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			L’édito

			Emoji ou émoticônes, ces petits dessins joyeux font totalement partie de notre quotidien. Mais leurs « ancêtres » n’étaient-ils pas nos premiers « bonshommes » de maternelle ? Les « têtes à Toto » de nos parents ? De simples ronds avec un sourire, ils ont d’abord évolué, se sont colorés, se sont enrichis d’expressions et d’attributs sociétaux ; leurs formes ont continué à changer pour offrir encore plus de moyens d’expression... sans rien avoir à écrire !

			Présents bien au-delà de nos inséparables téléphones, c’est tout naturellement qu’ils trouvent leur place en cuisine. Il vous suffit, dans un premier temps, d’un coulis de fruits, d’un peu de chocolat, de quelques bonbons pour transformer crêpes, biscuits et autres gâteaux en émoticône. Ensuite viendront les emporte-pièce, les pochoirs, les découpes, les pâtes à sucre et autres feutres alimentaires pour qu’un simple moelleux au chocolat devienne un chapeau de fête ou un cœur gourmand.

			Usez et abusez des décorations toutes faites que l’on trouve maintenant dans la plupart des grandes surfaces, mais n’hésitez pas à ouvrir placards et frigos : myrtilles, tomates cerises, rondelles de carotte font des yeux formidables. Un fromage frais avec un peu de sucre et de vanille ? Il n’en faut pas plus pour un glaçage minute.

			Et n’hésitez surtout pas à varier les recettes au gré de vos humeurs et des messages que vous souhaitez faire passer. Vous serez en parfait accord avec vos gâteaux émoticônes !

			Marion Beilin

			 

			 

			Qui suis-je ?

			Ancienne journaliste en gastronomie et tourisme, j’ai parcouru le monde pour différents magazines. En parallèle, j’ai décidé de passer mon CAP pâtissier en candidat libre. Je conseille aujourd’hui les hôtels, restaurants, chefs et pâtissiers indépendants. Je suis déjà auteure de nombreux livres de cuisine, dont Le quinoa et autres graines pleines d’énergie, dans la collection J’adore ! 
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		Les sablés licorne

						Pour environ 25 sablés 

		Préparation : 20 min

		Cuisson : 11 min



		Pour les biscuits : • 250 g de farine • 125 g de sucre en poudre • 1 sachet de sucre vanillé • 1 pincée de sel • 125 g de beurre • 1 œuf
Pour le glacage  :300g de sucre glace • 1 blanc d'œuf • 1 cuillère à café de citron • Colorants alimentaire

		 



		Préparez les biscuits. Préchauffez le four à 170 °C. Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre, le sucre vanillé et le sel. Ajoutez le beurre froid coupé en petits morceaux et travaillez l'ensemble du bout des doigts jusqu'à obtention d'une poudre fine. Incorporez l'œuf et mélangez pour obtenir une pâte homogène. Rassemblez-la en boule emballez-la dans du film alimentaire et réservez-la pendant 1 heure au réfrigérateur.

		Abaissez la pâte, puis découpez-la à l'aide de l'emporte pièce licorne ou d'un patron que vous aurez réalisé en découpant un papier carton. 

		Déposez les biscuits sur la plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 11 minutes.

		Préparez le glaçage. À l'aide d'un batteur électrique, mélangez le blanc d'œuf, le sucre glace et le jus de citron. Divisez le glacage dans plusieurs bols et colorez-les en prenant soin d'en laisser un blanc.

		Remplissez les poches à douilles de glaçage et faites un petit trou à l'extrémité. Commencez par le violet foncé, faites les contours du sablé, de la crinière et du museau. Laissez sécher 20 minutes à l'air libre.

		Remplissez les cavités avec les différents glaçages colorés.

		Si besoin, ajoutez quelques gouttes d'eau ou de jus de citron au glaçage pour obtenir une consistance plus liquide. 
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		Qui suis-je ?

		Je m'appelle Roxane et je suis maman de deux moustiques. J'ai pris goût à la pâtisserie il y a tout juste 3 ans. Me voilà maintenant lancée dans la folle aventure de YouTube sur ma chaîne L'Atelier de Roxane dans laquelle je propose des recettes facile à faire en famille : la pâtisserie est pour moi synonyme de partage ! 
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		… les gâteaux émoticônes : pour commencer
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		Les ustensiles de base

		• Saladier

		• Bol

		• Spatule 

		• Batteur électrique 

		• Robot

		• Fouet

		• Poche à douille et douilles de différentes tailles

		• Couteaux de cuisine bien affûtés 

		• Couteau-éplucheur (économe)

		• Maryse

		• Rouleau à pâtisserie

		• Emporte-pièce 

		• Balance 

		• Passoire 

		• Ciseaux

		• Papier cuisson

		• Moule à tarte 

		• Moule à charnière fond amovible 

		• Moules à muffins ou cupcakes 

		• Ramequins

		• Cure-dents 

		• Cuillères à soupe et à café 

		• Bâtonnets de sucettes


		 

		Mais aussi :

		• Feutres alimentaires

		• Tubes de chocolat

		• Petites décorations alimentaires en forme de cœur, d’œil, étoile, etc.

		• Bonbons 

		• Pâte d’amandes ou pâte à sucre
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		Les conseils de base

		Tout d’abord, gardez en tête que l’idée de ce livre est de s’amuser (et bien sûr de se régaler J) ! Un peu plus de farine, moins de sucre, du colorant vert à la place du jaune, des fruits qui remplacent les bonbons… Laissez parler votre imagination !

		Avant de commencer une recette, sortez tous les ingrédients et vérifiez qu’il ne vous manque rien. Il serait dommage de préparer un gâteau et de se rendre compte qu’on n’a plus de sucre ou de levure.

		N’hésitez pas à vous servir d’un robot ou d’un batteur électrique. Cela vous facilitera souvent la tâche, vous sera parfois indispensable pour monter les blancs en neige et vous fera gagner du temps. Pensez à rincer tout de suite les ustensiles après utilisation, ils seront plus faciles à nettoyer ensuite.

		N’investissez pas tout de suite dans tout le matériel du parfait pâtissier décorateur. Ouvrez vos placards et vous trouverez des tasses ou verres pour faire des emporte-pièce, des petits couteaux pour bien découper la pâte à sucre… Même les moules dont la forme peut vous sembler trop classique : il vous suffira pourtant de découper ensuite le gâteau à la taille et forme souhaitées pour obtenir un beau gâteau !

		Les grandes surfaces proposent de plus en plus d’accessoires et de décorations pour la pâtisserie. Imaginez la recette que vous pourriez faire avec des vermicelles multicolores, des billes dorées et argentées, des étoiles blanches… Et n’ayez crainte, si vous ne les utilisez pas pour une recette, ils se conservent très longtemps. Vous aurez donc tout le temps de les utiliser. Faites-vous plaisir !

		Naviguez sur le net, aussi bien pour trouver des idées de recette que pour suivre des « tuto », commander des ustensiles, colorants, moules, décorations etc. C’est une mine d’or !

	
La recette-leçon pas à pas : la pâte à sucre maison

  Pour un grand gâteau de 25 cm environ (mais il vous en restera) 

Préparation : 15 min



500 g de sucre glace + un peu pour le plan de travail et le rouleau • 2 cuil. à soupe de miel liquide • 1 blanc d'œuf • Colorant alimentaire liquide

 



Dans un grand saladier, mélangez bien le blanc d'œuf, le colorant choisi et le miel, puis ajoutez progressivement le sucre glace sans cesser de remuer (step 1 et 2). 

Dès que le composé commence à devenir plus dense, pétrissez-le du bout des doigts et ajoutez du sucre glace jusqu'à ce que la pâte ne colle plus aux doigts. Pensez à protéger vos mains avec des gants fins pour qu'elles ne soient pas tachées par les colorants (step 3).

Quand la pâte est souple et non collante, étalez-la sur le plan de travail à l'aide d'un rouleau. Pensez à saupoudrer le plan de travail et le rouleau d'un peu de sucre glace pour que la pâte ne colle pas trop (step 4).

Notes

Si vous n'utilisez pas la pâte tout de suite, enveloppez-la bien serrée dans du film alimentaire et conservez-la dans un placard plutôt qu'au réfrigérateur ou au congélateur, car elle ne supporte pas l'humidité et le froid la fait durcir. Vous pouvez la conserver ainsi plusieurs semaines.
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