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						es dernières années, la pâtisserie vit un tournant majeur. Si, 
						dans les années 1960, Gaston Lenôtre a été l’un des premiers à 
						élaborer une pâtisserie diérente issue d’une recherche pous
						-
						sée et d’une créativité sans cesse renouvelée, aujourd’hui ce sont les 
						réseauxsociauxetlepouvoirdel’imagequiontélevéaurangd’art 
						nos créations sucrées. Mais au-delà du visuel, notre métier, c’est avant 
						toute chose, le goût ! Le goût du bon beurre des viennoiseries, du lait, 
						de la crème et des œufs d’un excellent gâteau.
						La pâtisserie végétale, quant à elle, se développe discrètement en 
						France, en écho à une demande timide, tout en restant trop souvent 
						del’ordredelacuriositéetdel’approximatif.Peut-êtreparcequ’elle 
						ne donne pas visuellement envie ou que son goût s'éloigne de celui 
						auquel nous sommes habitués. Je m’y suis par ailleurs intéressé tar
						-
						divement,ladémarchesansingrédientsd’originaleanimalen’étant 
						pas représentativedemon quotidien.L’intérêtque je porteaujourd’hui 
						à cette approche est né de la découverte de la cuisine de Jean-Georges 
						Vongerichten, à New York, dans son restaurant ABCV en 2018, puis des 
						pâtisseriesdeRodolpheLandemainelorsdel’ouverturedesaboutique 
						Land&Monkeys à Paris. Très loin de l’idée que je m’en faisais, cette 
						cuisine et ces desserts aussi délicats que savoureux m’ont ouvert un 
						nouveau champ des possibles. Il fallait donc que je me penche sur la 
						question du végétal avec la même rigueur et le même professionnalisme 
						quepourlapâtisserieclassique.L’opportunitém’enaétédonnéelors 
						de ma collaboration avec La Maison du Chocolat en 2020. Je devais 
						imaginer deux pâtisseries inédites au chocolat et rééchir à ce que je 
						pouvais apporter de plus à l’excellence de la maison. Le végétal m’est 
						apparu comme une évidence. Il me permettait de proposerune pâtis
						-
						serie diérente dans la continuité des corets de chocolat « Bien-être » 
						présentés quelque temps auparavant par Nicolas Cloiseau. L’idée et 
						l’envie étaient là, il fallait que je les concrétise en imaginant un nouveau 
						langage gourmand. J’ai ainsi mis au point les gâteaux Rose des Sables 
						et Fleur de Cassis, c’était en quelque sorte une façon de me mettre le 
						pied à l’étrier, d’imaginer l’avenir, peut-être de forcer le destin. Mais 
						réaliser deux pâtisseries végétales ne sut pas à appréhender la 
						richesse de ce nouvel univers.
						En termes de création, il ne faut jamais craindre de se confronter à 
						l’inconnu, il faut prendre des risques. Se donner l’objectif d’écrire un 
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						livre sur cette approche diérente fait partie de cette quête, comme 
						undéàrelever,l’obligationdes’aranchirdescodestraditionnels, 
						d’approfondirsesconnaissances,desortirdesazonedeconfort. 
						Cela permet d’aller aussi loin que possible dans la recherche du bon 
						pourréussiràproposerunenouvellehistoiredegourmandiseset 
						d’émotions.Maiscomments’approprierdefaçonjusteetpertinente 
						une nouvelle discipline sans apprentissage ? Se lancer dans la pâtis
						-
						serie végétale ne se décrète pas du jour au lendemain, il faut acquérir 
						uneconnaissanceapprofondiedesingrédients,comprendrela 
						manièredelesutiliser,développerunnouveaumodedepenséepour 
						établirdesrecettessavoureuses.Ensomme,ilfautdésapprendre 
						nos bases et s’ouvrir à d’autres. Dans cet univers, il n’existe pas à ce 
						jourdetableauxouderèglespréétabliesvousdonnantleséquivalents 
						pour remplacer les œufs, le beurre ou la crème. Tout est question 
						d’associations d’éléments pour trouver le bon compromis et réussir 
						ungâteau.Danscetteapprocheempirique,bonnombrede tentatives 
						plus ou moins fructueuses ont été nécessaires. Ainsi, ma rencontre 
						avec Linda Vongdara et le travail de mon équipe de l’atelier de création 
						(Recherche & Développement)m’ontpermisd’appréhendercesnou
						-
						vellesconnaissances.
						Celivres’articuleautourdemaphilosophie,avecleplaisirpourseul 
						guide. Je ne cherche pas à retrouver le goût du beurre, des œufs ou 
						delacrème,jesouhaitesimplementvousorirunenouvelleopportunité 
						créative, une nouvelle voie du goût. Il n’est pas question ici de repro
						-
						duire la texture d’une pâtisserie ou d’une viennoiserie traditionnelle 
						mais de s’ouvrir à un autre point de vue, d’autres saveurs, d’autres 
						sensations, d’autres manières de faire. Fascinant végétal, diérent, 
						tout aussi bon, parfois meilleur que la pâtisserie classique, je me suis 
						surprismoi-mêmelorsdesdégustations à découvrir desréalisations 
						inniment gourmandes aux textures et saveurs évanescentes. Changer 
						deperspectivepourévoluerfaitpartiedemaphilosophie.
						Dans ce nouvel opus, je vous invite à cultiver la diérence en décou
						-
						vrantmoninterprétationvégétaledecertainsdenosgrandsclassiques, 
						mais aussi des créations inédites et des recettes propres à ma co- 
						autriceLindaVongdara.
						PierreHermé
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						apâtisserievégétale,commelapâtisserieconventionnelle,se 
						doit d’apporter de la gourmandise et de l’émotion. Cet exercice 
						destyle,gastronomiquementoulipien,estnédelanécessitéde 
						changer nos habitudes alimentaires dans un souci d’écologie et de 
						bien-êtreanimal.Cettenouvellepratique,quideviendraincontestable
						-
						ment une discipline et un savoir-faire à part entière, bouscule des 
						siècles de tradition culinaire. Il s’agit de remettre en question notre 
						héritage et de repenser les recettes sans les ingrédients fondamentaux 
						qui ont façonné la pâtisserie française au cours de son histoire.
						Après m’être formée à la pâtisserie traditionnelle, j’ai pu me rendre 
						compte du manque de connaissances dans la pratique végétale. J’ai 
						alors cherché à créer des tours de main et des recettes, une métho-
						dologie qui permettrait de réaliser de parfaites pâtisseries « à la 
						française ». Il me tenait à cœur de contribuer à l’élaboration d’un 
						nouveau savoir-faire à travers un répertoire complet et de proposer 
						une matrice ecace pour créer des produits sucrés en cohérence 
						avec notre monde et ses nouveaux enjeux.
						Si vous deviez remplacer les œufs en pâtisserie végétale, n’imaginez 
						pas qu’il existe des correspondances faciles à mettre en œuvre comme 
						la compote ou les graines de chia. Ce genre de solutions, très présentes 
						sur les réseaux sociaux, véhicule une image simpliste de la pâtisserie 
						végétale… 
						D
						e
						f
						ac
						t
						o
						, un remplacement direct engendrerait une pâtis
						-
						seriemoinsagréable,moinsgourmande…Etsouhaitons-nousfairece 
						typedepâtisserie ?Évitonsdetorturerl’espritd’AntoninCarêmeetde 
						Jules Goué, pères fondateurs de la pâtisserie française. En bonne 
						Introduction
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						élève, j’ai donc repris mes cours de technologie pâtissière, et c’est en 
						tantqu’exploratrice,accompagnéed’enseignants,chefs,pâtissiers, 
						boulangers,chercheursetingénieurs,quej’aientaméuneexpérimen
						-
						tation qui aura duré environ six ans et qui m’aura permis de partager 
						ce savoir-faire naissant au sein de mon école, L’Okara. À l’image des 
						arts martiaux, chaque école a son style et ses principes fondateurs. 
						J’ai ainsi souhaité créer des méthodes, des recettes et des bases aux 
						noms singuliers, tels que moa, biscuit léonard, crème alba, estérelle 
						ou mousse fomico… pour mettre en avant une discipline à l’identité 
						propre.
						Je crois au « bon goût de la simplicité » comme le décrivait Auguste 
						Escoer et comme il l’écrivait également : « La simplicité n’exclut pas 
						la beauté. » Mon travail est toujours accompagné d’une volonté d’épu
						-
						rer les recettes an de magnier le goût des produits bruts. Il m’importe 
						de respecter cette matière végétale, précieuse, sortie de la terre, puis 
						transforméeparnosmainsd’artisans.Pourcettepâtisserievégétale 
						assez complexe, j’ai fait le choix de la simplicité.
						C’est avec cette pensée que j’ai sollicité celui qui était, pour moi, le 
						meilleurpâtissierdumonde :PierreHermé,dontlarenomméeinter
						-
						nationale et le talent ne sont plus à prouver.
						Pourfaireévoluerlapâtisseriedemanièresignicative,ilfallaitun 
						artiste de talent, une gure emblématique qui se prête au jeu avec moi. 
						C’est ainsi qu’est né cet ouvrage.
						LindaVongdara
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						Les points clés 
						d’une pâtisserie 
						végétaleréussie
						Il est dicile d’aborder la pâtisserie végétale sans connaître certaines bases et 
						usages. Dans cette introduction, je partage quelques points clés à connaître avant 
						de se lancer. Trois chapitres sont à mon sens essentiels : les amidons, les émulsions 
						et les cuissons. Sont également abordés les sucres et le goût.
						LES AMIDONS
						Fondementetstructure
						Les farines, avec ou sans gluten, sont des produits 
						amylacés,c’est-à-direquicontiennentdel’amidon. 
						L’amidon et le gluten contenus dans les farines sont les 
						principaux structurants naturels de la pâtisserie tra
						-
						ditionnelle et de la pâtisserie végétale car ils épais
						-
						sissent les crèmes et solidient les gâteaux en géliant. 
						On peut optimiser leurs eets en hydratant d’abord les 
						farines et/ou les fécules, puis en observant un temps 
						de repos d’au moins 20 minutes pour permettre aux 
						amidonsdedonnerunetexture.Mêmesicelapeut 
						paraître étonnant, la seule présence de ces deux élé
						-
						ments remplace déjà en grande partie les œufs et leur 
						actiondecoagulation.
						Certains amidons (farine de riz, fécule de maïs, fécule de 
						pomme de terre) sont également plus ou moins stables à 
						l’humidité, à la congélation et à la conservation. Toutes les 
						créationspâtissièresvégétales,mêmelesplustechniques, 
						sont réalisables avec ces amidons naturels, du temps et 
						du savoir-faire. Mais pour plus de rapidité, d’ecacité et 
						parfoisde stabilité,onpeutchoisir d’accélérerles proces
						-
						sus en utilisant des texturants, comme la gomme xanthane, 
						la gomme de guar ou la pectine.
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						Pourlesréalisationssansgluten,ilestnécessairede 
						remplacer l’action viscosante du gluten par l’ajout 
						d’épaississants (graines de lin, graines de chia ou psyl
						-
						lium, par exemple). Cela permet de maintenir une visco-
						élasticité susante pour permettre aux pâtes de goner 
						avec souplesse et de maintenir la tenue et le moelleux 
						d’unebrioche,d’unbiscuitoud’uncakeaprèscuisson. 
						Ces épaississants jouent un rôle sur la texture des 
						appareils qui composent les gâteaux.
						ÉMULSIONS
						Matière grasse, goût et texture
						Les matières grasses sont nécessaires au développe
						-
						ment des arômes. Elles vont également contribuer à la 
						texture.Sil’onoptepourunehuileliquide,lescrèmes 
						seront plus uides et les gâteaux plus moelleux. Avec 
						unematièregrassequisesolidifieàtempérature 
						ambiante, comme le beurre de cacao ou l’huile de coco, 
						les crèmes auront une meilleure tenue. On notera aussi 
						la notion de fondant pour les textures de gâteaux et la 
						possibilité de faire monter les crèmes pour les aérer. 
						Parmi les matières grasses solides, l’huile de coco peut 
						être utilisée désodorisée pour apporter de la tenue et 
						du fondant aux préparations tout en restant neutre en 
						goût. Le beurre de cacao utilisé en petite quantité per
						-
						met de texturer les crémeux ou de faire monter des 
						émulsions. C’est le cas pour la crème estérelle, dont la 
						techniqueestinspiréeduprocessusdelaganache 
						montée.Demanièregénérale,lescorpsgrassolides 
						ont la faculté de faire foisonner une crème et participent 
						à la texture nale par solidication car elles recristal
						-
						lisent à froid.
						La température de fusion de ces matières grasses joue 
						également un rôle important dans la perception et les 
						sensations agréables ressenties lors de la dégustation. 
						Voici quelques exemples : la crème alba est une crème 
						montéecomposéed’huiledecocodésodoriséequi 
						passerapidementdel’étatsolideàl’étatliquide,sa 
						température de fusion se situe entre 20 °C et 25 °C. 
						Cettecrèmefondtrèsrapidementenbouche,cequi 
						laisse une impression peu grasse et de grande légèreté. 
						La crème estérelle, équivalent de la chantilly classique, 
						est composée de beurre de cacao qui fond à environ 
						37 °C. Il en résulte une longueur en bouche avec une 
						sensation plus riche et plus grasse. Ainsi, suivant la 
						matière grasse utilisée, la perception sera diérente.
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						Concernantlesmatièresgrassesvégétales,toutesles 
						huiles,qu’ellessoientliquidesousolidesàtempérature 
						ambiante, peuvent être utilisées en pâtisserie végétale. 
						L’huiledecoconondésodoriséeoul’huiled’olive,par 
						exemple, ont un intérêt gustatif. Les huiles liquides 
						commel’huiledepépinsderaisin,l’huiled’arachideou 
						l’huiledetournesolapportentdumoelleuxauxprépara
						-
						tions et ont l’avantage d’être neutres en goût.
						Il est très important de noter que les matières grasses 
						doivent impérativement être émulsionnées dans les 
						préparationscarl’émulsion – c’est-à-direlemélange 
						stable entre l’eau et les corps gras – joue un rôle dans 
						la perception du goût et dans la structure nale de la 
						pâtisserie. Ce point est crucial dans la réussite des 
						pâtisseriesvégétales.
						Enpâtisserietraditionnelle,laprésenced’œufsetde 
						produits laitiers garantit à elle seule une belle émulsion 
						grâce aux tensioactifs que ceux-ci contiennent naturel
						-
						lement. En revanche, en pâtisserie végétale, il est néces
						-
						saire d’utiliser des ingrédients contenant des agents 
						émulsiants naturels, comme les produits à base de 
						soja (contenant de la lécithine) ou le pois chiche (sous 
						forme de farine). D’autres ingrédients naturels comme 
						le lupin ou les graines de lin sont également émulsiants. 
						Il est aussi possible de se procurer des produits émul-
						siants comme la lécithine de tournesol ou des bres 
						végétales émulsiantes, telles que la bre d’agrumes 
						utilisée notamment dans les glaces et la bre de lin, an 
						de donner une texture stable aux préparations. Notez 
						que les épaississants et les géliants vont aider à sta
						-
						biliseruneémulsion.
						Lesmargarines,quantàelles,sontàprivilégierpourles 
						pâtesfeuilletéesetlesviennoiseries.Ellesontlaplasti
						-
						cité du beurre et facilitent le tourage, contrairement au 
						beurre de cacao, préféré pour la réalisation des 
						brioches qui ne nécessitent pas de tourage. Les marga
						-
						rines ont aussi l’avantage d’apporter souplesse et moel
						-
						leux aux biscuits tout en étant neutres en goût.
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						ET LE GOÛT DANS TOUT ÇA ?
						Agents de saveurs et exhausteurs
						Privés du goût des œufs et du beurre, les fruits et le 
						chocolatontsouventuneexpressionplusintense.En 
						revanche,pourlesviennoiserieset lesbrioches, 
						 l
						’absence de beurre diminue leur goût, mais les textures 
						trèscroustillantes des viennoiseriesetaériennesdes 
						briochesfontlagourmandisedecescréations.
						LESSUCRES
						Leur rôle en pâtisserie
						Enpâtisserietraditionnelle,lechoixdessucresinuence 
						les textures, le goût et la conservation.Ces propriétés 
						sont les mêmes pour la pâtisserie végétale. Mais ici, 
						 l
						’astuceconsisteàdissoudrelesucredanslaboisson 
						végétale avant de l’ajouter aux farines an d’optimiser 
						l’hydratationdesfarines.
						CUISSON
						Solidification
						Le dernier point clé réside dans la cuisson des pâtisse
						-
						riesvégétales.Ilfautrespecterquelquesrèglessimples : 
						cuire les pâtes à gâteaux plus longtemps, à des tempé
						-
						ratures plus élevées (comme pour la cuisson des pains), 
						etleslaisserrefroidirpourfixerleurstructure.On 
						noteraquel’actionstructurantedesolidicationn’inter
						-
						viendrapasaumêmemomentselonquel’onréaliseun 
						gâteau aux œufs, un gâteau végétal avec de la farine de 
						blé, ou encore un gâteau végétal sans gluten.
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						RÉGLAGES DES CUISSONS POUR LA PÂTISSERIE VÉGÉTALE
						
							FORME 
							DE GÂTEAU
							TYPE 
							DE PÂTISSERIE
							RÉGLAGEDE
							 
							LA TEMPÉRATURE
							RÉGLAGE 
							DE LA VENTILATION
							DURÉE  
							DECUISSON
							Grosgâteaux, 
							cuits dans des 
							moules 
							profonds et 
							cercleshauts
							Cakes à 
							partager
							Gâteaux 
							à étages
							Grosgâteaux 
							devoyage
							160 °C-180 °C
							Pas de ventilation 
							ouventilationfaible
							30 minutes 
							pour un cake 
							de 6 parts à 
							2 heures pour 
							un très gros 
							gâteau(plus 
							 
							de 30 parts)
							Gâteauxplats 
							cuits dans des 
							moulesévasés
							Gâteaux 
							 
							auchocolat
							Brownies
							Gâteaux 
							 
							auxnoix
							Gâteaux de 
							voyageplats
							Pâtesriches 
							en matière 
							grasse
							180 °C-200 °C
							Ventilationfaible 
							(pour les pâtes au 
							chocolat) à 
							moyenne (pour les 
							autrespâtisseries)
							15 à 20 minutes
							Gâteaux ns 
							cuitssurplaque
							Biscuit 
							léonard
							Biscuits 
							 
							àentremets
							Biscuits 
							 
							pourroulés
							200 °C
							Ventilation 
							moyenneàforte
							10 minutes
							Petitsgâteaux 
							individuels
							Mini-cakes
							Financiers
							Madeleines
							Fours 
							individuels
							Départdecuisson 
							entre 220 °C et 
							240 °C
							Prolongationà 
							180 °C si 
							nécessaire en 
							fonction de la 
							taille
							Ventilation 
							moyenneàforte
							2 à 5 minutes 
							pour le départ 
							très chaud, puis 
							5 à 8 minutes 
							enprolongeant 
							et en baissant 
							latempérature
							Biscuits et pâte 
							sablée
							Biscuitssecs
							Pâtesucrée
							Fond de tarte 
							à blanc
							150 °C-170 °C
							Pas de ventilation 
							ouventilationfaible
							15 à 30 minutes 
							en fonction de 
							la température 
							jusqu’à une 
							coloration 
							homogène
							Tartesgarnies
							Tartes aux 
							pommes
							Tartes aux 
							fruits
							180 °C-190 °C
							Ventilationfaibleou 
							moyenne
							30 à 45 minutes 
							en fonction des 
							fruits et des 
							garnitures
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						ynonyme de beurre, d’œufs frais, de feuilletage croustillant et 
						doré,la viennoiserierégalemagourmandiseinsatiable depuis 
						toujours. Mais que deviennent ce goût et cette texture si emblé
						-
						matiques de notre pays lorsque son ingrédient principal, le beurre, 
						disparaît de la recette ?
						L’approchevégétaledelaviennoiserieestuneopportuniténouvelle 
						apportant une légèreté et une fraîcheur inattendues aux textures. Si la 
						comparaison avec les réalisations traditionnelles est dicile à ne pas 
						faire, elle n’a cependant pas sa place ici. Tout au long de ces mises au 
						point, je me suis seulement laissé guider par les sensations et le plaisir 
						quej’éprouvaisàladégustation.
						Lors de ce travail, il nous a fallu nous familiariser avec les huiles végé
						-
						tales,lebeurre de cacao, la lécithineetlesmélanges de graines, 
						comme le chia ou le lin. Si les techniques de tourage et de cuisson 
						restent les mêmes que celles d’une viennoiserie pur beurre, la liste 
						des ingrédients est plus longue et plus complexe. Il est nécessaire de 
						s’astreindre à trouver des ingrédients naturels de qualité, puis il faut 
						apprendre à distribuer les rôles, à les associer et à les incorporer à 
						labonnetempératureetdansunordreprécis.
						Il m’a fallu sortir des sentiers battus, expérimenter d’autres recettes 
						pour arriver au plaisir que procure une viennoiserie à peine sortie du 
						four, dorée, croustillante et moelleuse. Mais la créativité n’a de limites 
						que celles qu’on se donne. Réussir à mettre au point ces réalisations 
						boulangères a été un nouveau dé. Lorsque nous avons réalisé la 
						première recette de brioche, je ne savais pas à quoi m’attendre. Et 
						j’avoue avoir été blué et déconcerté par le résultat. Je découvrais 
						pour la première fois la texture évanescente, légère, ouatée d’une 
						briochevégétale.Unedégustationpresquesurréaliste.L’expériencea 
						été similaire lorsque j’ai goûté le premier croissant. J’ai été élevé avec 
						le goût de la margarine. Dans les années 1950, mon père l’utilisait pour 
						travaillertoutessespâtes,exceptécelledukouglofpourlaquelleil 
						utilisait du beurre. Avec la viennoiserie végétale, je me suis replongé 
						dans ce goût si particulier, un goût d’enfance familier, même si le beurre 
						reste ma préférence. Le croustillant de ces croissants sans beurre 
						m’a saisi et fait oublier l’absence de cette exceptionnelle matière 
						grasse. Les garnitures, quant à elles, participent fortement au goût et 
						au plaisir de la dégustation.
						Bien entendu, pour chacune de ces réalisations, il ne faut en aucun cas 
						chercheràretrouverlegoûtdelaviennoiserietraditionnelle.L’expé
						-
						rience est tout autre ets’aborde sousl’angleduplaisir et de la 
						gourmandise.
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						Brioche
						Parmi les premières recettes que nous avons réalisées, la brioche m’a laissé un 
						souvenir impérissable. L’association de graines hydratées et de matières grasses 
						végétales lui donne une texture évanescente, incroyablement vaporeuse, qui 
						fait oublier l’absence de beurre tout en conservant intact le plaisir du moelleux 
						de la brioche.
						Pierre Hermé
						Pour 3 brioches
						Temps de préparation 
						 
						3 heures
						Temps de repos 
						 
						17 à 18 heures
						Temps de cuisson 
						 
						40 minutes
						MÉLANGE DE GRAINES HYDRATÉES 
						(À PRÉPARER LA VEILLE)
						10 g de graines de chia
						10 g de graines de lin
						10 g de ocons d’avoine
						30 g d’eau minérale
						À l’aide d’un robot mixeur, mixez grossièrement les 
						graines et les ocons d'avoine 30 minutes avant la pré
						-
						paration de la pâte à brioche, an de permettre aux 
						graines de bien s’hydrater. Ajoutez l’eau à température 
						ambiante.
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						PÂTE À BRIOCHE
						 
						(À PRÉPARER LA VEILLE)
						425 g de farine T45
						10 g de eur de sel de Guérande
						65 g de sucre en poudre
						20 g de levure fraîche
						310 g d’eau minérale
						107,5 g de beurre de cacao (Valrhona®)
						107,5 g d’huile de coco désodorisée
						60 g de mélange de graines hydratées
						6 g de lécithine de tournesol
						Faites fondre l’huile de coco désodorisée et le beurre 
						decacao, puisconservezlemélangeàunetempérature 
						de 25 °C. Dans le bol du robot mélangeur muni d’un 
						crochetoud’une feuille pourune petitequantité, mettez 
						la farine préalablement tamisée, le sucre, la levure et 
						la lécithine de tournesol, faites tourner le robot à 
						1
						re
						 vitesse pour incorporer environ 70 % de l’eau miné
						-
						rale. Laissez corser la pâte à 1
						re
						 vitesse et ajoutez le 
						restant de l’eau en deux temps ; laissez corser la pâte 
						entrechaqueopération.Dèsquelapâtesedécollebien 
						des parois du bol, incorporez la eur de sel, les graines 
						hydratées et le mélange de beurre de cacao et d’huile 
						de coco désodorisée fondu à 25 °C. Faites tourner à 
						2
						e
						 vitesse et attendez que la pâte se décolle des parois 
						du bol. Débarrassez dans un cul-de-poule, lmez au 
						contact et laissez pousser pendant 1 heure à tempéra
						-
						ture ambiante. Rabattez légèrement la pâte et réservez-la 
						au réfrigérateur pour laisser pousser environ 2 heures 
						à 2 h 30. Rabattez de nouveau la pâte et réservez-la au 
						réfrigérateur pendant environ 12 heures. La pâte est 
						prêteàêtretravailléeetétaléedèsqu’elleestunifor
						-
						mémentfroidepourréaliserbriochemousseline, 
						brioche Nanterre ou brioche en forme de pain de mie.
						 
						VARIATIONS
						BRIOCHEMOUSSELINE
						Pâte à brioche
						Q.S. de margarine
						Récupérez 3 boîtes de conserve 4/4 (99 mm x 118 mm, 
						soit 850 ml) de 10 cm de diamètre et de 12 cm de hauteur. 
						Retirez l’étiquette en papier, nettoyez-les à l’eau claire, 
						séchez-lespuis,àl’aided’unpinceau,badigeonnez-lesde 
						margarine, pour ensuite les faire « brûler » au four à 
						chaleur tournante à 250 °C pendant 7-8 minutes. Dès la 
						sortiedufour,nettoyez-lesavecunchionpropre.Les 
						moules sont alors prêts à l’usage. Graissez légèrement 
						le fond avec de la margarine. Garnissez le pourtour inté
						-
						rieurdesmoulesd’unefeuilledepapiersulfuriséde 
						30 x 35 cm. Façonnez la pâte à brioche en boules de 350 g 
						environ en repliant les quatre coins vers le centre et en 
						la roulant entre les mains. Garnissez chaque moule d’une 
						boule de pâte et, à l’aide d’un rouleau à pâtisserie, éga
						-
						lisez légèrement la pâte au fond du moule. Laissez repo
						-
						ser dans une pièce à 28 °C pendant 3 à 4 heures, jusqu’à 
						ce que la pâte dépasse le bord des moules de 1 à 2 cm. 
						Faites cuire les brioches au four à chaleur tournante à 
						170 °C pendant environ 40 minutes, en entrouvrant la 
						porte du four quelques secondes toutes les 10 minutes 
						pour laisser l’humidité s’échapper. Laissez légèrement 
						refroidiravantdedémouler.
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						BRIOCHENANTERRE
						Pâte à brioche
						Q.S. de margarine
						Graissez légèrement 4 moules à cake en fer blanc
						 
						de 14 x 8 cm et de 8 cm de hauteur. Divisez la pâte en 
						12 morceaux de 85 g. Façonnez-les en boules et dépo
						-
						sez-en 3 côte à côte dans les moules en appuyant légè
						-
						rement. Laissez reposer dans une pièce à 28 °C pendant 
						2 heures. Faites cuire les brioches au four à chaleur 
						tournante à 160 °C pendant environ 45 minutes, en 
						entrouvrantlaportedufourquelquessecondestoutes 
						les10 minutespour  laisserl’humidités’échapper.Laissez 
						légèrementrefroidiravantdedémouler.
						BRIOCHEDANSMOULE 
						 
						TYPE PAIN DE MIE
						950 g de pâte à brioche
						Q.S. de margarine
						Graissez légèrement un moule à cake à bords droits de 
						50 x 8 cm et de 8 cm de hauteur. Façonnez la pâte en un 
						boudin et déposez-la dans le moule en appuyant légè
						-
						rement. Laissez reposer dans une pièce à 28 °C pendant 
						3 heures. Faites cuire la brioche au four à chaleur tour
						-
						nante à 160 °C pendant environ 45 à 55 minutes, en 
						entrouvrantlaportedufourquelquessecondestoutes 
						les10 minutespourlaisserl’humidités’échapper.Laissez 
						légèrementrefroidiravantdedémouler.
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						Briocheroulée 
						à la cannelle
						Délicieuse au petit
						déjeuner ou au goûter, la brioche roulée à la cannelle  
						est à partager. Très moelleuses, les parts se détachent facilement à la main.
						Linda Vongdara
						Pour 2 brioches de 6 à 7 personnes
						Temps de préparation 
						 
						3 heures
						Temps de repos 
						 
						17 heures
						Temps de cuisson 
						 
						40 minutes
						MÉLANGE DE GRAINES 
						 
						HYDRATÉES(ÀPRÉPARER 
						 
						LAVEILLE)
						10 g de graines de chia
						10 g de graines de lin
						10 g de ocons d’avoine
						30 g d’eau minérale
						À l’aide d’un robot mixeur, mixez grossièrement les 
						graines et les ocons d'avoine 30 minutes avant la pré
						-
						paration de la pâte à brioche, an de permettre aux 
						graines de bien s’hydrater. Ajoutez l’eau à température 
						ambiante.
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						PÂTEÀBRIOCHE 
						 
						(À PRÉPARER LA VEILLE)
						425 g de farine T45
						10 g de eur de sel de Guérande
						65 g de sucre en poudre
						20 g de levure fraîche
						310 g d’eau minérale
						107,5 g de beurre de cacao (Valrhona®)
						107,5 g d’huile de coco désodorisée
						60 g de mélange de graines hydratées
						6 g de lécithine de tournesol
						Faites fondre l’huile de coco désodorisée et le beurre 
						decacao, puisconservezlemélangeàunetempérature 
						de 25 °C. Dans le bol du robot mélangeur muni d’un 
						crochetoud’une feuille pourune petitequantité, mettez 
						la farine préalablement tamisée, le sucre, la levure et 
						la lécithine de tournesol, faites tourner le robot à 
						1
						re
						 vitesse et incorporez environ 70 % de l’eau minérale. 
						Laissez corser la pâte à 1
						re
						 vitesse et ajoutez le restant 
						de l’eau en deux temps ; laissez corser la pâte entre 
						chaque opération. Dès que la pâte se décolle bien des 
						parois du bol, incorporez la eur de sel, les graines 
						hydratées et le mélange de beurre de cacao et d’huile 
						de coco désodorisée fondu à 25 °C. Faites tourner à 
						2
						e 
						vitesse et attendez que la pâte se décolle des parois 
						du bol. Débarrassez dans un cul-de-poule, lmez au 
						contact et laissez pousser pendant 1 heure à tempéra
						-
						ture ambiante. Rabattez légèrement la pâte et réservez-la 
						au réfrigérateur. Laissez pousser 2 heures à 2 h 30. 
						Rabattez de nouveau la pâte et réservez-la au réfrigé
						-
						rateur pendant environ 12 heures. La pâte est prête à 
						être travaillée et étalée dès qu’elle est uniformément 
						froide.
						BRIOCHE ROULÉE À LA CANNELLE
						880 g de pâte à brioche
						50 g de margarine
						60 g de sucre roux
						10 g de cannelle en poudre
						Un peu de boisson de soja
						 
						oud’avoine
						Dansleboldurobotmélangeurmunid’unefeuille,tra
						-
						vaillez la margarine an de la rendre pommade. Ajoutez 
						le sucre et la cannelle jusqu'a l'obtention d’une texture 
						crémeuse. Graissez légèrement un cercle de 16 cm de 
						diamètre et de 6 cm de hauteur et posez-le sur une 
						plaquedecuissonrecouverted’unefeuilledepapier 
						sulfurisé. Divisez la pâte en deux pâtons. Étalez chaque 
						pâton au rouleau, sur un plan de travail légèrement 
						fariné, en un rectangle d’environ 35 x 25 cm et de 7 à 
						8 mm d’épaisseur. À l’aide d’une petite spatule 
						 c
						oudée, 
						étalezlemélangemargarine/cannelle/sucresurlapâte 
						à brioche, en couche très ne. Roulez la brioche sur 
						elle-même dans sa longueur. À l’aide d’un couteau bien 
						aiguisé, coupez le rouleau obtenu en 7 morceaux régu
						-
						liers. Disposez 6 rouleaux verticalement sur les bords 
						ducercle,puisundernieraumilieu.Badigeonnezla 
						surface au pinceau avec un peu de  boisson végétale. 
						Laissez pousser 2 heures à 28 °C.
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