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			Introduction

			Petite histoire de la pâtisserie

			Les premiers mets sucrés font leur apparition dans l’Antiquité, ce sont des « mets au bon goût », servis après la nourriture nécessaire. Les premiers gâteaux sont composés de farine, d’huile et de miel.

			Ces gâteaux prendront vite place dans diverses célébrations : changements de saison, anniversaires, mariages, et entreront dans les rituels religieux comme offrandes.

			À la Renaissance, le miel est petit à petit remplacé par le sucre, mais reste un ingrédient de luxe réservé à l’aristocratie. Catherine de Médicis introduit en France les premières pâtisseries modernes (bien qu’éloignées de nos pâtisseries contemporaines).

			La pâtisserie française prend de l’importance à partir du xviie siècle, les aristocrates ont parmi leur personnel des pâtissiers qui les suivent dans leurs voyages. Après la Révolution, de nombreux pâtissiers se retrouvent sur le pavé, de nombreuses pâtisseries voient le jour, et les pâtissiers redoublent de créativité. C’est le temps de la pâtisserie ornementale, art dans lequel Antonin Carême sera le maître incontestable : il réalise des pièces qui mesurent parfois plusieurs pieds de hauteur, entièrement en sucre, pâte d’amandes et pâtisserie. Il leur donne des formes inspirées des temples, des pyramides et des ruines antiques en prenant ses idées dans les livres d’histoire de l’architecture.

			Le sucre étant un produit de luxe, les gâteaux sont réservés à la bourgeoisie jusqu’en 1875 où le prix du sucre devient abordable.

			Après la Seconde Guerre mondiale, il y a une demande croissante de douceurs sucrées et c’est à la fin des années 1960 que la pâtisserie connaît un véritable changement : les crèmes au beurre et autres gourmandises caloriques laissent place aux mousses et crèmes plus légères. Les gâteaux à base de biscuit Joconde ou dacquoise, de mousse aux fruits ou de crème bavaroise sont à l’origine de la nouvelle pâtisserie.

			La pâtisserie française est aujourd’hui une référence partout dans le monde.

		

	
		
			Les bases de la pâtisserie

		

	
		
			Conseils préalables

			La pâtisserie requiert de la précision, de la minutie et beaucoup de patience, car il s’agit (toutes proportions gardées) de « chimie », qui ne laisse pas place au hasard.

			Il est très important de respecter les températures de cuisson, les temps de repos, l’ordre d’incorporation des ingrédients, car très souvent il n’est malheureusement pas possible de revenir en arrière (contrairement à la cuisine). Chaque geste, chaque technique a une influence sur le résultat final.

			Le choix et l’utilisation du matériel ont une grande importance, et l’on évite bien des désagréments en se procurant de bons ustensiles (voir ci-contre).

			Il faut accorder une grande vigilance au respect des matières premières : choisissez des produits de bonne qualité et évitez de les dénaturer. Un bon produit qui est respecté lors de son travail donne à coup sûr de merveilleux résultats.

			Prêtez une grande attention à la conservation des préparations (3 jours maximum au réfrigérateur pour les crèmes à base d’œufs, 5 jours pour les autres préparations).

			La pâtisserie se fonde sur 4 ingrédients : la farine, le sucre, les œufs et le beurre, lesquels sont déclinés sous une multitude d’assemblages et de techniques.

			Un denier petit conseil, prenez le temps de lire les recettes en entier avant de commencer à les réaliser.

		

	
  
    Matériel et ustensiles


    Four


    Si le choix du four est important pour une bonne cuisson des gâteaux, la température garde un rôle prépondérant.


    Choisissez de préférence un four à chaleur tournante (ou four ventilé), tournez la plaque à mi-cuisson de manière à assurer une cuisson régulière de la préparation.


    Respectez les températures de cuisson :


    – une température trop élevée donnera une préparation soit mal cuite à l’intérieur, soit trop cuite à l’extérieur ;


    – une température trop faible va assécher la réalisation sans permettre la cuisson.


    Températures de cuisson :


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Brioche

          

          	
            160 °C (th. 5/6)

          
        


        
          	
            Cakes

          

          	
            150 °C (th. 5)

          
        


        
          	
            Feuilletage

          

          	
            180 °C (th. 6)

          
        


        
          	
            Pâte à choux

          

          	
            180 °C pour les petites pièces


            160 °C pour les grosses pièces

          
        


        
          	
            Pâte sucrée/sablée

          

          	
            160 °C (th. 5/6)

          
        

      
    


    Turbine à glace / sorbetière


    Plus le refroidissement est rapide, meilleure est la texture de la glace. Le choix de la sorbetière et sa bonne utilisation auront une grande incidence sur la texture. La sorbetière fonctionne par une accumulation de froid grâce à un passage au congélateur, alors que la turbine à glace produit elle-même du froid. Si vous en avez les moyens, je vous recommande l’utilisation d’une turbine à glace.


    Micro-ondes


    Je ne conseille pas ce matériel pour quelque cuisson que ce soit. En revanche, il facilite beaucoup d’opérations : faire fondre du chocolat ou du beurre, réchauffer une préparation sans qu’elle attache au fond de la casserole…


    Veillez à bien choisir la puissance et procédez en plusieurs fois. Il convient de remuer fréquemment certains produits, comme le chocolat, afin de ne pas les faire brûler.


    Robot batteur mélangeur


    Cet outil vous permettra de réaliser facilement les pâtes, de monter les blancs en neige et la crème en chantilly tout en effectuant d’autres opérations parallèlement.


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Cul de poule


            [image: cul-de-poule-copie.psd]


            Idéal pour monter les blancs d’œufs en neige et la crème en chantilly grâce à un fond creux.

          

          	
            Corne


            [image: corne-copie.psd]


            Permet de racler le fond des culs de poule ou saladiers, sert à garnir facilement les poches à douille.

          
        


        
          	
            Maryse


            [image: spatule-copie.psd]


            Sert aux mélanges délicats, permet de racler correctement les récipients.

          

          	
            Fouet


            [image: fouet-copie.psd]

          
        


        
          	
            Passoire fine


            [image: passoire-copie.psd]

          

          	
            Chinois


            [image: chinois-copie.psd]


            Pour filtrer les préparations.

          
        


        
          	
            Douille unie


            [image: douille-simple-copie.psd]

          

          	
            Douille cannelée


            [image: douille-caanelee-copie.psd]

          
        


        
          	
            Douilles spécifiques


            
              
                
                
                
              

              
                
                  	
                    [image: douille-chemin-de-fer-copie.psd]


                    Douille chemin de fer : utilisée pour les bûches…

                  

                  	
                    [image: douille-a-nid-copie.psd]


                    Douille à nid : monts-blancs…

                  

                  	
                    [image: douille-st-honore-copie.psd]


                    Douille saint-honoré : pour réaliser des motifs en forme de vague

                  
                

              
            


            

          
        


        
          	
            Poche à douille


            [image: poches-a-douilles-copie.psd]

          

          	
            Siphon


            
              [image: syphon-copie.psd]
            


            


            

          
        


        
          	
            Moule à manqué


            [image: moule-a-manque-copie.psd]

          

          	
            Moule à savarin


            [image: savarin-copie.psd]

          
        


        
          	
            Moule à charlotte


            [image: moule-a-charlotte-copie.psd]

          

          	
            Thermomètre à sucre


            [image: exe-thermometre-a-sucre-copie.psd]

          
        


        
          	
            Moule à bûche


            [image: moule-a-buche-copie.psd]

          
        


        
          	
            Cercle à tartes


            [image: cercles-tarte--copie.psd]

          

          	
            Cercle à mousse


            [image: cercle-a-mousse-copie.psd]


            Sert à réaliser les entremets à base de mousse, les fraisiers, peut aussi servir à monter les charlottes.

          
        


        
          	
            Emporte-pièce


            [image: emporte-pieces-ronds.psd][image: emporte-pieces-carres-copie.psd]

          
        

      
    


    

  


		
			Ingrédients

			Les sucres et autres produits sucrés

			Le sucre est majoritairement composé d’une substance appelée saccharose. Il est principalement produit à partir de la canne à sucre ou de la betterave sucrière.

			Différentes présentations du sucre issu de la canne à sucre ou betterave :

			
					•	Le sucre blanc : cristal ou semoule (obtenu par broyage, puis tamisage du sucre cristal).

					•	Le sucre cassonade : sucre cristallisé brut issu directement du jus de la canne à sucre.

					•	Le sucre intégral (muscovado) : sucre de canne complet non raffiné. Il est obtenu par chauffage du vesou (jus de la canne à sucre). Lorsque toute l’eau s’est évaporée, les résidus restants sont broyés finement.

					•	Le sucre candi : de très gros cristaux de sucre obtenus par séchage d’un sirop de sucre très concentré.

					•	Le sucre glace : sucre raffiné, puis broyé très fin.

			

			Autres produits sucrants :

			
					•	Le miel : c’est une substance sucrée qui est produite par les abeilles à partir de nectar. Son pourvoir sucrant étant plus fort, vous pouvez diminuer sa quantité de 10 % par rapport au sucre dans les recettes.

					•	Le sucre inverti : il est obtenu par une hydrolyse du saccharose, qui donne un mélange de glucose et de fructose en proportions égales. Il permet de réaliser des desserts plus moelleux, d’éviter la cristallisation et de stabiliser les glaces et sorbets.

					•	Le sirop de glucose : il est obtenu par une hydrolyse d’amidon de maïs ou de fécule de pomme de terre. Il évite la cristallisation du sucre.

					•	Le glucose atomisé : c’est un sirop de glucose déshydraté qui se présente sous la forme d’une poudre blanche. Il sert ­d’anti-cristallisant et de stabilisateur dans les glaces et sorbets.

			

			Les farines

			La farine est une fine poudre qu’on obtient en broyant ou en moulant (généralement) des céréales. Elle est l’un des constituants de base de la pâtisserie. La farine majoritairement utilisée en pâtisserie est celle du blé.

			Différents types de farines de blé :

			
					•	Type 45 : farine à pâtisserie

					•	Type 55 : farine à pain, brioches (permet de donner de l’élasticité aux pâtes)

					•	Type 65 : farine de tradition française, utilisée pour le pain

					•	Type 80 : farine semi-complète (qui peut être biologique), utilisée pour le pain

					•	Type 150 : farine complète, utilisée pour le pain

					•	Farine de sarrasin (blé noir) : utilisée pour le pain, les crêpes et certains gâteaux

			

			Autres farines couramment utilisées en pâtisserie :

			
					•	Farine de châtaignes (biscuits, gâteaux)

					•	Farine de maïs

					•	Farine de seigle

					•	Farine de riz (en remplacement de la farine de blé pour les personnes allergiques au gluten)

			

			Bien que la qualité de cet ingrédient ne puisse pas sembler primordiale, attachez-y tout autant d’importance qu’à celle du beurre ou bien des fruits. La qualité de la farine a un réel effet sur le goût et les textures.

			Le beurre et les matières grasses

			Le beurre

			Il est obtenu à partir de la matière grasse du lait. La crème non réfrigérée est brassée, ce qui a pour effet de rassembler les gouttelettes de matière grasse en suspension pour former le beurre.

			Il peut subir un salage avant d’être moulé afin de devenir un beurre demi-sel.

			Choisissez un beurre de qualité pour donner un bon goût à vos recettes.

			Les huiles

			Les huiles sont des corps gras qui ont pour propriété de rester liquides à température ambiante. Elles sont utilisées comme matière grasse dans certaines pâtes (huile d’arachide dans un gâteau au yaourt par exemple) ou comme élément aromatique (huile de noisette dans une guimauve).

			En pâtisserie, nous utilisons seulement des huiles végétales : huile de noisette, de noix, huile d’arachide, de pépins de raisin…

			Des huiles essentielles sont produites à partir de plantes, mais elles sont utilisées comme arômes (voir p. 31).

			Les produits laitiers

			Le lait

			Le lait le plus couramment utilisé est celui de la vache. Les pâtissiers l’utilisent entier, car il contient plus de crème : les préparations sont ainsi plus onctueuses. Choisissez un lait de qualité, c’est particulièrement important dans les glaces et les crémeux.

			La crème

			La crème est la partie grasse du lait, obtenue soit par décantation, soit par centrifugation.

			La crème utilisée en pâtisserie doit contenir au moins 33 % de matière grasse (si la crème ne contient pas assez de matière grasse, il ne sera pas possible de la monter en chantilly).

			Choisissez une crème dite « fleurette » de qualité (pour les crèmes liquides), et une crème d’origine contrôlée pour la crème épaisse.

			Les œufs

			Les œufs de volaille sont utilisés en pâtisserie. L’œuf de poule est celui qui est majoritairement consommé.

			La qualité des œufs a une grande importance dans la réussite des recettes ; choisissez des œufs frais, si possible fermiers.

			Un œuf de taille moyenne pèse environ 60 g (dont 8 à 10 g de coquille). On considère qu’un jaune d’œuf pèse entre 18 et 20 g, et qu’un blanc d’œuf représente 30 à 35 g.

			Les fruits

			Choisissez des fruits de saison, variez ainsi les plaisirs tout au long de l’année. Utilisez des fruits de bonne qualité : préférez les fruits frais produits localement quand cela est possible, et goûtez-les avant de les acheter.

			Cependant certains fruits supportent très bien la congélation, vous pourrez ainsi en profiter tout au long de l’année : framboises, cassis, groseilles, cerises…

			De nombreux progrès ont été faits dans le domaine de l’appertisation, et il existe aujourd’hui des conserves de bonne qualité (au coût élevé tout de même). Vous pouvez aussi réaliser vous-même vos conserves de fruits (abricots, pêches, poires…).

			On distingue plusieurs variétés :

			
					•	Les agrumes (orange, pamplemousse, mandarine, cédrat, kumquat, bergamote…) ; de septembre à mars

					•	Les fruits à noyaux (abricot, pêche, prunes, cerises…) ; de juin à septembre

					•	Les fruits à pépins (pomme, poire, coing, raisins…) ; de septembre à mars

					•	Les fruits rouges (fraises, framboises, cassis, groseilles…) ; d’avril à septembre

					•	Les plantes tiges (rhubarbe, angélique) ; d’avril à juillet

					•	Les fruits exotiques (mangue, ananas, papaye, noix de coco, litchi…)

			

			Comment bien choisir ses fruits ?

			Tout d’abord respectez les saisons et privilégiez les productions locales (lorsque c’est possible). Les fruits auront atteint leur parfaite maturité sur l’arbre au lieu d’être cueillis verts et d’avoir mûri par des moyens artificiels.

			Ensuite, regardez les fruits : ils doivent être fermes et brillants, aux couleurs attrayantes. Évitez ceux qui ont subi des chocs et méfiez-vous des productions trop régulières et calibrées – la nature est irrégulière. Puis goûtez tout simplement les fruits avant de les acheter si possible…

			Quelle variété de fruit pour quelle utilisation ?

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Pommes

						
							
							Au four

						
							
							Belchard/golden/reinettes grises

						
					

					
							
							Tarte fine/tatin

						
							
							Golden / Tentation

						
					

					
							
							Salade de fruit

						
							
							Granny smith

						
					

					
							
							Compote

						
							
							Golden

						
					

					
							
							Sorbet

						
							
							Granny smith

						
					

					
							
							Poires

						
							
							Au four

						
							
							Martin sec

						
					

					
							
							Pochée

						
							
							Williams/Comice/conférence

						
					

					
							
							Confiture

						
							
							Martin sec

						
					

					
							
							Rôtie

						
							
							Beurré hardy/william’s

						
					

					
							
							Sorbet

						
							
							Williams/Comice/ 

						
					

				
			

			Les fruits secs

			Les fruits séchés

			Ce sont des fruits frais qui subissent une déshydratation. Ils sont donc concentrés en sucre et en arôme, on peut ainsi les déguster toute l’année. Leur utilisation peut renforcer le goût de certaines préparations et apporter de la texture à une recette. Quelques exemples de fruits séchés : pomme, ananas, abricots, bananes…

			Noix

			Ce fruit sec, provenant du noyer (qui pousse dans les climats doux et tempérés), entre dans la composition de nombreux biscuits. Il existe 2 appellations d’origine contrôlée en France (noix de Grenoble et noix du Périgord). On les trouve sous forme de cerneaux entiers, en morceaux, ou bien en poudre.

			Amandes

			Provenant de l’amandier (qui pousse dans les climats chauds et secs), les amandes douces sont principalement utilisées en pâtisserie. Ce fruit sec entre dans la composition de très nombreuses recettes de biscuits, de confiseries (dragées, praliné…) et sert souvent de décor.

			On le trouve sous différentes formes :

			
					•	Amandes entières brutes ou émondées

					•	Amandes effilées

					•	Amandes bâtons

					•	Amandes hachées

					•	Amandes en poudre

			

			L’une des meilleures variétés est l’amande marcona d’Espagne.

			Pistaches

			Les pistaches sont le fruit du pistachier (qui pousse dans les climats chauds et secs). Les meilleures proviennent de Sicile ou de Syrie. Elles peuvent être broyées très finement afin de produire de la pâte de pistaches, qui permettra de parfumer des crèmes ou des biscuits. Choisissez une crème de pistache pure (c’est-à-dire une pâte 100 % pistache). Malheureusement de nombreuses pâtes aujourd’hui ne contiennent plus beaucoup de pistache, mais des arômes et des colorants : méfiez-vous d’une pâte de pistaches à la couleur trop attrayante.

			Noisettes

			Fruit sec provenant du noisetier (qui pousse dans les climats tempérés), la noisette entre dans la composition de biscuits, de crèmes et en confiserie. Les meilleures noisettes proviennent du Piémont (Italie). Elles peuvent être broyées très finement afin de produire de la pâte de noisettes, qui permettra de parfumer des crèmes ou autres préparartions.

			Les autres noix

			D’autres noix au goût raffiné peuvent être utilisées pour varier les plaisirs :

			
					•	Noix de cajou

					•	Noix du Brésil

					•	Noix de pécan

					•	Pignons

					•	Noix de macadamia

			

			Les épices

			La vanille

			C’est l’un des ingrédients préférés des pâtissiers. La gousse de vanille est le fruit qui apparaît après la fleur fécondée d’une orchidée lianescente tropicale. Les gousses de vanille sont ramassées vertes et demandent au moins 10 mois de préparation comprenant plusieurs étapes :

			
					•	Ébouillantage : les gousses de vanille sont immergées dans de l’eau chaude afin d’arrêter toute évolution organique.

					•	Étuvage : les gousses sont aussitôt disposées entre des couvertures de laine dans de grandes caisses pendant 12 heures environ ; ainsi maintenues au chaud, elles perdent leur eau et acquièrent leur belle couleur noire.

					•	Séchage : les gousses sont exposées au soleil quelques heures par jour les premières semaines, puis à l’ombre sur des claies pendant 2 mois.

					•	Affinage : les gousses vont être placées dans des malles afin que les arômes se développent (environ 8 mois).

					•	Calibrage, conditionnement : les gousses sont triées suivant leur longueur rassemblées en bottes et mises en sachets.

			

			Il existe différentes variétés de vanille et différentes provenances. Suivant les origines, les vanilles dégagent des arômes bien distincts. Les 2 plus connues sont la vanille Bourbon de Madagascar et la vanille de Tahiti, mais il en existe d’autres aux arômes tout aussi intéressants (la vanille des Comores aux arômes chocolatés par exemple).

			Autres épices

			Les épices permettent de relever une saveur, de donner de la vie à un plat, de la fraîcheur… Attention, dosez les épices avec parcimonie.

			
				
					
					
				
				
					
							
							Épice

						
							
							Avec quel produit l’associer ? (liste non exhaustive)

						
					

				
				
					
							
							Anis étoilé (badiane)

						
							
							Chocolat, agrumes

						
					

					
							
							Cannelle

						
							
							Pommes, mirabelles

						
					

					
							
							Cardamome

						
							
							Chocolat, citron

						
					

					
							
							Coriandre

						
							
							Graines, poudre : chocolat, noisette, citron

							Frais : ananas, mangue

						
					

					
							
							Fève de tonka

						
							
							Chocolat, fruit de la passion, mangue

						
					

					
							
							Gingembre

						
							
							Fruits exotiques

						
					

					
							
							Poivre

						
							
							Betteraves, fruits rouges, fruits exotiques

						
					

					
							
							Safran

						
							
							Agrumes, poires, chocolat

						
					

				
			

			Plantes aromatiques

			
				
					
					
				
				
					
							
							Plante

						
							
							Avec quel produit l’associer ? (liste non exhaustive)

						
					

				
				
					
							
							Verveine

						
							
							Fruits rouges, fruits jaunes

						
					

					
							
							Menthe

						
							
							Chocolat

						
					

					
							
							Citronnelle

						
							
							Pomme verte

						
					

					
							
							Basilic

						
							
							Fraises, framboises, abricots

						
					

					
							
							Lavande

						
							
							Produits laitiers, abricots

						
					

					
							
							Romarin

						
							
							Abricots

						
					

				
			

			Les levures

			Levure chimique

			La levure chimique se compose de 3 éléments : du bicarbonate de soude, un acide (généralement de l’acide tartrique ou citrique) et de l’amidon de maïs. Ce dernier empêche les 2 premiers de réagir entre eux.

			Lorsque la levure chimique est humidifiée (lors de l’incorporation dans la pâte), sous l’action de la chaleur, le bicarbonate de soude réagit avec l’acide et cette réaction chimique provoque un dégagement de dioxyde de carbone (CO2) qui a pour effet de faire gonfler la pâte.

			Dans quelles préparations l’utiliser ?

			La levure chimique s’emploie dans les pâtes à gâteaux : cakes, madeleines, cookies…

			Conservation

			Elle doit se conserver dans un récipient bien hermétique à l’abri de l’humidité.

			À savoir…

			Respectez le dosage des recettes : un surdosage ne fera pas plus gonfler la pâte, au contraire.

			Levure boulangère

			Contrairement à la levure chimique, la levure boulangère est un produit vivant, car elle se compose de champignons micro­scopiques unicellulaires. Ces champignons ont la propriété de vivre en l’absence d’air. La fermentation se produit lorsque les champignons en absence d’oxygène libre « brûlent » le glucose (contenu dans la farine), provoquant la formation de CO2 qui va être emprisonné dans la pâte, ce qui aura pour effet de la faire gonfler petit à petit.

			La différence entre la levure chimique et la levure boulangère est la suivante : le dégagement de CO2 a lieu pendant la cuisson pour la levure chimique, alors qu’il a lieu avant pour la levure boulangère.

			Dans quelles préparations l’utiliser ?

			La levure boulangère s’emploie dans toutes les pâtes de boulangerie : brioche, croissants, pâte à pizza…

			Conservation

			Elle se conserve au réfrigérateur, pendant une dizaine de jours.

			À savoir…

			La levure ne doit pas être mise en contact direct avec le sel, en effet celui-ci tue la levure et la pâte ne pourra pas gonfler.

			Ne délayez jamais la levure dans un liquide de plus de 50 °C : les levures seraient là aussi tuées.

			Le chocolat

			Le cacaoyer produit des cabosses qui contiennent les fèves de cacao. Elles sont fermentées, torréfiées, puis broyées afin d’obtenir la pâte de cacao (liquide) dont on extrait le beurre (de cacao). Le chocolat est obtenu par un mélange de cacao, de beurre de cacao et de sucre.

			Pour obtenir du chocolat au lait, on ajoute de la poudre de lait. Le chocolat blanc est obtenu par un mélange de beurre de cacao, de poudre de lait et de sucre. De la vanille est généralement ajoutée aux chocolats.

			Comment choisir un bon chocolat ?

			Un bon chocolat ne contient pour matière grasse que du beurre de cacao, le moins de sucre possible, et doit avoir un taux de cacao minimum :

			
					•	60 % pour les chocolats noirs ;

					•	30 % pour les chocolats au lait.

			

			Un taux de cacao élevé n’est pas gage d’un bon chocolat : c’est la qualité des fèves utilisées pour la fabrication du chocolat qui est déterminante.

			Les chocolats dits de « couverture » (chocolat pour les professionnels) vous assureront ces qualités.

			Astuce technique : Faire fondre du chocolat, tout un art !

			Les pâtissiers utilisent du chocolat dit de « couverture » (il contient un pourcentage élevé de beurre de cacao), qui doit subir une courbe de température précise (appelée mise au point) afin de provoquer la formation des mêmes cristaux de manière à conférer au chocolat brillance, solidité, et une durée de conservation plus longue.

			Comment mettre le chocolat « au point »

			Une fois que le chocolat a atteint la température de fonte, 2 options s’offrent à vous :

			
					•	refroidissez le chocolat en le vannant sur un marbre jusqu’à ce qu’il atteigne la température de refroidissement, puis réchauffez-le légèrement au micro-ondes ou au bain-marie pour atteindre la température de travail (attention de ne pas trop le réchauffer, sinon il faudra tout recommencer) ;

					•	ajoutez au chocolat fondu la moitié de son poids en chocolat en petits morceaux (vérifiez que la température de refroidissement est atteinte), puis réchauffez-le légèrement au micro-ondes ou au bain-marie pour atteindre la température de travail.

			

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							Chocolat

						
							
							Température de fonte

						
							
							Température de refroidissement

						
							
							Température de travail

						
					

				
				
					
							
							Noir

						
							
							50-55 °C

						
							
							28-29 °C

						
							
							31-32 °C

						
					

					
							
							Au lait

						
							
							45-48 °C

						
							
							27-28 °C

						
							
							29-30 °C

						
					

					
							
							Blanc

						
							
							43-45 °C

						
							
							26-27 °C

						
							
							28-29 °C

						
					

				
			

			Les arômes

			Les huiles essentielles

			Ce sont des liquides concentrés en composés aromatiques. Ils sont obtenus par une distillation de plantes. Contrairement à ce que suppose la dénomination, ces extraits ne sont pas forcément huileux.

			Les huiles essentielles ont un pouvoir aromatique très fort : souvent 1 ou 2 gouttes suffisent pour parfumer 1 litre de préparation.

			Les arômes naturels

			Ce sont les seuls à recommander, car ils sont réellement naturels. Ces arômes sont d’origine végétale ou animale et ils ne peuvent subir qu’un nombre limité de transformations (extraction, concentration, distillation, torréfaction, ou fermentation).

			Les autres arômes (artificiels)

			Ce type d’arômes est souvent présent dans les produits de grande consommation, mais nous vous conseillons d’éviter leur utilisation. Il existe trois types d’arômes artificiels :

			
					•	Arômes au goût naturel de…

					•	Arômes identiques naturels (par reproduction de la structure des molécules)

					•	Arômes de transformation

			

		

	
		
			Techniques

			Beurrer et fariner un moule

			Appliquez une fine couche de beurre fondu à l’aide d’un pinceau dans le moule (ou bien d’huile avec un papier essuie-tout). Remplissez le moule de farine, retournez-le pour enlever l’excédent, tapotez-le légèrement.

			Beurrer un moule à soufflé

			Passez quelques instants le beurre au micro-ondes afin de le ramollir, battez-le avec un petit fouet de manière à obtenir un mélange lisse et homogène [fig. ➊]. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez le fond du moule, puis les bords (de bas en haut) [fig. ➋].

			Pour certains soufflés sucrés, garnissez les moules de sucre, retournez-les pour enlever l’excédent [fig. ➌].

			[image: 37583.png]

			Cuire à blanc (fond de tarte/tartelette)

			Cette technique concerne les pâtes brisées, sucrées, sablées. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Piquez à l’aide d’une fourchette le fond de tarte. Si ce dernier est un peu haut (plus de 2 cm), placez des haricots secs à l’intérieur afin que les bords ne retombent pas vers l’intérieur.

			Cuire un caramel

			Il existe 2 techniques pour cuire un caramel :

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Technique

						
							
							Réalisation

						
							
							Dans quel cas ?

						
					

				
				
					
							
							À sec

						
							
							Versez le sucre dans une casserole, faites-le cuire jusqu’à ce qu’il caramélise tout en le remuant fréquemment. S’il y a plus de 300 g de sucre, versez-le en plusieurs fois.

						
							
							Pour tous les caramels qui demandent à être déglacés (sauces caramel, bases de mousse, glaces)

						
					

					
							
							Avec de l’eau

						
							
							Versez le sucre dans une casserole, ajoutez 20 % de son poids en eau, et 5 % de sirop de glucose (pour éviter que le caramel s’agglomère ; à défaut, ajoutez un peu de jus de citron). Faites cuire sans remuer jusqu’à l’obtention d’un caramel.

						
							
							Caramel pour décors et pièces montées

						
					

				
			

			Étaler de la pâte d’amandes

			Utilisez une pâte d’amandes pour décor (30 % d’amandes). Travaillez-la légèrement sur le poste de travail afin de la ramollir. Saupoudrez-la légèrement de sucre glace ou de fécule, ­étalez-la, en veillant à ce qu’elle n’attache pas au poste de travail. Retirez l’excédent de sucre glace ou de fécule avec un pinceau. Découpez les formes voulues.

			Astuce : pour déplacer de grandes formes, enroulez-les autour d’un rouleau à pâtisserie, puis déroulez-les sur votre préparation.

			Étaler une pâte (à tarte)

			La pâte (ou pâton) avant d’être étalée doit avoir la forme du moule. Veillez à ce que la pâte en contact avec le plan de travail soit toujours suffisamment farinée (attention de ne pas trop ajouter de farine non plus, car cela risquerait de changer la recette).

			Pour une forme rectangle ou carrée, étalez-la légèrement, puis tournez-la d’1/4 de tour, renouvelez l’opération jusqu’à obtention de la forme et de l’épaisseur voulues.

			Pour une forme ronde, étalez-la légèrement, puis tournez-la d’1/8 de tour, renouvelez l’opération 7 fois (de manière à avoir fait un tour complet).

			Foncer une tarte/tartelette

			Découpez un disque de pâte d’un diamètre supérieur de 2 cm à celui du cercle utilisé. Beurrez légèrement le cercle, placez le disque de pâte par-dessus. Enfoncez la pâte dans les angles, pincez-la entre 2 doigts pour former un bord régulier. Coupez l’excédent avec un petit couteau (placez le couteau à l’horizontale, perpendiculairement au cercle).

			Macaronnage (pour la réalisation de macarons)

			Après l’incorporation du mélange poudre d’amandes et sucre glace dans la meringue, une étape est importante pour bien réussir les macarons : il s’agit du « macaronnage ». Il faut rabattre suffisamment la pâte pour qu’elle ne soit pas trop aérée et ne forme pas de petites boules qui ne s’aplatiraient pas, mais il ne faut pas trop la rabattre pour éviter de la liquéfier, ce qui donnerait des macarons tout plats et difformes. Cette étape confère de la brillance aux macarons.

			Peler à vif des fruits

			Cette technique de découpe consiste à ne garder que la chair des fruits (le meilleur). Elle est surtout utilisée pour les agrumes, mais convient aussi à d’autres fruits comme l’ananas ou bien la mangue.

			Coupez les 2 extrémités des fruits, posez-les droit sur une planche, puis découpez des bandes de peau de haut en bas en faisant progressivement le tour du fruit [fig. ➊].

			[image: 37757.png]

			Prélever les suprêmes des fruits

			Pour prélever les suprêmes, incisez la chair avec un couteau bien aiguisé de chaque côté des membranes [fig. ➋].

			Réaliser des décors en caramel

			Cheveux d’ange

			Réalisez un caramel avec de l’eau, laissez les bulles disparaître. Recouvrez un plan de travail de papier sulfurisé, ajoutez-y 2 rouleaux. Trempez le bout d’une fourchette dans le caramel, puis agitez vivement la fourchette au-dessus des rouleaux de manière à former de fins fils.

			Cage en sucre

			Réalisez un caramel avec de l’eau, laissez les bulles disparaître. Recouvrez un plan de travail de papier sulfurisé. Trempez le bout d’une fourchette dans le caramel, puis agitez vivement la fourchette au-dessus d’une louche huilée de manière à former de fins fils. Réalisez des fils dans 3 sens de manière à ce qu’ils se croisent.

			Réaliser des décors en chocolat

			Pour réaliser des décors en chocolat, il faut utiliser un chocolat « au point » (voir ici).

			Réalisez les décors sur des feuilles guitares (feuilles plastiques) ou bien sur des feuilles de papier sulfurisé.

			
					•	Copeaux : étalez très finement du chocolat sur une feuille de papier sulfurisé. Roulez-la, maintenez-la avec du ruban adhésif puis placez le rouleau 30 minutes au réfrigérateur. En déroulant le papier, le chocolat se cassera en formant des copeaux.

					•	Fils : disposez un peu de chocolat sur le côté gauche, tirez-le vers la droite avec un peigne à crans rectangulaires. Retournez-le sur une feuille de papier sulfurisé, maintenez-le sous une plaque à four froide pour empêcher les fils de se courber (au moins 6 heures).

					•	Tortillons : découpez des bandes d’environ 18 cm de long sur 4 cm de large. Disposez un peu de chocolat sur le côté gauche, tirez-le vers la droite avec un peigne à crans rectangulaires. Roulez les bandes pour former des serpentins. Laissez prendre au moins 6 heures. Placez les tortillons 10 minutes au réfrigérateur avant de retirer les bandes plastiques (ou bandes de papier sulfurisé).

					•	Carrés/rectangles : disposez un peu de chocolat sur le côté gauche, étalez-le finement sur toute la feuille. Lorsqu’il commence à figer, tracez des carrés ou rectangles avec le dos d’un couteau et une règle. Retournez-les sur une feuille de papier sulfurisé, maintenez-les sous une plaque à four froide pour qu’ils ne se courbent pas (au moins 6 heures).

					•	Ronds : disposez un peu de chocolat sur le côté gauche et étalez-le finement sur toute la feuille. Lorsqu’il commence à figer, réalisez des ronds avec un emporte-pièce. Retournez-les sur une feuille de papier sulfurisé, maintenez-les sous une plaque à four froide pour qu’ils ne se courbent pas (au moins 6 heures).

					•	Formes spéciales : découpez les formes voulues dans du carton. Disposez un peu de chocolat sur le côté gauche d’une feuille, étalez-le finement sur toute la feuille. Disposez le ou les motifs par-dessus le chocolat lorsqu’il commence à figer, tracez les contours avec le dos d’un couteau. Retournez les formes obtenues sur une feuille de papier sulfurisé, maintenez-les sous une plaque à four froide pour qu’elles ne se courbent pas (au moins 6 heures).

			

			Réaliser des décors en sucre

			La glace royale

			C’est une pâte blanche souple qui sert à décorer les gâteaux de fête, permettant de les recouvrir ou bien de réaliser de fins motifs. Elle peut être aussi colorée. À l’air libre, elle sèche et permet d’assembler des pièces en pastillage.

			La recette :

			Mélangez 1 blanc d’œuf avec 250 g de sucre glace tamisé, ajoutez un trait de jus de citron. Une fois la préparation terminée, veillez à ne pas la laisser en contact direct avec l’air afin qu’elle ne sèche pas avant utilisation.

			Le pastillage

			C’est une pâte à décor composée essentiellement de sucre glace. En séchant, elle devient cassante comme du verre, elle n’a pas pour vocation d’être consommée. Elle est appréciée des pâtissiers parce qu’elle permet de réaliser des décors d’une grande finesse et d’une couleur blanche très pure.

			La recette :

			Faites tremper 5 feuilles de gélatine dans un grand volume d’eau froide, égouttez-les et faites-les fondre avec 4 cl d’eau au micro-ondes (30 secondes), ajoutez 1 cuillerée à soupe de vinaigre blanc, puis 500 g de sucre glace et 50 g de fécule de pomme de terre.

			Une fois la préparation terminée, veillez à ne pas la laisser en contact direct avec l’air afin qu’elle ne sèche pas avant utilisation.

			Étalez-la finement, découpez les motifs souhaités et laissez sécher au moins 24 heures les petites pièces et 36 heures les plus grosses. Retournez les motifs à la moitié du temps. Poncez-les délicatement avec du papier de verre. Collez-les avec de la glace royale ou du sucre coulé blanc.

			Sucre coulé

			Dans une casserole, versez 1 kg de sucre et 40 cl d’eau, portez à ébullition, écumez si nécessaire. Ajoutez 200 g de sirop de glucose, laissez cuire à 155 °C (vérifiez la cuisson à l’aide d’un thermomètre). Ajoutez le colorant suivant la couleur souhaitée. Laissez les bulles disparaître, versez dans les formes ou moules.

			Réaliser un cornet en papier sulfurisé

			Le cornet permet d’écrire avec du chocolat ou des sauces, et de réaliser des décors très fins. Pour le réaliser, découpez un triangle rectangle de papier sulfurisé d’environ 25 cm sur 15 cm. Placez le triangle horizontalement avec la pointe à gauche. Donnez-lui la forme d’un cône en le roulant de droite à gauche. Repliez la pointe restante dans le cornet afin de la maintenir. Garnissez-le à mi-hauteur. Pincez le haut de cornet et enroulez-le de manière à le fermer. Coupez le bout à la taille souhaitée.

			Utiliser une poche à douille

			Insérez la douille choisie dans la poche, coupez l’extrémité. Rentrez une partie de la poche dans la douille, pour que la préparation ne s’échappe pas lorsque vous remplirez la poche.

			Repliez la moitié de la poche vers l’extérieur, placez une main entre ces 2 parties. Garnissez la poche à douille avec une corne ou une maryse (veillez à ne pas trop la remplir) [fig. ➊]. Relevez les bords de la poche précédemment repliés. Pincez-la à hauteur de garnissage [fig. ➋]. Tournez-la sur elle-même pour la fermer et exercez une pression. Réalisez le ou les motifs, ou des choux par exemple [fig. ➌].

			[image: 37883.png]

			Utiliser un siphon

			Versez le liquide, fermez le siphon (veillez à ce que le joint soit correctement mis), placez le siphon tête en bas, ajoutez la ou les cartouches de gaz. Secouez vivement le siphon.

			Pour les émulsions froides, placez-le au moins 2 heures au réfrigérateur, pour les émulsions tièdes ou chaudes, servez immédiatement ou conservez au bain-marie.

			Voici une série de recettes d’émulsions simples : mélangez la base avec les autres ingrédients, puis versez dans le siphon.

			
				
					
					
					
					
					
				
				
					
							
							Parfum

						
							
							base

						
							
							crème

						
							
							lait

						
							
							autre

						
					

				
				
					
							
							Vanille

						
							
							200 g de crème anglaise

						
							
							100 g

						
							
							50 g

						
							
							Les graines d’une demi-gousse de vanille

						
					

					
							
							Chocolat

						
							
							200 g de crème anglaise

						
							
							100 g

						
							
							

						
							
							150 g de chocolat fondu

						
					

					
							
							Café

						
							
							200 g de crème anglaise

						
							
							100 g

						
							
							

						
							
							1 petite tasse de café serré

						
					

					
							
							Pistache

						
							
							200 g de crème anglaise

						
							
							100 g

						
							
							

						
							
							1 cuil. à soupe de pâte de pistaches

						
					

					
							
							Noisettes

						
							
							200 g de crème anglaise

						
							
							100 g

						
							
							

						
							
							2 cuil. à soupe de praliné

						
					

					
							
							Citron

						
							
							200 g de crémeux au citron (p. 66)

						
							
							

						
							
							150 g

						
							
							

						
					

					
							
							Framboise

						
							
							250 g de coulis de framboise (p. 291)

						
							
							100 g

						
							
							

						
							
							2 blancs d’œufs

						
					

				
			

		

	
		
			Les préparations de base

		

	

Les pâtes

[image: picto d'une toque]Pâte à baba (ou savarin)

Pour 8 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 20-40 min - Repos : 1 h 30

250 g de farine • 3 œufs • 50 g de beurre • 8 cl de lait • 10 g de levure boulangère • 1 cuil. à soupe de sucre • 1 cuil. à café de sel

Préparation :

Mettez l’ensemble des ingrédients dans la cuve d’un mixeur. Mixez pendant 4 minutes. Laissez reposer pendant 30 minutes. Remixez 30 secondes pour rabattre la pâte. Remplissez une poche à douille. Garnissez les moules à baba ou à savarin aux 2/3. Laissez la pâte gonfler (pousser) pendant 45 minutes à 1 h 15 suivant la taille des gâteaux. Enfournez à 160 °C (th. 5/6) et laissez cuire jusqu’à ce que les babas soient d’une jolie couleur brune/dorée. Sortez-les des moules et laissez-les dans le four à 120 °C (th. 3) jusqu’à ce qu’ils soient bien secs.

[image: picto d'une toque]Pâte à brioche

Pour 6 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 45 min - Repos : 2 h 30

250 g de farine • 3 œufs • 125 g de beurre • 5 cl de lait • 25 g de sucre • 1 sachet de levure boulangère • 1 cuil. à café de sel

Préparation :

Dans un saladier, mélangez la farine avec le sucre et le sel. Délayez la levure dans le lait tiède, ajoutez-la au mélange précédent avec les œufs. Pétrissez la pâte pendant 15 minutes au robot, ou pendant 25 minutes à la main (la pâte doit former une boule élastique qui se détache des parois de la cuve). Ajoutez le beurre en petits morceaux, pétrissez jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de morceaux de beurre. Débarrassez dans un saladier. Laissez la pâte doubler de volume à température ambiante, environ 1 heure, puis rabattez-la. Façonnez des boules, garnissez votre ou vos moules. Laissez la pâte doubler de volume à température ambiante, 1 h 30 environ. Faites cuire au four à 160 °C (th. 5/6) jusqu’à l’obtention d’une jolie coloration dorée (environ 15 minutes pour une brioche individuelle, 40 minutes pour une grande).

Notre conseil : pour obtenir une plus jolie brioche, dorez-la à l’aide d’un pinceau avec 1 œuf battu avant de l’enfourner.
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