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Q
ui suis-je ? Gaëlle, jeune Bretonne de vingt et un ans, aujourd’hui 
installée en région parisienne, et plus connue sous les noms de 
 « Gallymini pâtisse » ou de « Diable de la pâtisserie ».
Cela dit, je n’étais pas du tout prédestinée à faire de la pâtisserie ! J’ai croisé 
sa route après une période d’anorexie qui a empoisonné ma vie pendant plu-
sieurs années. Peu à peu, la pâtisserie est devenue mon remède, ma passion 
et mon moteur pour avancer. Elle m’a donné la force nécessaire pour m’en 
sortir et montrer que les troubles alimentaires ne sont pas une fatalité : il est 
possible d’en guérir. La pâtisserie m’a littéralement sauvé la vie, et ce n’est 
pas une expression en l’air.
Mais alors pourquoi ce surnom de « Diable » ? Eh bien, un jour, alors que 
je discutais avec un ami qui dégustait l’un de mes cookies, il s’est écrié : 
« Ce cookie est incroyable ! Tu es diabolique, Gaëlle, de me faire ça ! Tu es 
vraiment le diable ! » Au l du temps, cette remarque et ce surnom (que 
j’affectionne beaucoup) sont restés. À tel point que j’ai construit ma page 
Instagram (@gallymini_patisse) et mon blog (gallyminipatisse.com) autour 
de cet univers diaboliquement gourmand et chocolaté, qui compte de plus 
en plus de petites crapules !
D’ailleurs, ces crapules ne sont pas que de simples abonnés pour moi, ce 
sont eux qui me poussent chaque jour à travailler encore plus. Lancer
ma page Instagram et mon blog m’a certes permis de partager mes recettes, 
mais aussi de rencontrer des passionnés de pâtisserie. Qu’ils soient profes-
sionnels, simples amateurs ou débutants – comme je le fus moi-même –, 
ils m’ont transmis leurs remarques, leurs avis, leurs critiques, et j’ai ainsi 
pu me remettre en question, évoluer et peauner ma patte de pâtissière en 
herbe.
Tel celui de Willy Wonka, mon amour pour le chocolat est inni ! Il est 
ma plus grande inspiration, le l conducteur de mon univers, en quelque 
sorte. Or, en 2020, j’ai eu la chance de découvrir une chocolaterie 
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familiale – une vraie de vraie –, celle de la famille Weiss. Moi qui ai 
toujours une âme d’enfant (j’en veux pour preuve mon autre surnom : 
« Gallymini », en référence à ce petit nom que me donnaient mes camarades
de classe), j’étais aux anges ! La visite de cette chocolaterie à Saint-Étienne
n’a fait que renforcer ma passion pour le chocolat, et encore plus pour celui
de Weiss. Toujours en quête du meilleur, les ateliers Weiss visent
l’excellence et proposent un produit de grande qualité : le « haut chocolat ».
J’ai donc souhaité les mettre en avant dans ce livre parce que quatre-
vingt-quinze pour cent de mes recettes sont réalisées avec leurs produits, 
mais vous pouvez bien sûr utiliser une autre marque !
Je peux remercier ma mère, qui m’a légué son amour pour le chocolat et sur-
tout sa gourmandise. Aujourd’hui, elle est pour moi un soutien sans faille 
mais surtout une testeuse hors pair. Elle est un peu mon second palais ! 
Et côté inspiration, je peux également remercier mes origines bretonnes : 
les spécialités made in Bretagne ne sont certes pas les plus light (longue vie 
au caramel au beurre salé !) mais ce sont les meilleures !
À travers ce livre, j’aimerais que le lecteur soit entraîné dans une aventure 
gourmande et régressive en arpentant les sentiers de mon monde favori : 
celui de la comfort food. Et pour cela, je vous propose des desserts sans 
chichis, réconfortants et généreux, qui plairont aux petits comme aux 
grands enfants. D’ailleurs, cet ouvrage est aussi, à sa manière, une plongée 
dans mes souvenirs d’enfance, car j’ai voulu mettre à l’honneur les recettes 
que mes grands-mères me concoctaient avec amour pour le goûter. Enn, 
selon moi, il n’y a rien de plus beau, dans la pâtisserie, que le partage, et 
j’espère que ce livre saura rassembler autour d’une même table plusieurs 
générations.
Et comme dirait Oscar Wilde : « Le seul moyen de se délivrer d’une 
tentation, c’est de s’y livrer », alors arrêtez de résister et livrez-vous à ces 
pâtisseries diaboliques et infernales. Régalez-vous, chères crapules !
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Le paris-brest
L
e dessert gourmand parfait pour les dimanches en famille. Le paris-
brest est d’ailleurs l’un de mes desserts préférés, et surtout celui qui me 
désigne le mieux – moi, la petite Bretonne qui vis à Paris toute l’année. Après 
un Indien dans la ville, une Bretonne à Paris ! Mais attention : Bretonne un 
jour, Bretonne toujours !
Pour  6 - 8  personnes
Pour le praliné 
noisettes-ĝeur de sel
• 250 g de noisettes entières
• 170 g de sucre
• 40 g d’eau
• Fleur de sel
Pour la pâte à choux
• 130 g de lait entier
• 130 g d’eau
• 4 g de sel
• 110 g de beurre doux
• 14 g de miel
• 160 g de farine
• 5 œufs
Pour le praliné noisettes-ĝeur de sel
(De préférence, à confectionner la veille ou quelques jours avant de préparer le reste.)
Torréez les noisettes 25 minutes à 160 °C.
Réalisez un caramel : dans une casserole, placez le sucre et l’eau, puis faites
chauffer l’ensemble à feu moyen (ne pas hésiter à remuer de temps en 
temps pour éviter que des morceaux de sucre se forment). Une fois une belle 
couleur ambrée obtenue (entre le doré et le marron clair), le caramel est prêt.
Plongez les noisettes dedans, et remuez bien avec une spatule. Débarrassez le 
tout sur un tapis de cuisson, et laissez refroidir.
Lorsque les noisettes caramélisées ont bien refroidi, cassez le mélange 
noisettes-caramel en morceaux, placez-le dans un mixeur et ajoutez la eur 
de sel.
Mixez le praliné noisettes de 5 à 10 minutes jusqu’à avoir une belle texture 
lisse.
Conservez le tout dans un bocal au frais.
Pour la pâte à choux
Dans une casserole, portez à ébullition le lait, l’eau, le sel, le beurre et le miel.
Pendant ce temps, tamisez la farine. Et fouettez les œufs dans un bol. 
Réservez.
Quand le mélange commence à frémir, retirez-le du feu et incorporez-y, en 
une seule fois, la farine. Asséchez la panade (c’est-à-dire le mélange lait-eau-
sel-beurre-miel-farine), jusqu’à ce qu’elle se décolle de la casserole et qu’un 
dépôt blanc apparaisse au fond.
Débarrassez cette préparation dans un saladier ou dans la cuve du robot, et 
laissez refroidir : il faut que la vapeur ait disparu. Ajoutez ensuite les œufs 
progressivement et remuez avec une maryse ou la feuille du robot. Vous 
pouvez considérer que la pâte est prête lorsqu’elle forme une crête.
À l’aide d’une douille unie ou cannelée de 16 millimètres, pochez la forme 
que vous voulez donner à votre paris-brest.
Enfournez 45 minutes à 170 °C dans un four chaud en chaleur statique, 
jusqu’à ce que le chou soit bien coloré.
Réservez sur une grille.
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Le paris-brest (suite)
Pour la crème
praliné-vanille
• 500 g de lait entier
• 1 gousse de vanille
• 5 jaunes d’œufs
• 120 g de sucre
• 45 g de Maïzena
• 250 g de beurre doux
• 200 g de praliné noisettes 
maison
Pour le montage
• Sucre glace
Pour la crème praliné-vanille
Versez le lait et les grains de vanille dans une casserole, mélangez, portez à 
ébullition, puis retirez du feu. Laissez infuser 15 minutes.
Placez les jaunes d’œufs dans un saladier, ajoutez-y le sucre, la Maïzena, et 
fouettez sans blanchir le mélange.
Incorporez, en trois fois, le lait chaud vanillé à la préparation précédente, et 
remuez bien.
Versez le tout dans une casserole et faites cuire sur feu moyen en fouettant 
rapidement. Lorsque la crème épaissit, continuez à mélanger 2 minutes, puis 
retirez la casserole du feu. Laissez refroidir.
Pendant ce temps, fouettez le beurre en pommade, et ajoutez le praliné.
Pour un beurre pommade : sortez le beurre du réfrigérateur une heure 
avant utilisation et laissez-le à température ambiante. Quand il est bien 
ramolli, placez-le dans un saladier ou dans la cuve d’un robot. Travaillez-le 
énergiquement à la spatule ou à l’aide la feuille du robot jusqu’à ce que la 
texture soit aussi souple que celle d’une pommade.
Quand la crème atteint 27 °C, incorporez-la en trois fois au mélange 
beurre-praliné et fouettez jusqu’à obtenir une texture légère et aérienne (des 
bulles d’air doivent apparaître.) Réservez au frais.
Pour le montage
Coupez le chou en deux de manière horizontale, à l’aide d’un couteau à dents 
de scie.
Transférez la crème dans une poche munie d’une douille F 8, et pochez un 
premier cercle de crème. Ajoutez ensuite des inserts de praliné. Pochez de 
nouveau la crème.
Refermez votre paris-brest avec la seconde partie du chou, que vous aurez 
recouvert d’une couche de sucre glace. Réservez au frais.
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Le riz au lait 
de grand-mère
V
ous savez ce qu’on dit : gourmande un jour, gourmande toujours ! Je baigne 
dans le caramel au beurre salé depuis mon plus jeune âge, et, pour moi, s’il 
y a bien une association obligatoire en pâtisserie, c’est celle du riz au lait avec le 
caramel ! La douceur et le crémeux du riz au lait sont contrebalancés par la 
puissance et le sucre du caramel dans un seul et même dessert très gourmand
et réconfortant.
Pour le caramel 
au beurre salé
• 110 g de sucre
• 15 g d’eau
• 50 g de crème liquide 
à 30 % de matière grasse
• 80 g de beurre demi-sel
Pour le riz au lait
• 200 g de riz rond
• 500 g de lait entier
• 400 g + 250 g de crème 
liquide entière à 30 % 
de matière grasse
• 1 gousse de vanille
• 2 g de fève tonka
• 130 g de sucre roux
Pour le caramel au beurre salé
Réalisez un caramel : versez le sucre et l’eau dans une casserole puis 
faites chauffer à feu moyen (ne pas hésiter à remuer de temps en temps 
pour éviter que des morceaux de sucre se forment). Lorsque vous 
obtenez une belle couleur ambrée (entre le doré et le marron clair), le 
caramel est prêt.
Ajoutez la crème liquide chaude, puis mélangez (attention aux projections !).
Incorporez le beurre demi-sel et remuez à l’aide d’un mixeur plongeant.
Versez la préparation dans un pot à conture et conservez-la à température 
ambiante.
Pour le riz au lait
Faites cuire le riz dans de l’eau bouillante pendant 8 minutes.
Égouttez-le, puis mélangez-le dans une casserole avec le lait, la crème, la 
gousse de vanille grattée et la fève tonka. Laissez reposer 15 minutes.
Une fois ce temps de repos écoulé, retirez la gousse, et faites cuire l’ensem-
ble sur feu doux en remuant régulièrement. Quand le lait et la crème sont 
presque complètement absorbés, ajoutez le sucre roux. (Je préfère le faire en 
n de cuisson car cela évite au sucre de coller au fond de la casserole.)
Laissez sur le feu encore quelques minutes, jusqu’à atteindre la consistance 
voulue. Transvasez dans un saladier et placez-le au frais.
Une fois le riz refroidi, montez le reste de la crème liquide assez ferme, et 
incorporez-la délicatement au riz au lait.
Versez le caramel au beurre salé sur le dessus, et régalez-vous !
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