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			Nous y voilà : notre deuxième rendez-vous ! Et déjà un sacré bout de chemin parcouru avec vous, depuis la fin de l’aventure du Meilleur Pâtissier et mon premier livre de recettes, il y a un peu plus d’un an. Ce second ouvrage s’inscrit dans la continuité du premier : des recettes accessibles au plus grand nombre qui vous accompagnent tout au long de votre progression en pâtisserie. Vous commencerez probablement par une madeleine, puis vous finirez par vous attaquer au saint-honoré (moi aussi, je me disais : « Jamais je n’en serai capable », et puis tout arrive avec le travail et la passion !).

			Que vous soyez débutant ou que vous recherchiez des recettes un peu plus complexes, j’espère que vous trouverez vos prochaines inspirations dans ces pages, tout comme ces créations m’ont accompagnée tout au long de mon parcours pâtissier. Voilà ce que j’ai souhaité raconter à travers ce livre : une histoire qui débute avec les goûters simples et gourmands que j’avais à cœur de réaliser pour mes proches, et qui se poursuit avec des gâteaux un peu plus complexes élaborés au fil des rencontres, humaines ou gustatives. De mon enfance en Bretagne à ma vie new-yorkaise puis parisienne, en passant par mes voyages en Italie, tout est retracé dans ce livre.

			En filigrane, il y a aussi les liens que j’ai tissés avec les chefs pâtissiers qui m’inspirent au quotidien ainsi que mon amitié sincère pour Patrick Rougereau, sans lequel je ne me voyais pas écrire ce second ouvrage. J’avais envie d’un livre généreux, avec une approche à la fois artistique et contemporaine grâce à la combinaison de mes gâteaux et du travail remarquable de Patrick, mais aussi très gourmand et accessible, parlant tous les langages de la pâtisserie.

			Puisse ce nouvel ouvrage vous donner l’envie de pâtisser, et j’aurai le sentiment du devoir accompli !

			 

			Camille Perrotte
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		C'est l'heure du goûter

		
	
		
		Cookies au sarrasin et caramel beurre sale

		« Des cookies en hommage à ma Bretagne. Vous pouvez modifier la quantité de graines de sarrasin dans la pâte afin d'obtenir la texture et le goût que vous recherchez ! »

						Pour 10 à 12 cookies

		Préparation : 15 min

		réfrigération : 1 h

		cuisson : 37 min

		congélation : 15 min

		80 g de graines de sarrasin + un peu pour le décor

		100 g de beurre

		130 g de cassonade

		90 g de sucre en poudre

		1 gros œuf (60 g)

		130 g de farine T55

		110 g de farine de sarrasin

		2,5 g de levure

		180 g de chocolat noir (en pépites ou en tablette)

		2 pincées de fleur de sel

		Caramel onctueux au beurre salé 

		(recette de base nº 1)



				Vous pouvez congeler la pâte si vous ne souhaitez pas en utiliser la totalité. 

		Torréfiez les graines de sarrasin au four pendant 25 minutes à 170 °C (th. 5-6) (vérifiez que le sarrasin n'est pas déjà grillé, auquel cas il est inutile de le torréfier).

		Dans la cuve d'un robot muni de la feuille (ou dans un cul-de-poule si vous travaillez à la main), mélangez le beurre coupé en dés avec la cassonade et le sucre en poudre. Ajoutez l'œuf, puis les farines préalablement mélangées avec la levure, la fleur de sel et mélangez à nouveau.

		Si vous utilisez du chocolat en tablette, coupez-le grossièrement en pépites. Incorporez-le ensuite à la pâte avec les graines de sarrasin et mélangez quelques secondes à faible vitesse.

		Roulez la pâte en boule, enveloppez-la de film alimentaire et réservez-la 1 heure au réfrigérateur.

		Réalisez des boules de pâte de 80 g et aplatissez-les légèrement avant de les répartir sur une plaque de cuisson. Disposez-les en quinconce sur du papier sulfurisé puis passez-les 15 minutes au congélateur.

		Préchauffez le four à 165 °C (th. 5-6) et enfournez les cookies pour 12 minutes. Attendez qu'ils aient refroidi pour déposer 3  points de caramel dessus et saupoudrez-les du reste de graines de sarrasin torréfiées.
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		Gaufres

		« Ce que j'aime dans les gaufres, c'est que leurs alvéoles permettent des garnitures généreuses et variées, et que l'on peut les déguster avec les doigts. Cette recette vous donnera une gaufre croustillante à l'extérieur et moelleuse à l'intérieur. Vous pouvez choisir de l'agrémenter d'une pâte à tartiner pour plus de gourmandise, ou d'une chantilly simple et peu sucrée pour une version légère (ou... les deux, pour les plus gourmands d'entre vous !). »

						Pour 10 gaufres

		Préparation : 10 min

		Repos : 30 min

		Cuisson : 3 min par fournée

		4 œufs

		160 g de farine

		1 pincée de sel

		1 gousse de vanille (ou 1 cuil. à café d'arôme de vanille)

		8 g de levure chimique

		1 cuil. à café de bicarbonate de soude alimentaire

		18 g d'huile neutre (tournesol, pépins de raisin…)

		200 ml de lait demi-écrémé



				Séparez les blancs des jaunes d'œufs.

		Mélangez la farine, le sel, la vanille, la levure et le bicarbonate dans un cul-de-poule. Ajoutez les jaunes d'œufs et l'huile, puis versez progressivement le lait légèrement tiédi. Mélangez au fouet pour obtenir une pâte bien lisse, sans grumeaux.

		Laissez reposer au moins 30 minutes, puis battez les blancs d'œufs en neige et incorporez-les à la pâte.

		Remplissez aux ¾ les empreintes du gaufrier préalablement graissé et chauffé, puis faites cuire les gaufres 3 minutes.
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		Fluffy pancakes

		« Ces pancakes sont des nuages ! Les blancs en neige et le mode de cuisson leur confèrent une telle légèreté que vous ne serez probablement pas rassasié au bout d'un ou deux. Le chocolat amène beaucoup de gourmandise, mais il n'est pas obligatoire si vous souhaitez des pancakes ultralégers. »

						Pour 6 pancakes 

		Préparation : 10 min

		cuisson : 6 à 8 min par fournée

		2 jaunes d'œufs

		20 g de lait

		10 g d'huile neutre (tournesol, pépins de raisin…)

		30 g de farine

		3 blancs d'œufs

		40 g de sucre glace

		60 g de chocolat grossièrement concassé



				Attention, l'appareil à pancakes doit être réalisé minute (il ne peut pas être conservé, car les blancs retomberaient).

		Dans un cul-de-poule, battez les jaunes d'œufs, le lait et l'huile jusqu'à obtenir un mélange uniforme et crémeux. Ensuite, ajoutez la farine tamisée.

		Battez les blancs en neige en ajoutant le sucre en 3 fois, puis incorporez-les délicatement à la pâte.

		Faites cuire les pancakes à feu moyen, 3 à 4 minutes de chaque côté environ. Pendant que le premier côté cuit, placez des morceaux de chocolat au milieu de la pâte, puis recouvrez-les d'un peu de pâte à pancakes pour éviter que le chocolat brûle lorsque vous le cuirez de l'autre côté. Ensuite, retournez le pancake pour cuire l'autre côté. Attention au feu, car ces pancakes très épais requièrent un certain temps de cuisson : si la poêle est trop chaude, ils risquent de brûler. Lorsque vous faites cuire la deuxième face, vous pouvez recouvrir le pancake d'un bol pour qu'il cuise plus rapidement à l'intérieur.

		Servez avec du sirop d'érable et des fruits secs.
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		Scones aux pepites de chocolat

		« Les scones sont des petits gâteaux secs servis lors des goûters anglais. Ils marquent mes premiers souvenirs de dégustation de tea time. D'une texture un peu sèche, ils sont traditionnellement accompagnés de crème crue, mais les plus gourmands peuvent essayer la confiture ou la pâte à tartiner ! »

						Pour 8 scones

		Préparation : 15 min

		Réfrigération : 1 nuit (ou 1 h au congélateur)

		Cuisson : 15 min

		270 g de farine

		2 cuil. à café de levure chimique

		20 g de sucre en poudre

		1 sachet de sucre vanillé

		½ cuil. à café de sel

		80 g de beurre

		50 g de pépites de chocolat au lait 

		50 g de pépites de chocolat noir

		1 œuf

		110 ml de lait + un peu pour dorer la pâte



				Dans un cul-de-poule, mélangez la farine, la levure, le sucre, le sucre vanillé et le sel. Ajoutez le beurre coupé en dés et pétrissez à la main jusqu'à obtenir un sable grossier. Ajoutez les pépites de chocolat.

		Dans un second cul-de-poule, fouettez l'œuf et le lait. Creusez un puits au milieu de la première préparation et versez-y la seconde. Mélangez légèrement à l'aide d'une cuillère en bois jusqu'à ce que la farine absorbe l'ensemble des ingrédients. La pâte ne doit pas être homogène et doit être travaillée le moins possible.

		Farinez le plan de travail et étalez la pâte sur 2 ou 3 cm d'épaisseur. Enveloppez-la de film alimentaire puis placez-la 1 nuit au réfrigérateur (ou 1 heure au congélateur). Ce temps de refroidissement permettra d'obtenir une coupe nette et des scones qui poussent bien à la cuisson.

		Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

		Découpez les scones à l'aide d'un emporte-pièce de 5 cm de diamètre. Badigeonnez la pâte de lait puis enfournez 15 minutes. Laissez refroidir les scones sur une grille et dégustez-les froids (avec de la crème crue, c'est encore meilleur !).
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Flan praline aux noisettes

« Un flan coulant de praliné... le summum de la gourmandise d'un flan ! »

  Pour 6 à 8 personnes 

(cercle à entremets de diamètre : 16 cm, hauteur : 9 cm)

Préparation : 1 h

Cuisson : 1 h

Congélation : 6 h

Repos : 1 h

Réfrigération : 1 nuit

Pâte sucrée 

(recette de base no 4)

Pour le praliné aux noisettes

300 g de noisettes

100 g de sucre en poudre

1 pincée de fleur de sel

Pour le flan

3 œufs

120 g de sucre en poudre

67 g de Maïzena®

600 ml de lait

150 g de crème liquide entière



 Le praliné aux noisettes

Torréfiez les noisettes au four pendant environ 15 minutes à 170 °C (th. 5-6).

Faites un caramel à sec : dans une casserole, versez environ ⅓ du sucre puis attendez qu'il atteigne une coloration légèrement dorée. Rajoutez une petite quantité de sucre en pluie sur le sucre déjà dissous. Attendez que le sucre que vous venez d'ajouter se transforme à nouveau en caramel, et ainsi de suite jusqu'à ce que tout le sucre soit caramélisé. Versez le caramel sur un tapis en silicone ou une feuille de papier sulfurisé et laissez-le refroidir.

Cassez le caramel en morceaux et placez-les dans la cuve d'un blender avec les noisettes et le sel, puis mixez jusqu'à obtenir une pâte liquide. Étalez 100 g de ce praliné dans un cercle en Inox de 14 cm de diamètre chemisé de Rhodoïd, puis placez le tout au moins 4 heures au congélateur.

Le flan

Fouettez les œufs, la moitié du sucre, la Maïzena® et 155 g de praliné aux noisettes dans un cul-de-poule sans trop faire blanchir le mélange.

Versez le lait, la crème et le reste du sucre dans une casserole, mélangez, portez à ébullition et retirez du feu. Incorporez le lait chaud aux œufs et mélangez bien.

Remettez le tout dans la casserole et faites cuire à feu moyen en fouettant rapidement. Quand la crème épaissit, continuez à fouetter 2 minutes puis retirez la casserole du feu. Filmez-la au contact et laissez-la tiédir 1 heure à température ambiante avant de procéder au montage.

Le montage

Placez une bande de toile antiadhésive en silicone découpé à la dimension du cercle à entremets en Inox à l'intérieur de celui-ci avant de le foncer de pâte sucrée.
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