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			Le matériel de l’atelier

		

	
		Le froid

		Pour conserver un aliment par le froid, il faut le placer à une température plus basse que la température ambiante. L'intérêt de cette façon de conserver des denrées est à la fois technique et bactériologique.

		Le froid positif

		Le froid positif est le froid qui ne descend pas en dessous de 0 °C. Depuis l'Antiquité pourtant, on utilisait déjà le froid pour conserver les produits. La glace était découpée sur des plans d'eau ou récoltée sur les glaciers, puis stockée dans de grandes fosses souvent circulaires et profondes. L'air chaud montant, le froid reste en bas, et on plaçait les aliments dans ces « glacières ». Dès le xviiie siècle, les scientifiques cherchent à produire du froid, mais c'est par hasard que l'on découvre, au milieu du xixe siècle, que de l'éther versé sur du métal refroidissait fortement ce dernier en s'évaporant… Dès lors, les recherches se concentrent sur la production de froid par concentration de gaz, ce qui est aujourd'hui encore le principe de fonctionnement de nos frigos domestiques.

		Il est important de savoir comment ranger les aliments dans un réfrigérateur. En effet, tous ne se conservent pas à la même température, et le volume utile d'un réfrigérateur se scinde en zones de températures plus ou moins basses en fonction de leur emplacement dans l'enceinte. En règle générale, il fait 4 à 5 °C au centre de l'enceinte et seulement 2 à 3 °C au point le plus bas (souvent au-dessus du bac à légumes). Plus on monte et plus il fait chaud, avec parfois des températures de 6 à 8 °C en haut de l'enceinte. La porte et le bac à légumes sont des parties « chaudes », où les produits sensibles ne doivent pas être stockés.

		Le froid négatif

		Le froid négatif est le froid de la congélation et de la surgélation, celui des températures inférieures à 0 °C. La congélation est un moyen de conservation par froid intense, les aliments étant refroidis et stockés à – 18 °C. En fait, une température de – 12 °C suffit pour les conserver dans de bonnes conditions, mais – 18 °C est une valeur facile à mémoriser car équivalente à 0 °F (le degré Fahrenheit, ou °F, est une autre unité de mesure de la température, principalement utilisée aux États-Unis).

		La congélation va solidifier les molécules d'eau contenues dans un aliment. En glaçant, elles vont prendre plus de volume, et les cristaux ainsi formés, semblables à des étoiles acérées, vont percer les cellules composant l'aliment. À la décongélation, l'eau reprend sa forme liquide, mais les entailles laissent échapper le liquide de constitution de l'aliment, d'où un changement de texture parfois très flagrant.

		Le surgélateur, quant à lui, atteint la température de – 40 °C dans le cas d'un produit professionnel. Le produit surgelé est refroidi et durci beaucoup plus vite que s'il était congelé, ce qui fait qu'il s'abîme moins. En effet, l'eau n'a pas le temps de se transformer en cristaux car elle est piégée et solidifiée trop rapidement.

		Bon à savoir

		Lors du choix d'un congélateur, regardez bien sa puissance de congélation, et veillez ensuite à ne congeler que des produits de faible épaisseur, pour aller le plus vite possible.

		Évitez d'ouvrir et de fermer souvent le réfrigérateur, car plus les variations de température sont grandes, plus le moteur consomme d'électricité pour produire le froid !

		Astuce

		Les produits refroidissent plus vite lorsqu'ils sont étalés en fine couche, ce qu'il est possible de faire avec une crème par exemple : débarrassez-la sur une grande plaque ou un plateau, filmez-la au contact et placez-la au congélateur, où elle va refroidir très rapidement !

		Un peu d'histoire

		Tous les frigidaires sont des réfrigérateurs, mais tous les réfrigérateurs ne sont pas des frigidaires ! En effet, Frigidaire est une marque commerciale déposée par Electrolux, une marque dont le nom est entré dans le langage courant… 

	
		Le four 

		Sans four, pas de tartes, pas de beaux biscuits et encore moins de meringues ! Mais choisir un four n'est pas toujours facile au vu du grand nombre de modèles proposé. Encastrable ou non, à gaz, électrique… que de possibilités !

		Il existe deux types de circulation de chaleur dans un four : la chaleur statique, qui est dégagée par la voûte et/ou la sole, et qui se répartit dans l'enceinte de façon plus ou moins homogène ; la chaleur tournante, qu'un ventilateur fait circuler plus ou moins vite dans l'enceinte du four, pour obtenir une chaleur régulière et homogène.

		Différents fours

		De plus en plus souvent, on utilise des fours à chaleur tournante, parfaits pour les pièces lourdes et solides, mais qui posent problème si les pièces sont très légères ou si elles doivent pousser, comme les choux, qui ne seront pas « droits » après avoir gonflé près d'un ventilateur. Le four idéal est un four à air pulsé qu'il est possible de transformer en four à chaleur statique si besoin est.

		Les fours à porte froide sont des fours « normaux », mais dont la vitre, constituée de quatre épaisseurs, assure une température extérieure inférieure à 65 °C quelle que soit la température de l'enceinte, d'où une vraie sécurité pour les utilisateurs et les enfants !

		Les fours vapeur arrivent aussi dans nos maisons ; ils disposent d'une petite réserve d'eau, qu'il suffit d'insérer dans le four pour le transformer en four vapeur, comme celui des pros !

		Les fours peuvent aussi avoir une porte à ouverture latérale, placée à droite ou à gauche, à votre choix, ce qui est bien pratique si vous devez placer votre four en hauteur !

		Cuire au four

		La cuisson au four se fait par convection : c'est la circulation d'air chaud autour de l'aliment qui va le cuire. Plus la chaleur est vive, plus l'air est chaud, et plus la coloration sera forte. Bien maîtriser son four, ce n'est pas simplement le mettre en marche, c'est aussi connaître les endroits les plus chauds de l'enceinte, la vitesse à laquelle il monte en température, sa vitesse de refroidissement…

		Sauf indication contraire, il est d'usage d'enfourner dans un four chaud ; en règle générale, les recettes précisent la température de cuisson, ce qui sous-entend qu'il faut préchauffer le four à cette température. Le fait de mettre un aliment dans un four préchauffé permet de démarrer la cuisson tout de suite, sans attendre le temps de chauffe de l'enceinte.

		Il est important d'enfourner à la bonne hauteur, surtout dans le cas d'un four à chaleur statique (non ventilé). En haut, la cuisson sera douce, et la surface, bien colorée ; au centre, la cuisson sera régulière et homogène ; en bas, elle se fera par le fond, et la surface colorera plus lentement. Pensez à vérifier régulièrement la cuisson, ainsi que la coloration, de votre préparation. Si elle colore trop vite, déplacez le plat dans le four et recouvrez-le de papier d'aluminium, cela va limiter la coloration. À l'inverse, si elle manque de coloration, augmentez la température du four ou montez le plat dans le haut de l'enceinte.

		Bon à savoir

		Le four est composé de plusieurs parties, mais deux nous intéressent tout particulièrement, la sole (le bas) et la voûte (le haut).

		Dans les fours à chaleur statique, non ventilée, le chauffage de l'air vient d'en bas la plupart du temps. Cela revient à dire que la partie la plus chaude est en bas, que la zone la moins chaude est en haut et que la chaleur de la partie centrale est régulière et homogène. Choisissez l'emplacement dans l'enceinte en fonction de ce que vous voulez cuire : les soufflés vers le bas, les viandes au centre, les meringues en haut…

		économique

		Lorsque vous faites cuire une préparation dans le four, éteignez-le un peu avant la fin de la cuisson afin que celle-ci s'achève grâce à la chaleur résiduelle. Si le menu s'y prête, vous pouvez aussi profiter de cette chaleur pour réchauffer des petits fours salés, cuire quelques petits choux ou sécher des meringues.

		Astuce

		Si le plat que vous faites cuire colore un peu trop par le dessous, remontez-le dans le four. Si c'est la surface qui colore trop, couvrez-la de papier d'aluminium : desséchement ainsi que coloration excessive seront alors évités.

	
		Les plans de travail 

		Le plan de travail est l'endroit stratégique de la cuisine ! On va y poser, y découper et y travailler de nombreux produits, aussi doit-il être adapté à tous les usages et facile à entretenir. 

		Quatre matériaux principaux constituent les plans de travail : la pierre, le bois, le carrelage et l'inox. Si vous changez de cuisine, choisissez le plan de travail qui vous plaît le plus, mais surtout celui qui sera adapté à votre utilisation quotidienne. Prévoyez en plus des petites plaques de différents matériaux pour les utilisations spécifiques : une plaque de granit préalablement stockée au froid permettra de travailler le chocolat et d'abaisser les pâtes ; une plaque en inox vous permettra de travailler le sucre cuit sans s'abîmer, et sans abîmer votre plan de travail ; une belle planche en bois ou en matériau composite sera utile pour découper, et facile à entretenir.

		• Les plans de travail en pierre sont à la fois beaux et classiques, mais ils n'ont pas tous les mêmes caractéristiques : le marbre, l'ardoise et la pierre bleue sont très beaux, mais sensibles aux rayures, aux taches de graisse et aux impacts ; le granit, lui, est résistant à l'abrasion, aux rayures superficielles et aux taches. Quel que soit le matériau choisi, un plan de travail en pierre est lourd et difficile à poser, et l'intervention d'un professionnel est pratiquement toujours nécessaire. Côté avantages, la pierre reste froide assez longtemps, ce qui est pratique pour travailler les pâtes.

		• Le bois offre un toucher et un visuel rassurants, et présente une grande palette de couleurs et de variations, mais il est sensible : coups, rayures et taches le marquent immanquablement… Un plan de travail en bois est beau, mais peu recommandé en pâtisserie, sauf si vous avez envie de l'huiler et de le polir toutes les semaines.

		• Le carrelage est un produit ancien, qui a été remis au goût du jour. Résistant et revêtant de multiples décors, il va dans tous les intérieurs. Malheureusement, il est impossible d'avoir de grandes surfaces planes sans joints, et même les joints les mieux faits sont de véritables nids à bactéries.

		• Les plans en inox sont solides, beaux et résistants, mais leur entretien est assez contraignant si on veut éviter les traces de doigts et de calcaire. Par contre, l'inox est irréprochable d'un point de vue bactériologique s'il est bien entretenu.

		• Des matériaux composites ont aussi fait leur apparition, tels le Corian®, l'i-quartz, le stratifié, le mélaminé… Tous n'ont pas la même résistance, et tous n'ont pas le même prix…

		Bon à savoir

		Le plan de travail est la partie de la cuisine qui va être la plus exposée, alors prenez bien votre temps avant de le choisir afin d'éviter les mauvaises surprises.

		Conseils de pro

		Essayez de limiter au maximum les raccords, car ce sont des endroits difficiles à nettoyer, qui vont vite devenir des points sensibles du plan de travail.

		Ne suivez pas aveuglément les recommandations et les normes en matière de hauteur pour le plan de travail : faites installer tout ou partie du vôtre à la hauteur qui vous convient, ça sera beaucoup plus confortable.

	
		Les robots 

		Les robots multifonctions sont chers, surtout pour une utilisation épisodique. Si vous n'êtes pas tenté par l'un de ces coûteux petits génies, que devez-vous avoir dans la cuisine pour assurer l'ensemble de vos tâches culinaires ? 

		Les indispensables

		Le premier appareil à avoir, c'est un fouet électrique, soit un fouet à main, soit un robot avec une cuve. Si c'est possible, préférez ce dernier : n'étant pas obligé de tenir l'appareil pendant qu'il travaille, vous êtes libre d'effectuer une autre tâche dans le même temps. Pour confectionner une meringue italienne par exemple, il est beaucoup plus facile de verser un sirop de sucre bouillant dans des blancs en train d'être fouettés dans la cuve d'un robot plutôt que de le verser d'une main pendant que vous fouettez les blancs de l'autre main.

		Un bon hachoir est bien utile, pour mixer et broyer au moment voulu, mais aussi pour réduire en poudre plus ou moins fine des noisettes, un crumble ou tout simplement du pain sec pour réaliser une belle chapelure.

		Le blender est aussi un appareil précieux, qui n'a pas son pareil pour mouliner des crèmes très fines ou lisser des purées…

		Si vous ajoutez à cela un petit mixeur plongeant, pour terminer une sauce, alléger une crème ou émulsionner la crème de la tarte citron afin de la rendre encore plus mousseuse, alors vous êtes paré pour la bonne pâtisserie !

		Peut-on se passer de ces appareils ?

		Ils sont utiles car ils font gagner du temps, non seulement en travaillant plus vite que nous, mais aussi parce qu'on peut faire autre chose pendant le temps où ils travaillent. De plus, ils font un travail différent de celui que l'on peut exécuter à la main, en hachant plus fin les ingrédients d'une farce par exemple, ce qui la rend plus fine et plus légère.

		Les robots tout en un, qui mélangent, coupent et pétrissent, sont très pratiques aussi, mais l'idéal reste le robot à cuve en inox suspendue, qui permet de battre, de pétrir et de mélanger, et sous la cuve duquel on peut placer un petit réchaud à alcool pour monter un sabayon, une petite génoise, une meringue…

		Si l'usage de ces machines nous rend la vie plus facile, il est toujours possible de travailler sans elles, en utilisant un couteau pour hacher, les mains pour pétrir et un fouet à main pour monter des blancs en neige !

		Gain de temps

		Si vous utilisez souvent des robots électriques de différentes sortes, peut-être est-il intéressant pour vous d'acheter un des « monstres » actuellement sur le marché : ils font tout, et en plus ils cuisent ! En les utilisant à bon escient, vous arriverez à faire un repas complet, ou presque, en une fois !

		Bon à savoir

		Tout peut être passé au mixeur ou au robot-coupe, sauf les produits amylacés, qui vont corder et devenir élastiques et désagréables en bouche. Pour la purée de pommes de terre, rien ne vaut un appareil manuel, type presse-purée ; pour faire du sucre glace avec du sucre en poudre en revanche, merci le robot…

		Sur pratiquement tous les robots électriques, un système de sécurité existe, qui coupe l'alimentation électrique en cas de surchauffe. Pour redémarrer l'appareil, il faut réenclencher un petit bouton-poussoir, très souvent rouge, qui sert de fusible.

		Conseils de pro

		Veillez à ne jamais immerger le moteur électrique et à ne pas surcharger la cuve, sous peine de voir les performances de l'appareil diminuer.

		Si la lame de votre robot-coupe reste bloquée, débranchez l'appareil et utilisez une cuillère en bois pour la décoincer, jamais vos doigts… 

	
		Moules, plaques, cercles… 

		Le monde de la pâtisserie est en constante évolution, et il est de plus en plus aisé pour un particulier de s'équiper comme les professionnels. Profitez-en ! Inutile d'acheter tout ce qu'on vous propose, mais juste d'avoir quelques incontournables.

		• L'emporte-pièce, ou « découpoir », est une forme au bord assez tranchant qui permet de détailler rapidement une préparation en pièces identiques. Il existe des emporte-pièce de toutes formes et de toutes tailles. Le plus souvent utilisé est en forme de disque, uni (bord lisse) ou cannelé (bord crénelé).

		• De différents diamètres et hauteurs, les cercles individuels permettent de mettre en forme les préparations chaudes ou froides impossibles à démouler mais faciles à décercler sans abîmer la forme donnée, comme les purées. En général, il faut prévoir autant de cercles que de convives. Si le disque est la forme la plus répandue, avoir quelques rectangles et/ou triangles permet de jouer avec les formes et les volumes. Les cercles à tarte ou à tartelette, eux, sont très pratiques, car ils assurent une bonne cuisson des fonds.

		• Les moules sont pourvus d'un fond, qui permet de mettre une préparation liquide ou molle à refroidir ou à cuire. On trouve des moules de toutes les tailles et de toutes les formes. Dans le cas des moules individuels, il est conseillé d'en avoir au moins un par convive, car effectuer une même cuisson plusieurs fois est fastidieux et risque de ne pas donner un résultat identique, sans compter qu'il est difficile, avec un seul moule, de servir une préparation chaude à plusieurs personnes en même temps !

		• Les cuissons se font soit au four, soit directement sur la source de chaleur, soit dans un liquide. Si vous devez n'avoir que quelques récipients de cuisson, choisissez ceux qui vous permettront de réaliser toutes les cuissons possibles. Le plat à four, ou plaque à rôtir, est indispensable, et devra être votre premier choix. Il doit être assez large pour que les bords ne bloquent pas la vapeur qui s'échappe durant la cuisson, et qui permet d'assurer le séchage de la surface, la cuisson interne et la coloration. Pour la cuisson dans un liquide, il faut plutôt un récipient à bord haut. La casserole convient très bien, mais l'autocuiseur assure un vrai gain de temps et d'énergie : son principal intérêt est de cuire sous pression, mais il peut aussi servir de marmite classique et de cuiseur vapeur. Une casserole de petite taille sera indispensable pour les sauces ou les faibles quantités. Pour les cuissons sur feu vif, les préparations sautées, les crêpes et les omelettes, optez pour la poêle, antiadhésive si possible car elle permet de cuisiner avec très peu de matières grasses. Elle doit avoir un bord bas, pour faciliter l'évacuation rapide de la vapeur, et un fond plat pour que la chaleur saisisse tout de suite l'aliment que l'on souhaite cuire. Dernier basique, le moule à manqué vous permettra de confectionner de très nombreux desserts. 

		• Les plaques de cuisson, au contraire des plaques de conservation, ne se déforment pas à la cuisson. Une tôle pâtissière sera indispensable pour réussir de beaux biscuits ou réchauffer une nougatine. Si possible, choisissez-la perforée (cela facilite la cuisson !) et tapissez-la d'une feuille de cuisson en silicone. Une plaque antiadhésive sera aussi un bon choix.

		Silicone ou métal ? Les deux sont bons, tout dépend de ce que l'on veut faire. Pour un cake, par exemple, le moule en silicone est idéal : il n'attache pas et permet un démoulage aisé. Les moules en silicone sont aussi parfaits pour les préparations solides ou congelées, que l'on peut alors démouler en appuyant délicatement sur le moule. Pour mouler une purée ou un bavarois, le cercle en métal est préférable : il est plus rigide et l'on peut retirer facilement, sans l'écraser, la préparation confectionnée. Le métal convient bien aussi pour les cuissons qui demandent une chaleur vive et rapide, comme les madeleines ou les cannelés, qui seront toujours plus beaux et meilleurs après avoir cuit dans des moules métalliques. 

		Conseil de pro

		Très souvent, quand on monte en cercle, on souhaite obtenir une jolie présentation, un beau décor et surtout une géométrie parfaite. En montant à l'envers, c'est plus facile : le décor est placé en premier, et il apparaîtra quand la préparation sera retournée, après la cuisson ou le refroidissement.

		Astuce

		Après avoir fariné un moule, renversez-le et tapotez-le pour qu'il ne reste qu'un « film » de farine qui va empêcher la préparation d'attacher. Cette opération très simple est particulièrement importante : elle permet d'éliminer le surplus de farine, qui sinon engendrerait une surface pâteuse et farineuse, peu engageante à l'œil et désagréable au palais.

		Astuce

		Réservez des moules pour les préparations salées et d'autres moules pour les préparations sucrées, car la silicone garde parfois longtemps les odeurs et les saveurs…

		Beurrer un cercle 

		1 Coupez le beurre en petits morceaux, placez-le dans un bol et faites-le ramollir au bain-marie ou au micro-ondes.

		2 Lissez-le au fouet

		3 Vous devez obtenir une crème homogène et onctueuse.

		4 Posez le cercle verticalement sur le bol, en appui sur le bord.

		5 Enduisez-le de beurre en pommade à l'aide d'un pinceau, en le faisant tourner au fur et à mesure.
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		Le petit matériel 

		Aujourd'hui, les gadgets se multiplient. Certains sont totalement inutiles, quand ils ne sont pas inutilisables ! Pourtant, en choisissant avec discernement le petit matériel, on peut se simplifier la tâche.

		Le minimum pour la pâtisserie

		Cuisiner, c'est transformer un aliment par la cuisson, mais c'est aussi lui donner une forme, souvent en le découpant de manière précise. Pour cela, l'utilisation de bons couteaux s'impose ! La première chose à savoir, c'est qu'on se coupe beaucoup moins avec un couteau bien aiguisé qu'avec un couteau émoussé. En effet, lorsqu'une lame est bien tranchante, elle ne rencontre que peu de résistance et coupe facilement ; quand elle est mal aiguisée, on est obligé de forcer, ce qui entraîne un plus grand risque de coupures… Pour l'ensemble des couteaux, choisissez des lames classiques, en inox, faciles à aiguiser et à affûter si le besoin s'en fait sentir.

		L'épluchage requiert un économe, le plus simple possible, qui permettra d'éplucher légumes et fruits, mais aussi de tailler, par exemple, des lanières de courgette ou de fins copeaux de chocolat. Le couteau d'office est un petit couteau passe-partout ; on s'en sert pour éplucher certains fruits, couper le beurre… L'éminceur est un grand couteau solide qui sert à découper et à tailler, mais aussi à concasser et à hacher. Le couteau filet de sole est un couteau très souple, dont la lame s'incurve afin de bien suivre les arêtes des poissons. C'est le couteau idéal pour faire de fines tranches dans les fruits assez mous, car sa lame souple est aussi très fine.

		La mandoline est un instrument tranchant et multifonction qui permet, d'un seul geste de la main, de réaliser aussi bien une julienne que de fines tranches ou qu'une jardinière. Attention, un peu d'attention est nécessaire pour ne pas faire de sa première expérience avec une mandoline un cuisant souvenir…

		Maintenant que vous pouvez éplucher et trancher, il faut mesurer ! Choisissez une balance ayant une précision au gramme, car nombre de « nouveaux » produits (agar-agar, konjac…) s'emploient en faible quantité, nécessitant des pesées très précises.

		Pour mélanger, cuillères et fouets sont indispensables. Choisissez un jeu en silicone, qui n'abîmera pas moules et récipients de cuisson antiadhésifs, mais aussi un jeu plus classique : solide spatule en bois ou en matière plastique et fouet manuel à branches métalliques, plus souple et plus puissant que son homologue en silicone.

		Louche et écumoire sont essentielles. Un seul jeu suffit alors, en plastique ou en silicone pour pouvoir être utilisé quel que soit le type de récipient employé.

		La spatule souple et le rouleau sont tous deux nécessaires, la première pour soulever délicatement les aliments, tourner les crêpes ou travailler une crème, entre autres utilisations, et l'autre pour abaisser les pâtes.

		Prévoyez encore un petit outil qui vous servira souvent, par exemple pour le gingembre, la noix de muscade et le zeste de citron ou de combava : la râpe. Une râpe fine et solide permet de faire sans effort de très fins morceaux réguliers.

		Ajoutez à cette liste quelques saladiers de tailles différentes et une planche à découper, et vous voilà prêt !

		Le matériel spécifique

		La corne est un instrument en plastique souple, très pratique pour racler la paroi des récipients et ne rien perdre des pesées précises que l'on vient de faire.

		Les spatules sont aussi variées qu'utiles. Prenez-en trois : une coudée, pour soulever facilement les éléments, une très longue et ferme, pour lisser et napper, et une petite, pour les pièces individuelles, délicates et fragiles.

		Prévoyez des poches jetables, simples d'emploi et plus hygiéniques. Les douilles aussi vont vite se révéler indispensables, aussi bien les unies que les cannelées. Dans votre boîte à douilles, ajoutez une douille chemin de fer, une douille à vermicelle (pour les monts-blancs) et une douille à saint-honoré. 

		Le tamis et la brosse à farine vous permettront de réaliser des pâtes légères, et de tamiser toutes les poudres pour amener de la fluidité.

		Il existe de nombreux papiers et tapis : le papier siliconé, le papier sulfurisé, les tapis de cuisson, les tapis en silicone… Tous sont utiles, et ont un réel intérêt si vous êtes un vrai accro à la pâtisserie.

		Le rhodoïd est un véritable atout pour réaliser facilement les entremets en cercle. Il facilite aussi le travail du chocolat, puisqu'un chocolat tempéré qui a durci sur du rhodoïd est toujours brillant !

		Astuces

		Les grosses planches en bois sont maintenant quasi inexistantes dans les cuisines professionnelles parce qu'elles sont compliquées à entretenir et qu'elles gardent facilement les odeurs. Pas mal de désagréments techniques et hygiéniques ont été résolus quand les cuisiniers se sont mis à utiliser des planches fines en plastique alimentaire de couleur (bleues pour les produits de la mer, rouges pour les viandes, vertes pour les végétaux et jaunes pour le reste, par exemple). Vous n'êtes pas obligé d'aller aussi loin à la maison, mais deux planches s'imposent, car le goût de l'ail sur les poires prévues en dessert n'est pas toujours du meilleur effet… Et pour que les planches sèchent bien et ne s'abîment pas, séchez-les et stockez-les verticalement, sans les coller l'une à l'autre.

		Écolo

		Les fournisseurs de matériel culinaire proposent de plus en plus de produits végétaux, souvent à base de bois de bambou, imputrescible et solide bien que flexible. Évitez de les laisser tremper dans l'eau (leur durée de vie serait diminuée) et veillez à bien les sécher, car ils ont tendance à se couvrir de microscopiques champignons quand ils restent humides.

		Conseils de pro

		La sonde est un outil extraordinaire pour réussir les cuissons, les pousses, le tempérage du chocolat, les sucres cuits… Choisissez le modèle à fil : l'aiguille peut être piquée au cœur d'une préparation dans le four alors que la programmation et la lecture de la température se font à l'extérieur, sur le plan de travail par exemple !

		Pour la déco des desserts, rien ne vaut la poche à douille ! 

		Coucher à la poche 

		1 Enfoncez la douille jusqu'au bout de la poche pour repérer l'endroit où couper celle-ci (à mi-hauteur de la douille), puis reculez la douille et coupez la poche.

		2 Calez la douille dans l'ouverture de la poche.

		3 Enfoncez un petit morceau de la poche à l'intérieur de la douille, de façon à obturer le trou : cela évite que la crème ne coule sans que vous le souhaitiez !

		4 Repliez l'extrémité de la poche sur votre main, puis garnissez la poche à l'aide d'une cuillère.

		5 Sortez le morceau de poche qui est replié dans la douille en tirant lentement l'extrémité de la poche, puis posez cette dernière à plat et repoussez doucement la crème vers la douille. 

		6 Coincez la poche entre le pouce et l'index d'une main, au plus près de la crème. 

		7 Vissez la poche pour la fermer, puis entourez l'extrémité autour de votre index. 

		8 De la main tenant l'extrémité, pressez la poche afin de faire sortir la crème ; de l'autre main, maintenez la douille pour la guider, sans appuyer. 
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		Amidons et fécules 

		L'amidon est un glucide complexe très énergétique issu des végétaux, en particulier les céréales, les légumineuses, les tubercules, les fruits et les racines. En cuisine, on l'utilise pour épaissir ou pour lier.

		L'amidon est une forme de farine. Le procédé de liaison est sensiblement le même quel que soit l'amidon choisi. Il faut d'abord le charger, c'est-à-dire alourdir l'amidon pour qu'il se mélange plus facilement. Cela peut se faire par ajout d'une poudre ; dans le cas d'un biscuit par exemple, on mélange l'amidon avec le sucre, ou avec un peu de farine ou de cacao, de façon qu'il s'amalgame à la préparation sans former de grumeaux. On peut aussi charger l'amidon avec un peu de matière grasse, du beurre par exemple, en particulier lorsqu'on veut lier un liquide. Pour cela, on commence le plus souvent par diluer la poudre dans un peu de liquide froid avant de verser l'ensemble dans le liquide à lier. La liaison produite est un empois. C'est un fluide non newtonien, dont la viscosité dépend de la quantité d'amidon en suspension dans le liquide : la poudre mise dans le liquide gonfle sous l'effet conjugué de l'humidité et de la chaleur ; plus les particules grossissent, plus elles absorbent de liquide et moins elles laissent de place entre les molécules, d'où l'augmentation de viscosité du liquide.

		L'amidon de maïs

		L'un des amidons les plus utilisés est l'amidon de maïs, qu'on appelle aussi joliment — et très commercialement — « fleur de maïs ». Cette poudre fine et fluide, de couleur blanche, permet de lier les liquides et de réaliser des pâtes et des biscuits. Plus fluide et léger que la farine, l'amidon de maïs remplace avantageusement celle-ci dans de nombreuses recettes. Une crème pâtissière liée à l'amidon de maïs sera plus onctueuse et beaucoup moins cassante que si elle est liée à la farine. Dans les pâtes à biscuits, l'amidon de maïs remplace avantageusement la farine, d'autant qu'il ne contient pas de gluten ! Ce qui est un avantage est aussi parfois un inconvénient car, sans gluten, pas de pousse possible, et donc pas de brioches ni de pains.

		L'amidon de pomme de terre

		L'amidon de pomme de terre, poudre blanche fluide, est tiré de la pulpe de pommes de terre. Facile à obtenir, cette poudre s'utilise comme l'amidon de maïs. Vous en avez déjà vu : c'est la poudre blanche qui reste au fond du récipient ou qui est sur la lame du couteau quand vous lavez ou que vous coupez les pommes de terre. Cet amidon, le plus souvent appelé « fécule de pomme de terre », peut être utilisé dans les cakes, les biscuits et les crèmes à la place de la farine.

		Autres amidons et fécules

		Outre les deux poids lourds de la famille que sont les amidons de maïs et de pomme de terre, il existe de nombreuses autres plantes qui permettent d'obtenir un amidon ou une fécule.

		Le riz, s'il est peu utilisé sous forme d'amidon ou de farine chez nous, est un des amidons les plus répandus dans la cuisine et la pâtisserie asiatiques. Avec l'amidon de riz, tout est possible ! Les brioches à la vapeur, les crèmes, les galettes, les pâtes et les biscuits sont faciles à réaliser. La farine de riz ne peut pas remplacer purement et simplement la farine de blé, mais avec quelques ajustements et essais, c'est gérable ! Bien entendu, cette farine dépourvue de gluten n'est pas panifiable, mais il est possible de confectionner avec elle des pâtes levées en remplaçant deux tiers de la farine de riz par de la farine de blé. Les farines de riz se classent en trois familles : les farines de riz blanc, les farines de riz complet et les farines de riz gluant. Ces dernières, additionnées de levure chimique, permettent d'obtenir des pâtes alvéolées. Le riz rond, particulièrement utilisé pour les desserts type « gâteau de riz », va lier la cuisson liquide en une crème onctueuse et suffisamment ferme pour qu'il soit possible de mouler la préparation.

		Le tapioca est une fécule très pure produite à partir de la racine de manioc, qui se vend sous la forme de billes plus ou moins grosses. Sans gluten, très nourrissante, elle est l'une des trois premières sources de calories de la planète ! Ce résultat du travail de la racine de manioc, connu chez nous sous le nom de « perles du Japon », est originaire d'Amérique du Sud. Le tapioca, bien dosé et cuit dans un liquide parfumé, donne une crème onctueuse et délicate ; s'il est mal dosé en revanche, le résultat sera très élastique. En vogue en ce moment, il se décline dans toutes les couleurs, mais sa saveur ne viendra que du liquide dans lequel il sera cuit !

		L'arrow-root est une fécule issue des racines de la plante du même nom. Elle est aujourd'hui presque disparue de nos cuisines. Pourtant, cette fécule couramment employée aux xixe et xxe siècles, est facile d'emploi et constitue un excellent liant pour les sauces et les crèmes, car elle ne modifie ni la couleur ni la saveur du liquide lié.

		Le sagou est une fécule issue du sagoutier, une variété de palmier. Ressource alimentaire de nombreuses civilisations, elle est extraite du cœur des sagoutiers. Après avoir été chauffé et pressé, le cœur est filtré et séché, pour donner une pâte que l'on consomme cuite à l'eau, en galette ou en bloc.

		Conseil de pro

		La préparation du gâteau de riz passe par une étape qu'on appelle « crever le riz », qui consiste à fendiller la carapace d'amidon sèche des grains de riz en les portant à ébullition dans de l'eau à peine salée, pour favoriser l'entrée du liquide et la sortie de l'amidon.

		Variante

		Vous connaissez les bubble teas — un must en Asie —, qui arrivent en force chez nous ? Ce sont des boissons à base de thé et de lait, à la saveur fruitée, enrichies de perles de tapioca, d'où leur nom ! Essayez ! Faites cuire du tapioca dans du lait de coco, mélangez avec du thé et ajoutez des bananes en morceaux : c'est un délice dont raffolent les Vietnamiens…

		Bon à savoir

		L'amidon est aussi employé dans la fabrication d'édulcorants, comme le sirop de maïs.

		Si, en pâtisserie française, fécules et amidons (farine de blé mise à part) sont employés avec parcimonie, la mondialisation et la rencontre d'autres cultures et d'autres cuisines commencent à nous faire découvrir les manières parfois millénaires d'utiliser ces produits sous d'autres latitudes. N'hésitez pas à vous lancer dans leur utilisation, ils sont simples à cuisiner, peu onéreux et très nourrissants !

		L'amidon de maïs est aussi utilisé en confiserie, car il permet de sécher les guimauves, de faire des empreintes pour couler des sucres et de garder le sucre glace bien fluide.

	
		Les farines

		La farine est le résultat de la mouture de l'amande du grain de froment (ou blé tendre). Seule la farine issue de blé peut se nommer « farine » de façon absolue. Pour les autres, le nom de la plante doit être précisé : farine de seigle, de sarrasin…

		Le blé et la farine de blé

		Composition et types

		La farine est essentiellement composée d'amidon. Elle contient également un peu d'eau, des protéines (le gluten), des sucres simples, très peu de matières grasses et des éléments minéraux.

		• L'amidon est insoluble dans l'eau froide comme dans l'alcool. Chauffé à 60 °C dans un liquide en revanche, il se dissout. Le produit obtenu, qui se présente sous la forme d'une masse gélatineuse, transparente et collante, est l'empois d'amidon.

		• Les sucres simples ne sont présents dans la farine qu'en faible pourcentage (de 1 à 2 %), et pourtant leur rôle est important lors de la fermentation.

		• Les matières grasses n'entrent que pour une très petite proportion dans la composition de la farine, mais elles influencent les propriétés mécaniques de celle-ci. Plus une farine comporte de matières grasses, plus sa force boulangère est affaiblie.

		• Les matières minérales étant principalement issues de l'enveloppe du blé, moins il y a de minéraux dans la farine, plus celle-ci est pure. La teneur en éléments minéraux d'une farine est obtenue par calcination d'un échantillon. On pèse ensuite les résidus (c'est-à-dire les éléments minéraux, puisqu'ils ne brûlent pas), et leur pourcentage par rapport au poids initial de farine détermine le type de cette dernière, qui varie de T45 pour une farine dans laquelle il reste moins de 0,45 % d'éléments minéraux à T150 pour une farine dans laquelle il en reste plus de 1,4 %.

		Les farines sont donc classées en différents types. Cette classification ne tenant pas compte de la nature des blés utilisés, les farines possèdent des qualités différentes, tant du point de vue de leur composition chimique que de celui de leurs propriétés physiques et mécaniques. Les farines les plus courantes en pâtisserie sont celles de type 45 et de type 55 (T45 et T55). Les autres farines (T65, T80, T110 et T150) sont plutôt à utilisation boulangère.

		Les farines de gruau sont des farines de force exceptionnelle. Très riches en gluten, ces farines existent en types 45 et 55, et sont principalement utilisées en pâtisserie pour les pâtes demandant beaucoup d'élasticité, la pâte à choux et les pâtes fermentées en particulier (brioche, savarin…).

		Qualité et conservation

		Une bonne farine doit avoir un taux d'humidité inférieur à 16 % pour se conserver correctement. Plus elle est riche en gluten, plus elle aura de force. La force boulangère, ou la propriété de la farine à se travailler à l'eau sans coller et sans être grasse, se calcule avec un alvéographe Chopin, un appareil utilisé en boulangerie dans le monde entier.

		Au toucher, une farine est douce, souple et fine. Elle ne doit cependant pas être impalpable, car elle n'absorberait pas l'eau dans des proportions suffisantes. Une farine de qualité n'a pas d'odeur soutenue, mais laisse en bouche un goût de froment agréable. Les farines au goût amer, âcre et rance sont avariées. La couleur de la farine, plus ou moins blanche, permet de juger de sa qualité. Comme il est difficile d'apprécier cette blancheur à l'œil nu, il existe un procédé, dit de Pékar, qui consiste à immerger dans de l'eau de la farine placée sur une planchette de bois bien lisse ou de verre : des reflets bleutés ou rougeâtres sont signe d'altération ; des marbrures indiquent des mélanges de farines de composition et d'âges différents ; des piqûres signalent que le pourcentage de farine qui a été extraite du blé est important (taux d'extraction élevé).

		La farine doit être stockée dans un local sec et aéré, à l'abri de la chaleur et du soleil. L'humidité et la chaleur favorisent non seulement l'altération mais aussi la multiplication des parasites (chenilles et vers par exemple).

		Les autres farines

		Il existe de nombreuses autres farines que celle de froment, qui s'utilisent pour panifier ou pour pâtisser : farines de seigle, de sarrasin, d'avoine, d'orge… Mais les farines sont aussi parfois des assemblages d'ingrédients : diverses farines, sel, parfois levure. On parle alors de farines composées.

		Les farines autres que la farine de blé ne sont pas facilement panifiables, car le réseau glutineux chez elles est faible ou inexistant. Il suffit pourtant d'associer la farine typée avec de la farine de blé (en général 30 % de farine typée et 70 % de farine de blé) pour obtenir un mélange qui va bien retenir le gaz et vous faire une belle mie.

		À l'inverse, le manque de gluten peut être très intéressant pour réaliser des pâtes que l'on souhaite ne pas voir gonfler. Une pâte à tarte à la farine de châtaigne ne rétrécit pratiquement pas à la cuisson, et vous assure une forme régulière à la sortie du four. Cependant, veillez à associer la saveur de la pâte à celle de la garniture : par exemple, pâte à la farine de châtaigne et crème de clémentine, pour rester dans les parfums corses…

		La farine est parfois aussi issue de légumes, en particulier de pois. La farine de pois chiche, la farine de lentille et la farine de haricot sont utilisées de longue date dans les régions du globe où le blé n'est que peu ou pas du tout présent. La farine de pois chiche permet de réaliser une spécialité à la saveur ensoleillée, la socca, ou cade, en fonction de la région… Cette fine galette de pois chiche est cuite au feu de bois (c'est comme cela qu'elle est la meilleure), comme une pizza, et elle se consomme chaude, en en-cas ou à l'apéritif. Une autre spécialité à base de farine de pois chiche est la panisse. Cette galette du sud-est de la France est le plus souvent frite, et mangée très chaude également.

		La façon la plus simple d'utiliser les farines autres que la farine de blé est de faire des cakes : elles vont leur apporter un vrai plus en termes de saveur, et créer chez vos convives une surprise gustative.

		Conseil de pro

		Pour les viennoiseries, il est indispensable que la pâte lève au maximum. Utilisez pour cela une farine très forte en gluten, comme la farine de gruau ou une « simple » farine T45.

		Bon à savoir

		La farine doit être conservée à l'abri de l'humidité et de la chaleur.

		En pâtisserie, vous emploierez principalement des farines ne contenant pas trop de son (T45 et T55), pour permettre aux gâteaux de bien lever. Réservez les farines T65 et T80 pour les gâteaux quelque peu rustiques.

		En boulangerie, les farines sont utilisées en fonction du résultat souhaité : T55 pour le pain blanc, T65 pour le pain de campagne, T80 pour le pain bis, T110 pour le pain complet et T150 pour le pain intégral.

		Astuces

		Les farines spéciales ne servent pas tout le temps. Pensez à bien les conserver à l'abri de l'humidité et de la lumière, pour qu'elles ne soient pas détériorées la prochaine fois que vous voudrez les utiliser.

		Ces farines sont parfois « lourdes » et forment facilement des grumeaux. Avant de les mélanger à d'autres ingrédients, tamisez-les, elles seront aérées et plus fluides.

		Bon à savoir

		On trouve aujourd'hui facilement des farines bio, ce qui est bien souvent un plus. En effet, les grains sont broyés à la meule de pierre, ce qui assure qu'ils n'ont pas été « brûlés » et que toutes les qualités intrinsèques à la farine seront présentes dans le produit fini. 

		Conseil de pro

		Attention si vous mesurez la farine au verre mesureur : à volume égal, les farines spéciales sont beaucoup plus lourdes que la farine de blé. Utilisez plutôt la balance !

	
		Les semoules 

		La semoule est obtenue par mouture grossière des grains d'une céréale, du blé dur en général, mouture qui est ensuite séchée et tamisée. Là où la farine est un grain broyé, la semoule est un grain concassé.

		Les semoules sont classées en fonction de leur granulométrie :

		— la semouline est constituée de blé dur très finement concassé, les particules ayant une taille inférieure à 250 micromètres ;

		— la semoule de blé extrafine supérieure se compose de blé dur finement concassé, plus de 80 % des grains de semoule mesurant entre 150 et 335 micromètres ;

		— la semoule supérieure fine, faite de blé dur concassé, est principalement utilisée dans l'élaboration de pâtes alimentaires ; plus de 80 % des grains de semoule mesurent entre 180 et 400 micromètres ;

		— la semoule supérieure moyenne, idéale pour le couscous, est constituée de blé dur et ses grains sont compris entre 300 et 650 micromètres ;

		— la semoule supérieure grosse, ou semoule de cuisine, se consomme telle quelle, et ses grains mesurent de 500 à 1 000 micromètres.

		La semoule doit être choisie en fonction de la recette prévue. L'idéal est de la cuire dans un liquide aromatisé, bien souvent du lait. Additionné d'un peu de sucre et de vanille, il constituera un fond idéal pour cuire la semoule tout en la parfumant, mais ce n'est pas le seul ! Vous pouvez utiliser un sirop à peine sucré dans lequel vous aurez fait macérer des écorces d'agrume, de la vanille et un peu d'ananas ; vous obtiendrez ainsi un excellent dessert aux saveurs ensoleillées. Vous pouvez aussi cuire la semoule dans du lait de coco parfumé d'un peu de citron vert finement zesté. Quel que soit le liquide de cuisson choisi, il faut qu'il soit goûteux, sucré et chaud !

		Versez la semoule dans le liquide et faites-la cuire en remuant sans cesse ; ainsi, elle sera délicate et ne risquera pas de s'agglomérer en un bloc pâteux.

		Vous pouvez aussi réaliser de très bons gâteaux en vous inspirant des techniques de cuisson d'Afrique du Nord, où la semoule, mêlée aux œufs, au sucre et au beurre, est cuite au four dans un plat avant d'être arrosée d'un sirop de miel ou de sucre, et découpée en parts.

		Conseil de pro

		La semoule fine est parfaite pour de nombreux gâteaux s'inspirant des spécialités d'Afrique du Nord. Un peu fade, elle supporte facilement les épices, les agrumes et le miel.

		Astuce

		Veillez à couvrir le récipient de cuisson de la semoule, pour qu'elle absorbe bien tout le liquide.

		Bon à savoir

		Toutes les recettes de riz sont adaptables à la semoule, alors n'hésitez pas à surprendre vos convives !

		Riche en gluten, la semoule de blé dur est notamment employée pour les gâteaux de semoule.

	
		Les laits 

		« Le lait est le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d'une femelle laitière en parfaite santé » (règlement CEE). Sa structure complexe (eau, matières grasses, sucres, protéines, minéraux et vitamines) en fait un aliment à part entière.

		Le lait

		Comme tous les produits vivants, le lait est influencé par les saisons et le terroir, puisque ses caractéristiques dépendent directement de l'alimentation de la femelle laitière. Afin d'uniformiser un peu les caractéristiques du produit, on procède à un écrémage (total ou partiel) et à une homogénéisation par éclatement des molécules de graisse afin de bien les répartir dans le lait. Une fois homogénéisé, le lait est commercialisé, sous quatre couleurs différentes en fonction de sa teneur en graisse :

		— le jaune signale le lait cru, vendu au rayon frais ; ce lait n'a subi aucune autre transformation que le conditionnement et le stockage au froid ;

		— le rouge signe le lait entier ; ce dernier contient 36 g de matières grasses par litre, et peut être pasteurisé ou UHT (stérilisé) ;

		— le bleu est attribué au lait demi-écrémé, qui renferme 16 g de matières grasses au litre ;

		— le vert est pour le lait écrémé, dans lequel il reste moins de 1,5 g de matières grasses au litre.

		Le lait de vache n'est pas le seul lait utilisé en pâtisserie, puisque toutes les femelles laitières donnent du lait. Aujourd'hui, on utilise aussi le lait de chèvre, le lait de brebis et le lait de bufflonne pour la réalisation de spécialités régionales, de yaourts, de glaces et de crèmes-desserts.

		Il existe aussi des laits pratiquement sans lactose, ce qui les rend plus faciles à digérer pour l'adulte.

		Outre sa forme liquide, le lait peut aussi être concentré ou en poudre. Le lait concentré est obtenu par évaporation, puis on le stérilise si on veut du lait concentré non sucré ou on lui ajoute du sucre pour la conservation (comme une confiture !). Pour réaliser le lait en poudre, deux procédés sont utilisables :

		— la dessiccation par spray, dans laquelle le lait est projeté en fin brouillard dans une atmosphère très chaude ; la vapeur d'eau est éliminée très rapidement, et il ne reste que les matières sèches ;

		— le procédé Hatmaker, dans lequel le lait passe en fine couche sur des cylindres chauds qui font s'évaporer l'eau.

		Les laits végétaux

		Techniquement, les laits végétaux ne sont pas des laits, mais plutôt le résultat liquide de la macération ou du pressage d'un fruit ou d'une céréale. Utilisés depuis des millénaires dans certains pays (une partie de l'Asie par exemple), ils sont aujourd'hui employés chez nous comme substituts du lait, soit pour des raisons de croyance et de religion, soit pour des raisons de santé type intolérances ou allergies. Enrichis pour avoir une composition proche du lait de vache, ils s'emploient assez facilement. Les plus connus sont le lait de coco, le lait de soja, le lait d'avoine, le lait de noisette, le lait d'amande et le lait de lin.

		Conseil de pro

		Le lait en poudre est très pratique, car il permet d'obtenir rapidement un peu de lait liquide, sans qu'il soit nécessaire de gaspiller la totalité d'une bouteille ou d'une brique. C'est aussi un produit très intéressant à ajouter dans certaines pâtes, car il leur apporte du moelleux et de la texture.

		Astuce

		Si vous ne consommez pas ou que peu de lait au quotidien, n'achetez pas de grandes bouteilles ! Le lait se vend en demi-bouteilles, faciles à stocker, faciles à utiliser !

		Bon à savoir

		Le lait concentré sucré, mélangé et mixé avec des fruits frais congelés, vous permet de réaliser des « crèmes » glacées en deux coups de robot-coupe ou de blender ! 

	
La crème

La crème, sous-produit du lait de vache, se compose de matières grasses (30 à 40 % de son poids), d'eau, de protéines, de glucides et de minéraux. Elle est appréciée pour sa capacité à foisonner et parce qu'elle est sapide, colorante et épaississante.

Les différentes crèmes

Autrefois, on se contentait de laisser reposer du lait cru pendant 24 heures pour obtenir la crème : les parties grasses s'aggloméraient et remontaient à la surface, où elles étaient récoltées à la louche. Aujourd'hui, le procédé de fabrication est industrialisé. La production est assurée par centrifugation du lait, et c'est la force de l'écrémage qui détermine la teneur en matières grasses. On distingue ainsi différentes qualités de crème, chacune ayant sa dénomination.

• Crème crue : crème n'ayant subi aucun traitement thermique particulier. C'est la crème de nos grands-mères, qui est obtenue aussitôt après écrémage. Elle est liquide et douce. Sa teneur en matières grasses est généralement supérieure à celle des produits pasteurisés.

• Crème fraîche pasteurisée liquide : chauffée entre 85 et 90 °C durant quelques secondes, cette crème a une meilleure conservation ; elle est encore liquide et douce.

• Crème fraîche pasteurisée épaisse : après pasteurisation, la crème est ensemencée avec des ferments lactiques. Elle devient donc épaisse et un peu acide. La qualification « épaisse », « double » ou « maturée » ne signifie donc pas qu'elle est plus grasse.

• Crème d'Isigny : seule crème fraîche épaisse bénéficiant de l'appellation d'origine contrôlée, elle se caractérise par une grande finesse et une teneur en matières grasses garantie d'au moins 35 %.

• Crème liquide stérilisée : cette crème crue est chauffée à 115 °C durant quelques minutes pour détruire la majorité des bactéries. Le traitement thermique lui donne un aspect liquide et un goût de cuit et de caramel, c'est pourquoi, de nos jours, on préfère les traitements UHT.

• Crème liquide UHT (ultra haute température) : la crème est stérilisée à 150 °C pendant à peine 2 secondes, puis rapidement refroidie. Le traitement thermique rapide permet de garantir la qualité nutritionnelle et fonctionnelle de la crème, mais n'autorise pas l'ensemencement. La crème UHT est donc toujours liquide et n'a pas le droit à l'appellation crème fraîche.

• Crème légère : la force de l'écrémage détermine la teneur en matières grasses. Il est donc possible d'alléger la teneur en gras. Le taux de matières grasses d'une crème, précisé sur l'emballage, doit être compris entre 12 et 30 %. 

Qualités et propriétés

Avant tout, la crème est reconnue pour ses qualités gustatives. Essentiellement identifiée à une cuisine régionale (escalope à la crème, sole à la normande, quiche lorraine, gratin dauphinois…) ou à la finition de certaines sauces ou potage très prisés (crèmes Argenteuil, Choisy, Du Barry…) autrefois, elle a de nos jours intégré bien des préparations culinaires.
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