie, puis regardez ce que vous avez  
 dans vos placards afin d'assurer le roulement de vos stocks.  
 Petit lexique pâtissier  
 Pour devenir une star de la pâtisserie, voici l'explication des  
 termes que vous pourrez rencontrer dans les recettes au hasard  
 de vos lectures.  
 Abaisser une pâte   Étaler une pâte sur un plan de travail.  
 Abricoter   Enduire les fruits d'une tarte de confiture ou de  
 marmelade diluée, afin de les rendre brillants.  
 Appareil   Ensemble des ingrédients réunis pour composer un  
 dessert, une pâtisserie.  
 Bain-marie   Procédé de cuisson à température douce, qui consiste  
 à placer la casserole (ou le moule) contenant les ingrédients dans  
 une casserole plus grande (ou dans un plat) contenant de l'eau en  
 ébullition. La cuisson se poursuit sur le feu ou dans le four.  
 Beurrer   Enduire de beurre les parois d'un moule, un papier  
 d'aluminium ou un papier sulfurisé.  
 Blanchir   Fouetter des jaunes d'oeufs et du sucre, dans la  
 proportion indiquée dans la recette, jusqu'à ce que le mélange  
 blanchisse et mousse : cette opération est indispensable pour la  
 réussite de votre gâteau. Vous pouvez utiliser un fouet à main ou  
 un batteur électrique.  
 Blanchir signifie également plonger des fruits quelques secondes  
 dans de l'eau bouillante pour faciliter l'épluchage ; c'est  
 notamment le cas des pêches.  
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 Caraméliser   Enduire un moule de caramel, ou encore faire  
 colorer le dessus d'une pâtisserie sous le gril après l'avoir  
 recouverte de sucre.  
 Chemiser   Tapisser les parois et le fond d'un moule, avec des  
 biscuits, par exemple, si vous réalisez une charlotte.  
 Clarifier   Lorsque vous faites fondre du beurre, retirer avec une  
 petite cuillère le "petit lait", ce dépôt blanchâtre qui se forme  
 en surface.  
 Cuire à blanc   Faire cuire une pâte à tarte sans garniture ; la  
 garniture (fruits crus comme des fraises, des framboises, ou  
 encore une crème au citron ou une ganache au chocolat) est  
 ajoutée après la cuisson, une fois la pâte refroidie. Voir technique  
 p. 16.
 Dessécher   Faire évaporer l'excédent d'humidité d'une pâte à feu  
 doux. C'est une technique à utiliser dans le cas de la pâte à choux,  
 qui doit être sèche et se décoller des parois de la casserole.  
 Détendre   Assouplir une pâte avec de l'eau ou du lait.  
 Dorer   Badigeonner une pâte d'un mélange de jaune d'oeuf et de  
 lait ou d'eau afin qu'elle dore à la cuisson.  
 Dresser   Disposer harmonieusement sur un plat ou sur des  
 assiettes.
 Effiler   Emincer des amandes finement, dans le sens de la  
 longueur.
 Emonder ou monder   Retirer la peau de fruits secs (amandes,  
 noisettes, pistaches) après les avoir ébouillantés puis rafraîchis.  
 Fariner   Verser de la farine sur un plan de travail ou une planche,  
 ou encore rouler un ingrédient dans la farine, ou enfin verser de  
 la farine dans un moule après l'avoir beurré. Voir technique p. 20.
 Filmer   Recouvrir un récipient d'un film étirable afin de garder la  
 fraicheur des ingrédients qu'il contient.  
 Foncer   Garnir un moule de pâte en la découpant à ses  
 dimensions.
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 Fouetter   Battre vigoureusement une préparation à l'aide d'un  
 fouet manuel ou d'un batteur électrique.  
 Fraiser   Ecraser une boule de pâte du plat de la main afin de la  
 rendre parfaitement homogène. Voir p. 19.
 Ganache   Mélange de chocolat, de crème ou de beurre, utilisé pour  
 garnir une tarte ou une pâtisserie.  
 Glacer   Recouvrir un gâteau d'une fine couche de nappage de  
 fruits ou de chocolat.  
 Imbiber   Mouiller des biscuits avec un liquide (sirop, alcool ou  
 liqueur) afin de les rendre moelleux et de les parfumer.  
 Levain   Mélange d'une petite quantité de farine, de levure de  
 boulanger et d'eau, que l'on place dans un endroit chaud afin qu'il  
 double de volume avant de l'incorporer au reste de la pâte.  
 Lier   Améliorer la consistance d'un liquide en ajoutant de la  
 farine, de la fécule ou des jaunes d'oeufs.  
 Manier   Travailler plusieurs ingrédients ensemble afin d'obtenir  
 une préparation homogène.  
 Meringuer   Recouvrer une préparation de meringue (par exemple,  
 une tarte au citron).  
 Monter   Battre des blancs d'oeufs ou de la crème pour en  
 augmenter la consistance, afin d'obtenir, par exemple, des blancs  
 en neige ou de la crème fouettée.  
 Mouiller   Ajouter un liquide dans une préparation.  
 Puncher   Imbiber une génoise ou des biscuits de liquide (sirop ou  
 alcool) pour préparer une charlotte par exemple.  
 Napper   Recouvrir entièrement un gâteau de crème, de coulis ou  
 de chocolat fondu.  
 Panacher   Mélanger des ingrédients de couleurs différentes.  
 Parer   Egaliser le pourtour d'une tarte ou d'un gâteau.  
 Passer   Filtrer une crème fluide, un sirop, un coulis, une gelée à  
 travers une passoire ou un chinois pour obtenir une préparation  
 bien lisse.  
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 Pâton   Boule de pâte.  
 Peler à vif   Peler un agrume en retirant la totalité de la peau.  
 Pétrir   Malaxer de la farine avec d'autres ingrédients pour les  
 incorporer intimement, soit à la main, soit à l'aide d'un robot.  
 Piler   Réduire en poudre, par exemple des noix, des noisettes ou  
 des amandes.  
 Pincer   Appuyer fortement avec les doigts sur la pâte à tarte  
 contre le bord cannelé du moule afin d'obtenir une belle  
 présentation.
 Piquer   Donner des coups de dents de fourchette dans le fond  
 d'une pâte à tarte afin quelle ne boursoufle pas à la cuisson.  
 Pocher   Faire cuire des fruits dans un sirop frémissant.  
 Pommade   Consistance du beurre nécessaire à certaines  
 préparations. Voir technique p. 13.
 Praliner   Ajouter du praliné à une préparation.  
 Reposer   Placer une pâte au frais pendant une durée plus ou  
 moins longue avant de la travailler ou de la faire cuire. Ce temps  
 de repos diminue l'élasticité de la pâte.  
 Réduire   Diminuer le volume d'un liquide par évaporation en le  
 faisant bouillir afin d'en concentrer les saveurs et de le rendre  
 plus onctueux.  
 Réserver   Mettre en attente une préparation.  
 Ruban   Se dit du mélange formé par du sucre en poudre et  
 des jaunes d'oeufs battus ensemble, lorsqu'il forme un ruban à  
 l'intérieur du récipient.  
 Sabler   Mélanger les ingrédients d'une pâte jusqu'à obtenir la  
 consistance d'un sable.  
 Strier   Pratiquer des rainures sur la surface d'un biscuit ou d'un  
 gâteau à l'aide des dents d'une fourchette.  
 Tamiser   Passer de la farine, du sucre, de la levure, du cacao en  
 poudre... à travers un tamis afin d'éliminer les grumeaux.  
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 Travailler   Mélanger les différents ingrédients d'une pâtisserie,  
 soit à la main, soit avec un batteur électrique.  
 Zester   Prélever le zeste d'agrumes, soit avec un épluche-légumes,  
 soit avec une râpe.  
 Et maintenant, promenez-vous dans ce livre, laissez-vous séduire  
 par ces recettes, testez-les sans complexe, et régalez-vous. La  
 gourmandise est une très belle qualité !  
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 Spéculoos
 Pour 40 spéculoos  
 Préparation : 30 min  
 Cuisson : 12 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 bol  
 •
 1 saladier  
 •
 1 spatule  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 ou 2 plaques de cuisson  
 antiadhésives
 INGRÉDIENTS :  
 - 225 g de sucre roux de type  
 cassonade
 - 2 cuil. à café rase d'un  
 mélange spécial pain d'épices  
 - 225 g de beurre demi-sel mou  
 - 400 g de farine - 1 oeuf  
 - 5 g de levure chimique  
 Versez le sucre et les épices dans un saladier. Ajoutez le beurre et l'œuf.  
 Mélangez l'ensemble avec une spatule jusqu'à ce que le mélange soit  
 homogène.
 Ajoutez le mélange farine et levure, progressivement, en mélangeant avec  
 une spatule. Formez une boule et laissez-la reposer au frais pendant une nuit,  
 emballée dans du film étirable.  
 Le lendemain, préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).  
 Divisez la boule en deux et, sur une surface farinée, étalez chaque partie sur  
 une épaisseur de 5 mm. Découpez des rectangles de 4 sur 8 cm et disposez-  
les au fur et à mesure sur la plaque de cuisson. Enfournez pour 12 minutes  
 environ jusqu'à ce que les spéculoos soient dorés. Retirez-les de la plaque de  
 cuisson à l'aide d'une spatule, puis laissez refroidir sur une grille.  
 BISCUITS  &  CO  
 Digestive biscuits,  
 comme en Grande-Bretagne  
 Pour 20 biscuits  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 robot de type mixeur  
 •
 1 saladier  
 •
 1 spatule  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 ou 2 plaques de cuisson  
 antiadhésives
 •
 1 emporte-pièce de 6 cm  
 de diamètre ou 1 verre  
 INGRÉDIENTS :  
 - 150 g de farine complète  
 - 50 g de flocons d'avoine  
 - 1 cuil. à café rase de levure  
 chimique
 - 50 g de sucre roux  
 - 100 g de beurre demi-sel mou  
 - 2 cuil. à soupe de lait  
 Préchauffez vote four à 180 °C (th. 6). Mettez les flocons d'avoine dans le bol  
 du robot et actionnez-le 5 secondes afin d'obtenir une chapelure. Mélangez  
 tous les ingrédients secs dans un saladier. Ajoutez le beurre et incorporez-  
le du bout des doigts jusqu'à obtenir une pâte sableuse. Ajoutez le lait et  
 mélangez jusqu'à obtenir une boule de pâte. Laissez-la reposer 15 minutes  
 au frais, emballée dans du film étirable. Étalez la pâte entre 2 feuilles de  
 papier sulfurisé, sur une épaisseur de 5 mm. Coupez des cercles de 6 cm de  
 diamètre, à l'aide de l'emporte-pièce, et déposez-les au fur et à mesure sur  
 une plaque de cuisson. Reformez une boule avec les chutes de pâte, étalez  
 à nouveau et découpez des cercles. Piquez les cercles de pâte de quelques  
 coups de fourchette. Enfournez-les pour 15 minutes environ, jusqu'à ce qu'ils  
 soient dorés. Retirez-les de la plaque de cuisson à l'aide d'une spatule, puis  
 laissez refroidir sur une grille.  
 astuces de présentation (pour les deux recettes)  
 Une boîte en carton ou en métal, dans laquelle vous mettrez une jolie  
 serviette en papier ou du papier de soie.  
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 Lunettes à la confiture  
 Pour 6 lunettes  
 Préparation : 15 min  
 Cuisson : 10 min  
 Repos : 30 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 jatte  
 •
 1 bol  
 •
 1 emporte-pièce  
 cannelé en forme de  
 lunette de 10 à 12 cm  
 •
 1 emporte-pièce rond  
 d'1,5 cm de diamètre  
 •
 1 tamis  
 •
 film alimentaire  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 plaque de cuisson  
 INGRÉDIENTS :  
 - 250 g de farine  
 - 1/2 cuil. à café de  
 levure chimique  
 - 125 g de beurre  
 - 125 g de sucre glace  
 - 1 oeuf  
 - 1 pincée de sel  
 - 1/2 cuil. à café  
 d'extrait de vanille  
 liquide
 Pour la décoration :  
 - 100 g de sucre glace  
 - 200 g de confiture  
 (cerises, groseilles,  
 framboises, fraises,  
 myrtilles...)  
 Mélangez la farine, la levure chimique, le sel et le sucre glace. Tamisez  
 l'ensemble. Ajoutez le beurre en dés. Sablez l'ensemble du bout des doigts  
 pour obtenir un sable grossier. Battez l'œuf en omelette.  
 Faites un puits au milieu de la farine, mettez-y la moitié de l'œuf battu  
 et l'extrait de vanille. Mélangez petit à petit la pâte et formez une boule  
 homogène. Aplatissez légèrement la pâte, filmez-la et laissez-la reposer au  
 frais 30 minutes.  
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5). Étalez la pâte sur 5 mm d'épaisseur.  
 À l'aide de l'emporte-pièce cannelé, découpez 12 lunettes. Sur la moitié  
 des lunettes, découpez également 2 trous pour figurer les yeux à l'aide de  
 l'emporte-pièce rond. Placez les lunettes sur la plaque de cuisson légèrement  
 beurrée et farinée. Faites cuire 10 minutes jusqu'à ce qu'elles dorent.  
 Retirez du four et laissez refroidir complètement. Sur les lunettes non trouées,  
 tartinez de la confiture. Saupoudrez les lunettes trouées de sucre glace et  
 placez-les sur les autres.  
 variante
 N'hésitez pas à tester ces lunettes avec toutes les confitures que vous pourrez  
 faire en pleine saison de récolte, cela évitera de lasser vos petits !  
 truc de cuisinier  
 Pour que le sucre glace tienne bien, il faut que les biscuits soient complète-  
ments froids, sinon vous risquez de le faire fondre.  
 BISCUITS  &  CO  
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 Mini-palmiers
 Pour 20 palmiers  
 Préparation : 10 min  
 Cuisson : 10 à 15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 1 spatule  
 INGRÉDIENTS :  
 - 1 bloc de 250 g de pâte  
 feuilletée surgelée  
 - 100 g de sucre cristal  
 Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Parsemez le plan de travail de sucre  
 cristal. Allongez la pâte décongelée au rouleau sur le sucre cristal en conser-  
vant une forme rectangulaire et d'une épaisseur de 4 mm environ. Parsemez  
 à nouveau la pâte de sucre cristal des 2 côtés. Mesurez la largeur et divisez-la  
 en 4, n'hésitez pas à faire des marques avec un couteau. Repliez les deux  
 parties extérieures sur elles-mêmes.  
 Parsemez de nouveau de sucre et repliez vers le centre conjointement.  
 Repliez   les 2 parties l'une sur l'autre comme un portefeuille. Coupez des  
 tranches de pâte d'1 cm d'épaisseur. Disposez les palmiers, côté tranché  
 vers le haut, sur la plaque de cuisson. Appuyez un peu avec votre doigt sur  
 chacun des palmiers. Faites cuire 10 à 15 minutes. Retournez les palmiers à  
 mi-cuisson avec une spatule.  
 Pailles à la framboise  
 Pour 6 pailles  
 Préparation : 10 min  
 Cuisson : 10 à 15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 bol  
 •
 1 pinceau  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 plaque de cuisson  
 INGRÉDIENTS :  
 - 1 bloc de 250 g de pâte  
 feuilletée surgelée  
 - 50 g de sucre cristal  
 - 50 g de confiture de  
 framboises
 - 1 oeuf  
 Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Allongez la pâte décongelée sur le sucre  
 cristal sur une épaisseur de 5 mm en conservant la forme rectangulaire.  
 Découpez la pâte en 4 bandes de même largeur. Battez l'œuf en omelette  
 et badigeonnez-en le dessus de chaque bande. Superposez les 4 bandes les  
 unes sur les autres. Appuyez bien pour sceller les bandes entre elles. Coupez  
 des tranches de pâte d'1 cm d'épaisseur. Déposez-les face tranchée vers le  
 haut sur la plaque de cuisson. Espacez-les bien. Faites cuire 10 à 15 minutes.  
 Laissez refroidir sur une grille. Collez 2 pailles entre elles avec un peu de  
 confiture de framboises.  
 BISCUITS  &  CO  
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 Biscuits à l'orange,  
 fondants et glacés  
 Pour 12 biscuits  
 Préparation : 25 min  
 Cuisson : 18 min  
 Repos : 2 h  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 fouet  
 •
 1 pinceau de cuisine  
 •
 film alimentaire  
 •
 1 plaque à pâtisserie  
 INGRÉDIENTS :  
 - 2 jaunes d'oeuf  
 - 100 g de beurre  
 tempéré
 - 75 g de miel liquide  
 - 50 g de sucre en  
 poudre
 - 250 g de farine  
 - 1/2 cuil. à café de  
 bicarbonate de soude  
 - 100 g de marmelade  
 d'oranges
 - 7 cl de jus d'orange  
 - 100 g de sucre glace  
 Battez les jaunes d'œuf avec le sucre, incorporez le beurre coupé en par-  
celles, puis le miel. Mélangez la farine et le bicarbonate. Ajoutez-les à la  
 préparation précédente, petit à petit, tout en remuant. Formez une boule,  
 filmez-la et laissez reposer 2 heures au réfrigérateur.  
 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Chemisez la plaque à pâtisserie de papier  
 cuisson. Roulez de petits morceaux de pâte de la taille de grosses noix dans  
 le creux de votre main. Posez-les sur la plaque et écrasez-les légèrement pour  
 leur donner une forme allongée.  
 Enfournez pour 18 minutes environ, jusqu'à ce que le dessus des biscuits  
 soit doré. Laissez les biscuits tiédir, puis ouvrez-les dans la longueur, tartinez  
 l'intérieur de marmelade d'oranges.  
 Mélangez le jus d'orange et le sucre glace, passez ce glaçage sur le dessus  
 des gâteaux avec un pinceau de cuisine.  
 variante
 Parfumer la pâte d'une pincée de gingembre en poudre et d'une pointe  
 de cannelle.  
 truc de cuisinier  
 Si la pâte est collante, ajoutez un peu de farine ; si elle vous semble sèche,  
 incorporez-lui un peu d'eau.  
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 Damiers
 vanille-chocolat
 Pour 8 damiers  
 Préparation : 20 min  
 Repos : 1 h  
 Cuisson : 15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 bol  
 •
 2 jattes  
 •
 film alimentaire  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 pinceau  
 •
 1 plaque de cuisson  
 INGRÉDIENTS :  
 - 225 g de farine  
 - 100 g de sucre glace  
 - 25 g de cacao en  
 poudre
 - 100 g de beurre  
 - 1 gros oeuf  
 - 1 pincée de sel fin  
 - 1 cuil. à café d'extrait  
 de vanille liquide  
 - 2 cuil. à soupe de lait  
 BISCUITS  &  CO  
 Préparez la pâte nature en mélangeant 125 g de farine, 50 g de sucre glace  
 et le sel. Du bout des doigts, sablez cette farine avec 50 g de beurre mou  
 découpé en petits dés. Faites un puits et versez la moitié d'1 œuf battu en  
 omelette et l'extrait de vanille liquide. Formez une boule de pâte, filmez-la et  
 placez-la au réfrigérateur 30 minutes.  
 Préparez la pâte au chocolat en mélangeant le reste de farine et de sucre  
 avec le cacao. Sablez du bout des doigts avec le reste de beurre en dés.  
 Faites un puits, ajoutez le second reste d'œuf battu. Formez une boule,  
 filmez-la et placez 10 minutes au réfrigérateur.  
 Étalez chaque pâte sur une épaisseur d'1 cm. Découpez 5 bandes d'1 cm de  
 large et de même longueur dans la pâte nature. Découpez 4 bandes d'1 cm  
 de large et de même longueur dans la pâte au chocolat.  
 Déposez les pâtes les unes sur les autres en les intercalant. Badigeonnez-  
les au pinceau d'un peu de lait pour les coller et les faire dorer. Formez un  
 damier de pâte, filmez-le et laissez-le reposer 30 minutes au frais. Préchauffez  
 le four à 180 °C (th. 6). Découpez des tranches d'1 cm d'épaisseur. Faites  
 cuire 15 minutes.  
 variante
 Vous pouvez réaliser des dominos en collant 2 bandes de pâte entre elles,  
 que vous pourrez ensuite décorer avec un peu de glaçage blanc (un mélange  
 de sucre glace et de jus de citron) après cuisson.  
 truc de cuisinier  
 Il faut que les bandes de pâte soient bien scellées entre elles avant que vous  
 ne les tranchiez, sinon les damiers seront tout « tordus » après cuisson.  
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 Étoiles de Noël soufflées  
 au chocolat et aux épices  
 Pour 6  
 Préparation : 30 min  
 Cuisson : 12-15 min  
 Repos : 1 h  
 Difficulté :  * * *  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 emporte-pièce en  
 forme d'étoile  
 •
 1 poche à douille unie  
 •
 1 plaque à pâtisserie  
 •
 papier de cuisson  
 •
 1 pinceau  
 INGRÉDIENTS :  
 Pour la pâte :  
 - 200 g de farine  
 - 125 g de beurre  
 ramolli
 - 70 g de sucre glace  
 - 2 jaunes d'oeufs  
 - 2 cuil. à soupe de lait  
 - 1 pincée de sel  
 Pour la garniture :  
 - 1 blanc d'oeuf  
 - 60 g de sucre glace  
 - 30 g de chocolat râpé  
 - 30 g de noisettes en  
 poudre
 - épices (1 cuil. à café  
 de gingembre + 1 de  
 cannelle, 1 clou de  
 girofle pilé)  
 Creusez la farine tamisée avec le sel et le sucre glace en fontaine. Ajoutez les  
 jaunes d'œufs et le beurre en cubes au centre. Amalgamez rapidement tout  
 en incorporant la farine. Rassemblez la pâte en boule. Laissez-la reposer au  
 frais dans un linge, 1 heure.  
 Allumez le four th. 7 (210 °C). Étalez la pâte sur 3 mm d'épaisseur.  
 Découpez-la en étoiles. Alignez-les sur une plaque tapissée de papier de  
 cuisson. Badigeonnez de lait.  
 Battez le blanc d'œuf en neige. Incorporez-lui le sucre glace, le chocolat râpé,  
 la poudre de noisettes et les épices. Versez la préparation dans une poche à  
 douille à ouverture unie et déposez-la en dôme au centre des étoiles.  
 Faites cuire dans la partie inférieure du four, 12 à 15 minutes. Laissez refroidir  
 les sablés sur une grille, sans les empiler.  
 variante
 À préparer avec des amandes, un mélange noisettes-amandes, des noix de  
 Grenoble ou de pécan. Parfumez la pâte avec de la cannelle.  
 truc de cuisinier  
 Pendant le découpage, roulez les chutes de pâte en une boule, puis étalez-la  
 et découpez-la jusqu'à épuisement.  
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 Gingerbread men  
 Pour 12 biscuits  
 de 5 cm de haut environ  
 Préparation : 15 min  
 Repos : 30 min  
 Cuisson : 10 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 3 bols  
 •
 1 tamis  
 •
 1 zesteur  
 •
 1 petite casserole  
 •
 film alimentaire  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 emporte-pièce en  
 forme de bonhomme  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 papier sulfurisé  
 INGRÉDIENTS :  
 - 100 g de beurre  
 pommade
 - 170 g de sucre  
 - 1 oeuf  
 - 50 g de miel  
 - 1/2 orange  
 - 400 g de farine  
 - 1/2 c. à c. de sel  
 - 1/2 c. à c. de levure  
 chimique
 - 2 c. à c. de quatre-  
épices
 Pour la décoration :  
 - 24 raisins secs  
 - quelques billes de  
 sucre coloré  
 - 2 c. à s. de sucre  
 glace
 - quelques gouttes de  
 jus de citron  
 Zestez la demi-orange et pressez-la. Tamisez la farine avec la levure, le sel, les  
 épices. Ajoutez le zeste d'orange blanchi à l'eau bouillante et haché finement.  
 Mélangez le beurre pommade avec le sucre. Ajoutez ensuite l'œuf battu  
 en omelette. Mélangez bien puis ajoutez le jus d'orange, le miel, et enfin  
 la farine. Formez une boule de pâte homogène. Aplatissez-la, filmez-la et  
 laissez-la refroidir 30 minutes au frais.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte sur le plan de travail.  
 Découpez les bonshommes avec l'emporte-pièce. Placez-les sur la plaque de  
 cuisson. Piquez 2 raisins pour figurer les yeux. Faites cuire 10 minutes. Retirez  
 du four et laissez refroidir avant de faire le décor.  
 Mélangez le sucre glace et le citron. À l'aide d'un petit cornet que vous forme-  
rez avec du papier sulfurisé, tracez avec ce glaçage le pourtour du bonhomme  
 en dessinant la chemise, le pantalon, etc. Ajoutez quelques billes de sucre  
 coloré pour figurer les boutons. Laissez sécher le décor avant de déguster.  
 variante
 Vous pouvez également mettre le zeste du citron dans la pâte, mais n'oubliez  
 pas de le blanchir au préalable, puis de le hacher finement.  
 truc de cuisinier  
 La consistance de votre glaçage doit être proche de la pâte à dentifrice. S'il  
 est trop liquide, rajoutez du sucre glace. S'il est trop sec, rajoutez quelques  
 gouttes de jus de citron.  
 BISCUITS  &  CO  
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 Cookies au chocolat noir  
 Pour 12 cookies  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 10 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 ou 2 plaques de cuisson  
 antiadhésives
 •
 1 planche  
 •
 1 bol  
 •
 1 cuillère  
 •
 1 spatule  
 •
 1 grille  
 INGRÉDIENTS :  
 - 100 g de chocolat noir  
 - 125 g de beurre demi-sel  
 mou
 - 50 g de sucre  
 - 75 g de sucre roux  
 - 1 oeuf  
 - 175 g de farine  
 - 1 c. à c. rase de levure  
 chimique
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sur la planche, concassez le chocolat  
 au couteau pour obtenir des pépites. Mélangez le beurre et les sucres,  
 jusqu'à obtenir une consistance homogène. Ajoutez l'œuf, remuez, puis  
 incorporez farine, levure, chocolat et mélangez juste assez pour obtenir une  
 pâte souple.  
 Avec une grande cuillère, déposez des petits tas de pâte sur la plaque en les  
 espaçant bien et sans les aplatir. Enfournez pour 10 minutes environ.  
 Les cookies doivent être blonds, légèrement dorés sur les bords et encore  
 très souples. Laissez-les 2 minutes sur la plaque pour les raffermir, retirez-les  
 à l'aide d'une spatule, puis laissez refroidir sur la grille. Faites cuire le restant  
 de la pâte de la même manière.  
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 Cookies au chocolat  
 blanc et pistaches  
 Pour 12 cookies  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 10 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 ou 2 plaques de cuisson  
 antiadhésives
 •
 1 planche  
 •
 1 bol  
 •
 1 cuillère  
 •
 1 spatule  
 •
 1 grille  
 INGRÉDIENTS :  
 - 100 g de chocolat blanc  
 - 125 g de beurre demi-sel  
 mou
 - 50 g de sucre  
 - 50 g de sucre roux  
 - 1 oeuf - 175 g de farine  
 - 1 c. à c. rase de levure  
 chimique
 - 50 g de pistaches nature  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sur la planche, concassez le chocolat  
 au couteau pour obtenir des pépites. Mélangez le beurre et les sucres,  
 jusqu'à obtenir une consistance homogène. Ajoutez l'œuf, remuez, puis incor-  
porez farine, levure, chocolat, pistaches et mélangez juste assez pour obtenir  
 une pâte souple.  
 Avec une grande cuillère, déposez des petits tas de pâte sur la plaque en les  
 espaçant bien et sans les aplatir. Enfournez pour 10 minutes environ.  
 Les cookies doivent être blonds, légèrement dorés sur les bords et encore  
 très souples. Laissez-les 2 minutes sur la plaque pour les raffermir, retirez-les  
 à l'aide d'une spatule, puis laissez refroidir sur la grille. Faites cuire le restant  
 de la pâte de la même manière.  
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 Délices chocolat-caramel  
 au beurre salé  
 Pour 6  
 Préparation : 30 min  
 Cuisson : 20 min  
 Réfri. : 2-3 h  
 Difficulté :  * * *  
 •
 1 casserole  
 •
 2 jattes  
 •
 1 fouet  
 •
 1 batteur  
 •
 1 mixeur  
 •
 papier sulfurisé  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 1 poche à douille unie  
 no  8 + 1 douille pour  
 l'écriture
 INGRÉDIENTS :  
 - 130 g de farine  
 - 125 g de beurre doux  
 - 70 g de sucre glace  
 - 1 sachet de sucre  
 vanillé
 - 1 petit oeuf entier  
 +
 1 jaune  
 Pour la ganache  
 et la finition :  
 - 100 g de chocolat noir  
 - 40 g de chocolat au lait  
 - 5 cl de crème liquide  
 - 10 g de beurre demi-sel  
 - 40 g de sucre en  
 poudre
 - caramel liquide  
 - 1 pincée de fleur de sel  
 Préparez la ganache. Cassez 60 g de chocolat noir et 40 g de chocolat au lait  
 en petits morceaux dans une jatte. Portez la crème caramélisée à ébullition.  
 Préparez un caramel ambré avec 40 g de sucre humidifié. Hors du feu,  
 incorporez le beurre demi-sel, puis versez la crème avec précaution. Ajoutez  
 la fleur de sel, mélangez pour lisser. En remuant doucement, versez la crème  
 caramélisée en 3 fois sur les chocolats. Réfrigérez plusieurs heures.  
 Allumez le four th. 6 (180 °C). Battez le beurre doux jusqu'à blanchiment avec  
 les deux sucres. Incorporez l'œuf entier, le jaune, puis peu à peu la farine. À  
 l'aide de la poche à douille déposez la pâte en boules de la grosseur d'une  
 noix sur une plaque tapissée de papier sulfurisé. Enfournez pour 12 minutes.  
 Détachez les boules. Laissez-les refroidir.  
 Mixez la ganache pour l'assouplir. Avec une poche à douille, garnissez la  
 moitié des biscuits de ganache. Collez un biscuit nature. Décorez les biscuits  
 fourrés en dessinant des lignes avec le reste de chocolat noir fondu.  
 variante
 Parfumez la ganache avec des zestes de citron ou d'orange, ou avec un peu  
 de pulpe de framboise.  
 truc de cuisinier  
 Faites cuire les biscuits dans les petits alvéoles d'un moule souple.  
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 Palets aux amandes  
 Pour 6  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 12-15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 jatte  
 •
 1 batteur  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 2 petites cuillères ou  
 1 poche à douille lisse  
 •
 1 spatule plate  
 •
 papier sulfurisé  
 INGRÉDIENTS :  
 - 150 g de farine  
 - 125 g de beurre  
 ramolli + 20 g pour la  
 plaque
 - 2 oeufs à température  
 ambiante
 - 125 g de sucre glace  
 - 50 g de poudre  
 d'amandes
 - 1 cuil. à café de  
 vanille liquide  
 - environ 40 amandes  
 entières mondées  
 Travaillez le beurre avec le sucre glace jusqu'à ce que le mélange soit blanc et  
 crémeux.
 Ajoutez les œufs, un à un. Lorsque la préparation est lisse, incorporez la  
 farine, la vanille et les amandes. Allumez le four th. 6 (180 °C).  
 Tapissez une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé beurré. Avec deux petites  
 cuillères ou une poche à douille lisse, dressez la pâte en boules de la grosseur  
 d'une noix, bien espacées les unes des autres.  
 Enfoncez légèrement une amande au centre de chaque boule. Faites cuire  
 12 à 15 minutes. Avec une spatule plate, détachez les palets. Posez-les sur  
 une grille. Laissez-les refroidir avant de les réserver dans une boîte métallique  
 hermétique.
 variantes
 Palets des dames :  incorporez dans la pâte 50 g de raisins secs lavés, séchés  
 et mis à macérer pendant 2 heures dans 3 cuillerées à soupe de rhum.  
 Saupoudrez de sucre glace avant d'enfourner.  
 Palets niçois :  incorporez 30 g d'écorce d'orange confite hachée.  
 truc de cuisinier  
 Surveillez la cuisson  : les palets sont cuits lorsque le tour prend une teinte  
 brun pâle, le centre étant à peine doré.  
 BISCUITS  &  CO  
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 Cookies aux amandes  
 et au sirop d'érable  
 Pour 10 à 12  
 Préparation : 30 min  
 Cuisson : 12-15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 casserole  
 •
 1 terrine  
 •
 1 fouet  
 •
 2 plaques à pâtisserie  
 INGRÉDIENTS :  
 - 500 g de farine  
 - 250 g de copeaux  
 de chocolat noir  
 - 225 g de beurre  
 - 225 g de cassonade  
 - 150 g de sirop  
 d'érable
 - 125 g d'amandes  
 effilées
 - 2 oeufs  
 - 1 cuil. à café d'extrait  
 de vanille  
 - 2 sachets de levure  
 chimique
 - 1/2 cuil. à café de sel  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez deux grandes plaques à  
 pâtisserie. Dans une casserole, faites fondre le beurre à feu doux, retirez du  
 feu et laissez tiédir.  
 Dans une terrine, battez les œufs, la cassonade et le sirop d'érable jusqu'à ce  
 que le mélange devienne blanc et crémeux. Incorporez petit à petit la farine,  
 la levure, le sel et la vanille jusqu'à ce que le mélange soit bien homogène.  
 Ajoutez les copeaux de chocolat noir et les amandes effilées. Mélangez.  
 Formez des petits tas bien espacés avec une cuillère.  
 Enfournez et laissez cuire entre 12 et 15 minutes en surveillant la cuisson.  
 Laissez refroidir quelques minutes puis détachez-les avec une spatule et  
 laissez-les refroidir complètement sur une grille. Conservez-les dans une boîte  
 hermétique.
 variante
 Remplacez les amandes par des pignons de pin et le sirop d'érable par du  
 sirop d'agave ou de canne.  
 truc de cuisinier  
 Ne laissez pas trop cuire les cookies, car ils deviendraient alors trop durs et  
 cassants. Ils doivent être encore mous lorsque vous arrêtez la cuisson.  
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 Biscuits cuillère  
 aux pralines roses  
 Pour 40 biscuits  
 Préparation : 10 min  
 Cuisson : 10-12 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 2 saladiers  
 •
 1 fouet  
 •
 1 batteur électrique  
 •
 1 maryse  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 papier sulfurisé  
 •
 1 poche à douille no  
 12
 •
 1 petite passoire  
 INGRÉDIENTS :  
 - 4 oeufs  
 - 110 g de farine  
 tamisée
 - 100 g de sucre  
 - 50 g de sucre glace  
 - 50 g de pralines roses  
 - 10 g de beurre  
 Séparez les blancs des jaunes d'œufs. Dans un saladier, fouettez les  
 jaunes avec la moitié du sucre jusqu'à ce que le mélange soit mousseux et  
 blanchisse.
 Montez les blancs en neige avec le restant du sucre :  la meringue doit être  
 bien lisse et brillante. Incorporez-la délicatement à l'aide d'une maryse à  
 la première préparation. Ajoutez la farine tamisée en la versant en pluie.  
 Mélangez doucement à la maryse.  
 Beurrez légèrement la plaque de cuisson et recouvrez-la d'une feuille de  
 papier sulfurisé. Garnissez la poche à douille de pâte. Déposez des bâtonnets  
 réguliers de pâte de 8 cm de longueur environ.  
 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Saupoudrez les bâtonnets de sucre glace  
 à l'aide d'une petite passoire. Réduisez les pralines en poudre et répartissez-  
les sur les biscuits. Laissez les bâtonnets « croûter » quelques minutes avant  
 de les enfourner pour 10 à 12 minutes.  
 variante
 Vous pouvez remplacer les pralines par des amandes ou des pistaches  
 grossièrement hachées.  
 truc de cuisinier  
 Versez un peu d'eau entre la plaque de cuisson et le papier sulfurisé :  la  
 vapeur va permettre de décoller facilement les biscuits. Laissez-les ensuite  
 sécher sur une grille.  
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 Feuilles d'automne  
 au chocolat  
 Pour 20 feuilles  
 Préparation : 20 min  
 Repos : 10 min  
 Cuisson : 10-15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 2 jattes  
 •
 1 bol  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 film alimentaire  
 •
 1 emporte-pièce en  
 forme de feuille  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 1 pinceau  
 INGRÉDIENTS :  
 - 225 g de farine  
 - 100 g de sucre glace  
 - 25 g de cacao en  
 poudre
 - 100 g de beurre  
 - 1 gros oeuf + 1 pour  
 dorer
 - 1 pincée de sel fin  
 Préparez la pâte nature en mélangeant 125 g de farine, 50 g de sucre glace  
 et le sel. Du bout des doigts, sablez cette farine avec 50 g de beurre mou  
 découpé en petits dés. Faites un puits et versez la moitié de l'œuf battu  
 en omelette. Formez une boule de pâte, filmez-la et laissez refroidir au  
 réfrigérateur.
 Préparez la pâte au chocolat en mélangeant le reste de farine et de sucre  
 avec le cacao. Sablez du bout des doigts avec le reste de beurre en dés.  
 Faites un puits, ajoutez le reste d'œuf battu. Formez une boule, filmez-la et  
 laissez refroidir 10 minutes au réfrigérateur.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mélangez les 2 pâtes puis étalez-les  
 finement. Découpez des biscuits en forme de feuille avec l'emporte-pièce.  
 Placez-les sur la plaque de cuisson et dorez-les au pinceau avec un mélange  
 d'œuf et d'eau chaude.  
 Faites cuire 10 à 15 minutes selon l'épaisseur de la pâte.  
 variante
 Vous pouvez utiliser des emporte-pièces en forme de chat ou de cheval, cette  
 pâte vous donnera alors des animaux « tigrés ».  
 truc de cuisinier  
 Pour être sûr de verser la moitié de l'œuf, battez-le bien en omelette pour le  
 liquéfier et pesez-le.  
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 Préparation : 15 min  
 Repos : 30 min  
 Cuisson : 12 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 2 jattes  
 •
 1 bol  
 •
 1 fouet  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 des emporte-pièces  
 animaux
 •
 1 plaque de cuisson  
 INGRÉDIENTS :  
 - 250 g de farine  
 - 1 pincée de sel  
 - 100 g de sucre glace  
 - 100 g de beurre mou  
 - 1 gros oeuf  
 Pour le glaçage :  
 - 100 g de sucre glace  
 - quelques gouttes de  
 jus de citron  
 - des colorants  
 alimentaires
 - quelques billes de  
 sucre alimentaire  
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 Travaillez le beurre coupé en dés en pommade au fouet. Versez le sucre  
 glace, travaillez bien le mélange et ajoutez l'œuf battu en omelette. Mélangez  
 et incorporez petit à petit la farine et le sel.  
 Laissez reposer la pâte 30 minutes au réfrigérateur.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte finement. Découpez-la en  
 forme d'animaux avec les emporte-pièces. Faites cuire les sablés 12 minutes  
 environ. Laissez refroidir sur une grille.  
 Mélangez le sucre glace avec les quelques gouttes de jus de citron puis  
 colorez-le. Décorez les biscuits avec ce glaçage et les billes de sucre.  
 variante
 Vous pouvez également  
 réaliser un « glaçage »  
 en pâte d'amandes :  
 étalez finement de la  
 pâte d'amandes colorée  
 puis découpez-la avec  
 les emporte-pièces et  
 appliquez sur les biscuits.  
 truc de cuisinier  
 Le glaçage peut être réa-  
lisé avec quelques gouttes  
 d'eau si vous n'avez pas  
 de jus de citron, mais  
 il se conservera moins  
 longtemps.
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 Petits nœuds  
 à l'orange  
 Pour 25 petits noeuds  
 Préparation : 15 min  
 Cuisson : 10-12 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 jatte  
 •
 1 bol  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 plaque de cuisson  
 INGRÉDIENTS :  
 - 250 g de farine  
 - 50 g de sucre  
 - le zeste d'1 orange blanchie  
 - 2 petits oeufs  
 - 8 cl d'huile d'olive  
 - 8 cl d'eau tiède  
 - 1 pincée de levure  
 - 1/2 sachet de sucre vanillé  
 Mélangez ensemble la farine, la levure, le zeste d'orange finement haché, le  
 sucre vanillé et le sucre. Faites un puits, versez les œufs battus en omelette,  
 puis l'eau tiède et l'huile d'olive. Incorporez petit à petit pour obtenir une  
 pâte homogène.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte, coupez des lanières de  
 8 cm de long et d'1/2 cm de large. Roulez les lanières sur elles-mêmes pour  
 les arrondir. Nouez-les en petits nœuds. Faites-les cuire sur la plaque de  
 cuisson 10 à 12 minutes.  
 Petits nœuds  
 à la noisette  
 Pour 25 petits noeuds  
 Préparation : 15 min  
 Cuisson : 10-12 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 jatte  
 •
 1 bol  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 plaque de cuisson  
 INGRÉDIENTS :  
 - 200 g de farine  
 - 50 g de sucre  
 - 50 g de poudre de noisettes  
 - 2 petits oeufs  
 - 8 cl d'huile d'olive  
 - 8 cl d'eau tiède  
 - 1 pincée de levure  
 - 1/2 sachet de sucre vanillé  
 Mélangez ensemble la farine, la levure, la poudre de noisettes, le sucre  
 vanillé et le sucre. Faites un puits, versez les œufs battus en omelette, puis  
 l'eau tiède et l'huile d'olive. Incorporez petit à petit pour obtenir une pâte  
 homogène.
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte, coupez des lanières de  
 8 cm de long et d'1/2 cm de large. Roulez les lanières sur elles-mêmes pour  
 les arrondir. Nouez-les en petits nœuds. Faites-les cuire sur la plaque de  
 cuisson 10 à 12 minutes.  
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 Palets bretons  
 Pour 12 à 15 palets  
 Préparation : 15 min  
 Repos : 30 min  
 Cuisson : 10 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 jatte  
 •
 film alimentaire  
 •
 1 rouleau à pâtisserie  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 6 cercles de 4 cm de  
 diamètre ou 1 moule à  
 palets en silicone  
 INGRÉDIENTS :  
 - 225 g de beurre  
 - 300 g de farine  
 - 1 sachet de levure  
 chimique
 - 1/2 cuil. à café de sel  
 - 200 g de sucre  
 - 3 jaunes d'oeufs  
 Mélangez la farine, la levure chimique, le sucre et le sel. Ajoutez le beurre  
 coupé en dés. Du bout des doigts, sablez la pâte afin d'obtenir un sable  
 grossier.
 Sur le plan de travail, déposez la pâte et formez un puits, versez les jaunes  
 d'œufs battus au centre et intégrez-les petit à petit. Formez une boule de  
 pâte homogène. Filmez la pâte, aplatissez-la et laissez-la reposer au réfrigéra-  
teur 30 minutes.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte sur une épaisseur de 7 mm.  
 Avec les cercles, découpez des palets. Placez les palets avec les cercles sur la  
 plaque de cuisson. Faites cuire 10 minutes. Lorsque les palets ont gonflé puis  
 sont redescendus, ils sont cuits.  
 Démoulez les palets précautionneusement sur une grille et répétez l'opéra-  
tion jusqu'à épuisement de la pâte.  
 variante
 Vous pouvez utiliser du beurre demi-sel si vous les aimez bien salés.  
 truc de cuisinier  
 Si vous n'avez pas de cercles à gâteaux, vous trouverez des moules en  
 silicone en forme de palets, mais ils sont un peu moins profonds, alors ne les  
 remplissez qu'à moitié.  
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 Diamants au cacao  
 Pour 6  
 Préparation : 20 min  
 Réfrigération : 30 min  
 Cuisson : 15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 bol  
 •
 1 robot ménager  
 •
 1 plaque de cuisson  
 •
 du papier sulfurisé  
 INGRÉDIENTS :  
 - 150 g de beurre mou  
 - 70 g de sucre de canne blond  
 - 1 jaune d'oeuf  
 - 1/2 cuil. à café de vanille  
 en poudre  
 - 20 g de cacao en poudre  
 non sucré  
 - 200 g de farine  
 - 1 pincée de sel  
 - 70 g de cassonade  
 Mélangez la farine avec le cacao et le sel. Travaillez le beurre en pommade  
 avec le sucre et la vanille. Incorporez le jaune d'œuf, puis la farine cacaotée.  
 Partagez la pâte en deux morceaux et façonnez-les en boudins. Enveloppez-  
les de film alimentaire et laissez-les raffermir au réfrigérateur pendant  
 30 minutes.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Roulez les boudins de pâte dans la casso-  
nade, puis détaillez-les en rondelles d'environ 1 cm d'épaisseur. Disposez les  
 disques de pâte sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Enfournez-les  
 pour 15 minutes.  
 Les diamants resteront délicieux pendant plusieurs jours si vous les rangez  
 dans une boîte hermétique.  
 Sprits
 aux deux chocolats  
 Pour 28 sablés  
 Préparation : 25 min  
 Cuisson : 15 min  (par plaque)  
 Durcissement du chocolat  : 2 h  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 robot ménager  
 •
 2 bols  
 •
 2 plaques de cuisson  
 •
 du papier sulfurisé  
 •
 1 poche à douille cannelée  
 INGRÉDIENTS :  
 - 200 g de beurre mou  
 - 80 g de sucre glace  
 - les graines d'1 gousse de  
 vanille - 250 g de farine  
 - 1 blanc d'oeuf légèrement  
 battu - 1 pincée de sel  
 - 100 g de chocolat noir à  
 65 % de cacao  
 - 100 g de chocolat blanc  
 Battez le beurre en pommade avec le sucre glace. Ajoutez la vanille, puis  
 le blanc d'œuf. Incorporez la farine et le sel. Cessez de travailler la pâte dès  
 qu'elle est homogène.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sur les plaques recouvertes de papier sul-  
furisé, dessinez des zigzags de pâte à l'aide de la poche à douille. Enfournez  
 pendant 15 minutes. Laissez refroidir les biscuits.  
 Faites fondre le chocolat noir. Trempez-y chaque sablé d'un côté. Déposez les  
 biscuits sur une grille et laissez durcir le chocolat. Procédez ensuite de même  
 pour l'autre côté des biscuits avec le chocolat blanc. Lorsque le chocolat a  
 durci, placez les sablés dans une boîte hermétique. Vous pourrez ainsi les  
 conserver plusieurs jours.  
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 Croissants aux noisettes  
 comme en Alsace  
 Pour 40 biscuits  
 Préparation : 25 min  
 Cuisson : 15 min  
 Difficulté :  * *  
 •
 1 saladier  
 •
 du film étirable  
 •
 1 spatule  
 •
 1 ou 2 plaques de  
 cuisson antiadhésives  
 INGRÉDIENTS :  
 - 150 g de beurre  
 demi-sel mou  
 - 100 g de sucre  
 - 100 g de noisettes  
 en poudre  
 - 1 blanc d'oeuf  
 - 200 g de farine  
 - sucre glace pour  
 le décor  
 Préchauffez votre four à 150 °C (th. 5). Mélangez le beurre avec le sucre  
 dans un saladier, jusqu'à obtenir un mélange crémeux. Ajoutez les noisettes  
 en poudre, le blanc d'œuf, et mélangez jusqu'à ce que le mélange soit  
 homogène.
 Ajoutez la farine, commencez à mélanger avec une spatule et continuez avec  
 vos mains, jusqu'à obtenir une pâte souple. Formez une boule de pâte et  
 laissez-la reposer au frais dans du film étirable, pendant 1 heure.  
 Divisez la pâte en 4 et formez 4 longs boudins de pâte de 2 cm de diamètre.  
 Coupez chaque boudin en tronçons de 4 cm, puis façonnez chaque tronçon  
 en forme de croissant. Déposez-les au fur et à mesure sur une plaque de  
 cuisson.
 Enfournez pour 15 minutes. Les biscuits doivent être encore souples au tou-  
cher, mais leur base doit être assez ferme. Retirez-les de la plaque de cuisson  
 à l'aide d'une spatule, puis laissez tiédir sur une grille. Roulez-les dans le sucre  
 glace, puis laissez à nouveau refroidir sur la grille.  
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