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L'équipe formidable du Plaza Athénée
grace a laquelle je peux donner

le meilleur de moi-méme et sans laqt
ce livre n'aurait pas pu se faire




Rien dans son enfance ne prédisposait Christophe Michalak 3 devenir le meilleur
patissier du monde a trente et un ans. 1l était le roi des raviolis en boite et révait

de devenir Superman. Mais le futur héros avait une faiblesse : son ceeur flambait
pour les flans. Douceurs, miel et caramel, saveurs acidulées, 3 quinze ans sa voie
etait tracée, mais tracée vers 'excellence afin d’en extraire le meilleur de ses
souvenirs pur sucre. Il fait ses classes chez Fauchon et Ladurée, et devient en 2000
la plus grande toque gourmande du Plaza Athénée, le palace des stars de I'avenue
Montaigne a Paris. Ses patisseries délices sont fashion, simples et droles.

Ses créations truculentes : biche sac 3 main, religieuses bimbo, profiteroles
aphrodisiaques. C'est beau, c'est bon, c'est parfait. Il fait exploser les codes comme
les saveurs, s'amuse et nous régale. Ce bourreau de travail réclamé aux quatre coins
de la planete a gardé I'énergie bienfaitrice de Superman. Jeune, beau, talentueux,
sacre star du gateau, Christophe Michalak est un sucré numéro qui nous rappelle les
filles a la vanille et les garcons en chocolat.
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Je vous ouvre mon c*ffre a recettes. Celui-ci est un peu particulier, c'est un coffre 3
réminiscences. Saveurs et odeurs de I'enfance et son lot acidulé de bonbons achetés
a la sortie de I'école. Patissier, j’ai voulu les retrouver, les sublimer, leur rendre
hommage. Qui veut quitter les douceurs de miel de son enfance ? J'ai jeté mes
culottes courtes aux orties, mais jamais je n'ai oublié le goot des fraises Tagada

et du Malabar, méme s'ils ne sont pas les seuls a avoir bercé mes réves d’autrefois.
Vous l'aurez compris, inconditionnel de gotts sucrés, j'ai choisi d’étre chef patissier
pour cotoyer un Bacchus improbable qui n’a pas, hélas ! sa place dans I'Olympe.
Mon métier me permet de marier chaque jour des produits différents, d’actualiser ou
de réinterpréter des classiques, dans une quéte permanente du dessert parfait. Pate
a choux, tartelette, mousse au chocolat, milk-shake, sucette, macaron, cake... autant
de basiques que je vous propose de réaliser en vous apportant mon savoir-faire.
Vous découvrirez toutes mes astuces 3 partir d’'une technique de base déclinée en
cinq saveurs innovantes, expliquée étape par étape. Au total quarante-cing recettes
extrasavoureuses, originales, et faciles a mettre en ceuvre.

Avant tout, un gateau doit étre €légant, coloré, et posséder des formes galbées pour
mettre en appétit. Car on le dévore des yeux avant qu'il satisfasse notre palais, méme
si le vrai talent du chef est de le rendre unique par son goit, sa texture et son odeur.
Si vous fondez devant un géteau, c’est qu'il est fondant, sa creme suave, son parfum
enivrant. Une patisserie, c'est un cceur moelleux, un toucher de velours, des couleurs
et des fragrances d'épices chaudes qui chavirent les sens.

Ce livre est 3 la fois une plongée dans les bonheurs et les fantaisies de I'enfance,

et la découverte d’un univers trés «haute couture ». Avant de I'entamer, deux
ingrédients sont nécessaires a sa prise en main : la gourmandise et la générosité.

La langue du patissier n'est pas complexe. Surtout, ne soyez pas impatient : il faut
laisser monter la pate du désir pour accéder au plaisir.

A présent, le Chef... c’est vous !

Christophe Michalak
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rond et triangulaire

cuillere parisienne vaporisateur

La patisserie est une science exacte. Il suffit de suivre au
quart de poil une recette pour traduire I'excellence que
vous recherchez. Elle exige peu de temps mais de la
disponibilité, des accessoires fiables dont il est difficile de
se passer et dont le plus important reste... la balance.

i . .

blender

= mi
thermometre il

professionnel



moules
de différentes formes

s petit chalumeau

Je ne saurais que trop vous encourager 3 TOUT
peser, méme les liquides ou des produits coulants
comme les ceufs. Réussir ses gateaux demande
plus de précision que de savoir-faire. C'est un

. Silpat plaisir minutieux. A ce prix, vous constaterez que la
toile anti-adhérente

perfection est facile.

tamis

. i

fouet

douille cannelée

poche

batteur électrique
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Difficile de valiser d'iM3g

chocolat

3 mousse U
3l béatitude

onctueuse, \
313 reverie,

e, Mousseuse,
\acher-prise,

appelle @ |'abandon, 3Y

ostrepas-
On la déguste comme

un avant-golt Je sieste dan
foujours, ) vais VousS apprendre

simplissime comme
3l vl . Mon Secr t
our 'amertume au lait pour \
de différents parfums..-
désirer... &t déshabi\lez-’t
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Freparatior

Mouss€

1 «Faire bouillir le lait 2 -Verser le lait bouilli
dans une casserole, en 3 fois sur les
2 chocolats hachés.

3 «Remuer au fouet. 4 «Votre émulsion est 5 »Ajouter les jaunes
préte lorsqu'elle a d’'ceufs.
un aspect lisse et brillant
a une température
d'environ 45°C.
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© Il estimportant de couler votre mousse au chocolat semi-liquide dans les coupes. |

Pour obtenir une texture trés mousseuse et onctueuse, veillez 3 bien respecter |
les températures.

i Attention ! Plus votre mélange final sera froid plus la mousse sera compacte
et lourde.
Pour cette recette, j'utilise la puissance du chocolat amer noir (70 % cacao)
que je mélange avec la douceur du chocolat au lait (40 % cacao).
Cette technique vous donnera une mousse forte en chocolat avec une douceur
lactée en fin de bouche... Tres appréciée des enfants !

6 +Ajouter le beure en 7 - Ajouter la creme 8 «Pour que votre
petits cubes et mixer. montée délicatement. mousse reste semi-
Elle doit rester souple. liquide, sa température
Finir le mélange finale doit s’élever
a la maryse. a environ 30 °C.

9 «Dresser la mousse 10 - Stocker 11 - Vérifier 3 I'aide
dans un contenant de la préparation minimum d'une cuillere la texture
votre choix : coupe, 2 heures 3 4°C dans aérienne de votre
fruit.... le réfrigérateur. mousse. 13 °C est

la température parfaite
pour la savourer.
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Préparation 30 mn

Votre marché
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PAS A PAS

Garnir les cornets a mi-hauteur
avec la mousse au chocolat,
poser 3 framboises par cornet
puis lisser 3 ras.

Préparation de la creme
acidulée a la vanille

* Mélanger dans un récipient
la creme liquide et épaisse, le
sucre et la vanille.

* Monter au fouet jusqu'a
obtenir une consistance ferme.

* Diviser votre préparation

en 2 bols, et ajouter le colorant
rouge dans I'un des deux jusqu'a
obtenir la couleur désirée.

* Dresser la créme vanille dans
une poche, puis la seconde
créme rouge dans une autre.

* Insérer les deux dans

une autre plus grande poche
surmontée d'une douille
cannelée.

FINITION

* Dresser les cremes

dans les cornets au-dessus
de votre mousse au chocolat,
dans le sens des aiguilles
d’une montre, 3 la facon

des glaces italiennes ;

un marbrage se réalisera
naturellement.

* Parsemer vos cornets
de perles chocolatées.

£\
1)

ASTUCE 3

* Posez vos cornets dans
de grands verres, afin
de les garnir plus facilement.




© Petit clin d'eil aux fameuses glaces
italiennes Cornetto turbinées minute...
la seule différence avec ma version,
c'est quelles ne fondent pas!
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Préparation 60 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation du caramel
semi-liquide

* Mélanger le sucre avec 2¢l
d’eau et cuire jusqu’a 180°C.

* Faire bouillir la créme avec
la vanille grattée, et la verser
en 3 fois sur le caramel.

* Porter votre mélange 2
€bullition pendant 2 mn.

* Ajouter la feuille de gélatine
préalablement ramollie dans
l'eau.

* Mixer.

* Verser dans les coupes
en les inclinant légerement.

* Réserver 1 heure
au congélateur.

FINITION

* Lorsque le caramel est froid,

couler votre préparation

de mousse au chocolat aux 3/4
de la coupe et réserver 1 heure
au réfrigérateur.

* A la derniere minute, faire
fondre le gianduja et le
mélanger aux céréales bien
craquantes. Versez-le 3 I'aide
d’'une cuillére sur la mousse
au chocolat.

* Déguster 3 température
ambiante.

ASTUCE ||/

* Il est important de se munir
d’un thermomeétre professionnel
pour éviter de trop cuire

votre caramel. N'hésitez pas

3 vous servir d'une grande
casserole. Et attention

aux projections lorsque vous
ajoutez votre créme, versez-la
doucement, en trois fois.




© Jai voulu
associer 3 cette

mousse fres aérienne

un caramel onctueux, souvenir
délicieux des barres chocolat
caramel Milky Way de mon enfance.




7] louase &

<ECETTE POUR 8 COUFE
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Préparation 45 mn
Repos 2 h

Votre marché
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* Verser le lait de coco - 50g
par coupe - et dresser

une paille dans chacune.
Surgeler 1 heure.

« Couler votre préparation
de mousse au chocolat
et réserver 1 heure

au réfrigérateur.

Préparation de la marmelade
ananas-rhum-vanille

« Détacher la peau des ananas.

Enlever le cceur.

« Couper en pelits cubes
vos fruits.

* Les mélanger dans
une casserole avec le sucre
et la vanille.

» Cuire a feu doux jusqu’a
ce que les cubes d’ananas
deviennent translucides.

« Mélanger le rhum et
la Maizena, puis verser sur

la marmelade et porter
a ébullition 10 secondes.

« Stocker en boite hermétique
au réfrigérateur pendant 1 heure
minimum.

 Au dernier moment verser
la marmelade sur la mousse
au chocolat et parsemer
de zestes de citron vert.

* Pour vous aider a obtenir
une paille bien droite, je vous
conseille de recouvrir le verre
de papier aluminium, faites
un trou au centre puis dressez
cette derniére sans crainte.

= Pour une meilleure
dégustation, je vous invite

a boire d’abord le lait de coco,
la mousse descendra
naturellement au fond du verre,
et vous pourrez ainsi déguster
le reste de la Chocolada

a la petite cuillere.



- Cette recette s'inspire
des délicieuses Pinacoladas
savourées lors de mes
vacances au Costa Rica.
Lidée de la paille vient
de mes intrépides amis,
Didier et Nathalie Mathray,
propriétaire de la patisserie
«Pain de sucre» a Paris.




Préparation 60 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS \X

* Déposer au fond d’'une coupe
3 Kit Kat Ball.

« Verser la mousse au 3/4
de la coupe.

* Réserver 1 heure
au réfrigérateur.

* Sortir [a mousse et rajouter
3 Kit Kat Ball sur le dessus
de chaque coupe.

« Planter harmonieusement
3 Mikados par coupe
pour compléter votre décor.

Préparation des éventails
en chocolat pour la décoration

« Faire fondre le chocolat
3 45°C.

* Le verser sur une plaque
moyenne en inox préalablement
chauffée a four doux, 45°C
(th.1), puis le lisser finement

a l'aide d’'une spatule.

* Réserver une nuit

au réfrigérateur. Puis sortir
la plaque une bonne heure
a température ambiante.

* Lorsque le chocolat est
devenu souple, réaliser vos
éventails. A I'aside d’un triangle,
pincer le bord du chocolat

avec votre index et le pousser
d’un coup sec. Un éventail va se
former naturellement.

ASTUCE

* Avec la méme technique
que les éventails, vous pouvez
réaliser de jolis copeaux ou
éventuellement des cigarettes
en chocolat. Saupoudrez

de cacao poudre ou de sucre
neige décor, et stockez-les

au réfrigérateur.



i

Création originale de mon ami

Christophe Niel, président
de I'Association des patissiers
de la Cote d’Azur,
qui I'a initiée pour
ses enfants.




Préparation 60 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation pour marmelade
d'orange

* Réserver 8 (475g) oranges
entieres avec la peau pendant
une nuit dans de I'eau froide afin
d’en enlever I'amertume.

* Les piquer avec une fourchette
puis changer I'eau et les faire
bouillir jusqu’a ce qu'elles soient
tendres.

* Vous obtiendrez ainsi
des oranges pochées.

* Les couper en rondelles,
ajouter 150 g de sucre, le jus
de 2 oranges et cuire 3 petit feu.

* Arrivé 3 ébullition, laisser
bouillir encore 5 mn.

* Mélanger 50 g de sucre avec

la pectine, ajouter 2 votre
marmelade et porter de nouveau
a ébullition.

* Mixer et passer au tamis.

* Réserver votre marmelade au

réfrigérateur pendant deux heures.

Préparation de la meringue
suisse

* Dans un bol en inox, mélanger
120g de sucre avec vos 2 blancs
d'ceufs.

* Mettre de I'eau 3 mi-hauteur
dans une casserole. Faire bouillir
et poser votre bol en inox pour
faire cuire au bain-marie jusqu’a
45°C, puis monter votre
meringue bien ferme au fouet
électrique.

FINITION

* Pour préparer votre orange
givrée, la couper aux 3/4

de sa hauteur. Retirer toute

la pulpe 3 I'aide d'une cuillere.
Garder le chapeau.

* Mélanger délicatement votre
meringue a vos 500 g de mousse
au chocolat réservée

a température ambiante.

* Dresser un peu de marmelade
au fond de chaque orange vidée,
puis verser la mousse chocolat.

* Surgeler au minimum 1 heure
puis fermer avec le chapeau.

» Sortir 10 mn avant
la dégustation.

ASTUCE 3%

* Vous pouvez la congeler
et utiliser cette recette
avec des pamplemousses
ou des mandarines.




©) Il fut un temps ob je ne pouvais pas

me passer d'oranges givrées ! Cette recette

combine une marmelade trés peu

sucrée avec une mousse

au chocolat enrichie T
d’'une meringue suisse.
Essayez-la, vous n'y
résisterez pas
non plus!










pste s cake

POUR 8 PERSONNES

Préparation 30 mn - Repos 60 mn - Cuisson 15 mn

* 3 petits ceufs (115g)
+ 150g de sucre
semoule

doml. sl - 1 +Monter au fouet 2 - Ajouter la creme.
» 2,5¢l (25g) d'huile les ceufs et le sucre

de pépins de raisin jusqu’a ce que
le mélange blanchisse.

3 +Ajouter la farine 4 «Verser le beurre 5 «Rajouter I'huile

et la levure tamisée. fondu tiede. et vos ingrédients
aromatiques selon
les recettes suivantes.




(Za tuces de chan yo (o

© Tamisez bien vos poudres et émulsionnez longtemps le mélange sucre et
ceufs.
Plus votre cake sera émulsionné plus la texture sera légere.
Altention! Si vous cuisez a four trop chaud, le cake sera plus coloré mais pas
assez cuit. A l'inverse une température trop basse rendra le cake trop sec!
J utilise de I'huile pour assouplir la texture de mon cake.

6 +Dresser votre pate 7 -Laisser reposer 8 « Préchauffer votre
dans un moule chemisé minimum 1 heure avant four 3 160°C (th.5) et
de papier aluminium. la cuisson. enfourner vos pates

a cake.

9 «Vos cakes seront 10 + Les imbiber 11 - On peut aussi
cuits lorsque vous légerement avec un sirop les filmer tiedes et
les aurez incisés avec léger fait avec 20cl les congeler.

une lame de couteau et (200g) deau + 80g

que celle-ci ressortira de sucre + 2cl dalcool

seche. de votre choix pour

utilisation immédiate.
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w Bob Cit‘M.Agn

PAS A PAS

* Mélanger la pate 3 cake avec les zestes et le jus
des citrons pressés.

* Ajouter quelques gouttes de colorant jaune.
Préparation 30 mn * Couler votre préparation sur une épaisseur
Cuisson 15 mn de 1,5cm, dans un moule carré de 16cm de coté.

“UISSON ET FINITION
* Cuire 3 160 °C (th. 5) environ 15 mn.

Votre marché * Laisser refroidir sur grille, puis démouler
800y de pate i cakee crue et couper votre cake en 4 portions égales.
. 5d:33 I L ’
@ / * Enlever la crodte du cake 3 I'aide d’un couteau

Y o Cibrons scia
(. olotent jere
;i 3
300}' Cf(‘rfbcifr_'.‘ dctrices reles
1 sachet. (oo

* Pour donner de I'expression 3 votre gateau,
offrez-lui des yeux et des dents en pate
d'amandes ; faites le nez avec les chutes

de la pate, et réalisez les sourcils avec des tiges
de Mikados.

ASTUCES ¥ ¥

* N'importe quel moule, pourvu qu'il soit carré,
rectangulaire fera I'affaire. Ne vous inquiétez pas
s'il est trop grand ou trop petit, il suffira

de couper des carrés égaux de 8 cm de coté.

* Vous pouvez filmer délicatement chaque biscuit
et le stocker au congélateur.
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Mon cake Bob

citron s'inspire d'un personnage célebre :

une éponge, prénommeée Bob, jaune aux grands
yeux bleus. Il est trés naif et quelque peu idiot.
Il travaille au Crabe croustillant en tant que
cuisinier ou il prépare des... patés de crabes!
Si vous n’avez pas tout suivi, demandez

a vos enfants, ils en raffolent.
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Préparation 30 mn
Cuisson 15 mn

Votre marché
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£ BOITE DE CAMEM

bois

BERT

PAS A PAS
* Mélanger la pate 4 cake, le kirsch et la vanille.

* Chemiser chaque boite de camembert avec
du papier aluminium légerement huilé.

* Verser 125g de pate 3 cake dans chaque moule
et parsemer de quelques framboises fraiches,
puis mettre au four,

* Cuire votre préparation 15 mn 3 160°C (th.5).

* Lorsque les cakes sont froids, les napper avec
une fine couche de gelée de groseilles puis
ajouter les fruits rouges, napper une seconde fois
avec de la gelée de groseilles tiede. Rajouter
quelques pistaches. N'attendez pas pour
déguster!




€70 cuit souvent

des brioches dans
ides/barquettes en bois,
jedrouvais amus

de recycler les boites -
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RECETTE DE 2 CAKE

POUR 8

Préparation 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS

* Mélanger 150 g de pate a cake crue
avec le cacao.

* Mélanger 350 g de pate a cake crue
avec le zeste et le jus d'1 orange.

* Mélanger délicatement les deyx pates, chocolat
et orange, pour obtenir un joli marbrage.

CUISSON ET FINITION

* Cuire votre préparation environ 15 mn

3 160°C (th. 5), dans 2 boites de conserve
débarrassées de leur couvercle et chemisées
avec du papier sulfurisé.

* Lorsque vos cakes sont tiedes, retirez-les
des moules et immergez-les pendant quelques
secondes dans un sirop léger fait avec 50 ¢
(500g) d'eau, 200g de sucre et 5¢l (50 g2

de Grand Marnier.

ASTUCE (=
* Chemisez une boite de conserve avec un
Papier cuisson, 6tez simplement le disque du

dessus et gardez [a base, cela évitera que votre
cake fuie !




©) Depuis

longtemps,

je voulais réaliser

un cake dont

les tranches,

ressembleraient

a des toasts, idée

aboutie grace

a un de mes excellents
sous-chefs. .. Jean-Marie Hiblot.




Préparation 60 mn

Repos 2 h
Cuisson 10 mn

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation de la marmelade
de pamplemousse

* Réserver 4 pamplemousses
(375g) entiers avec la peau
pendant une nuit dans de |'eau
froide afin d'en enlever
I'amertume.

* Les piquer avec une fourchette
puis changer l'eau et les faire
bouillir jusqu'a ce qu'ils soient
tendres.

* Vous obtiendrez ainsi des
pamplemousses pochés.

* Les couper en rondelles,
gjouter 150g de sucre, le jus

d"1 pamplemousse et cuire 3 petit
feu. Arrivé 3 ébullition, laisser
bouillir encore 5 mn.

* Mélanger 50g de sucre avec

la pectine, ajouter 3 votre
marmelade et porter de nouveau
a ébullition. Mixer et passer

au tamis.

* Réserver votre marmelade

au réfrigérateur pendant 2 heures.

CUISSON ET FINITION (-

* Dresser la pate 3 cake dans un
moule de 20x20 cm, chemisé
d’'un papier cuisson.

* Cuire environ 10 mn 3 160°C
(th.5).

* Lorsque le cake est froid, retirer
la crodte et le recouvrir d’'une fine

couche de marmelade

de pamplemousse.

* Pour réaliser vos haltéres,
prendre un emporte-piece

de 3cm de diamétre et détailler
16 ronds que vous superposez
2 par 2.

* Réserver au réfrigérateur
pendant la réalisation de votre
décor en chocolat.

Réalisation de la couverture

de chocolat noir

* Emincer finement le chocolat

et le réserver dans un bac

en plastique.

* Le chauffer au micro-ondes

a puissance maximum pendant
10 secondes. Le sortir, puis
remuer énergiquement et le
remettre au micro-ondes pendant
10 secondes. Renouveler cette
operation jusqu’a ce que votre
préparation atteigne 30-31°C.

* Quand votre préparation est
préte, étaler une fine couche

de chocolat sur une feuille

en plastique.

* Lorsque le chocolat commence
a figer, étaler une seconde
couche puis rayez-le 3 I'aide

d'un peigne. Laissez figer

de nouveau puis détaillez des
disques de 3cm de diametre qui
serviront de décor aux halteres, et
utiliser une barre de Mikados
pour les réunir. Soulevez, mangez,
c'ect gaoné



on Pim’s, voici

€e aux sportifs. 1
0 calories, soit 10
s. Vous en reprendrez
bien un morceau ?!
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RECETTE DE 2 BURGE

Préparation 60 mn
Repos 2 h
Cuisson 15 mn

Votre marché
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2 POUR 8 PERSONNES

PAS A PAS

* Beurrer légerement 4 moules
en inox de forme demi-sphérique
de 12cm de diametre.

* Parsemer de graines
de sésame.

* Verser 125g de pate 3 cake
crue par moule.

* Cuire environ 10 mn 3 160°C
(th. 5).

* Verser votre mousse

au chocolat dans un moule
de 12cm de diametre et 1cm
d’épaisseur.

* Surgeler 2 heures puis
démouler.

* Faire fondre le gianduja

a3 40°C, gjouter les amandes
puis en enrober délicatement
la mousse au chocolat.

* Réserver au réfrigérateur
jusqu'au moment
de la dégustation.

Préparation de la gelée
d’abricots

* Chauffer la pulpe d'abricots
au micro-ondes ou dans
une casserole 3 60 °C.

* Ajouter le sucre et la gélatine
préalablement ramollie dans
‘eau.

* Verser la gelée dans un moule
en silicone sur une hauteur

de 4mm et laisser figer

au congélateur 1 heure.

* Découper dans votre gelée
des carrés de 8 cm de coté.

FINITION £

* Démouler vos cakes et les
couper en 2.

* Poser sur le cake 1 carré
de gelée d'abricot.

* Ajouter la mousse au chocolat
et un second carré de gelée
d’abricot.

* Refermer avec le chapeau
du cake.

* Votre burger cake est prét !

ASTUCE

* Posez vos moules

sur une plaque ronde de 6 cm
de diametre pour mieux
stabiliser et cuire votre burger
cake.



en burger cake.J

iy
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POUR 20 COUPES

Préparation 30 mn - Repos 1 nuit

1+ Faire bouillir le lait, 2 - Bien mélanger
la creme et les gousses le sucre et les jaunes
de vanille. Réserver. d'ceufs avec un fouet.

3« Verser le lait et 4 - Cuire I'ensemble 5 *Refroidir la creme
la creme bouillie dans une casserole anglaise dans
sur le mélange sucre en remuant 3 l'aide un récipient glacé.

et jaunes d'ceufs. d’une spatule (85 °C).




‘ 57{514(&0(%)/ C«'./C’/ GfﬁLEM/EJéG#v

‘ © Attention 3 la cuisson de votre créme anglaise : au-dela de 85°C, vos jaunes

| d'ceufs vont commencer 3 cuire. Il faut impérativement stopper la cuisson
de votre créeme en la transvasant dans un bol glacé.

6 - Verser la créme 7 - Démouler 8 « Prévoir 250 g
anglaise dans des bacs votre créeme anglaise de préparation
3 glacons et laisser surgelée. par milk-shake.

1 nuit au congélateur.

9 « Mettre dans 10 - Mixer 3 la puissance 11 « Verser dans
un blender la creme maximale pendant les coupes.
anglaise et les minimum 1 mn,

ingrédients selon

la recette que vous
aurez choisie dans

les pages suivantes.




Fraises

-SHAKES
RECETTE POUR 4 MILK-SHA

Préparation 30 mn

Votre marché
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PAS A pas 1]

* Faire bouillir 50 ¢| de lait et y dissoudre
les Malabars émincés. Laisser refroidir.

* Mettre dans le blender votre préparation
Malabar, la creme anglaise et les fraises des bois.

* Mixer 1 mn.

* Faire chauffer 30¢| de lait au micro-ondes
puissance maximale environ 40 secondes,

* Avec votre mixer muni d’hélices rondes,
mixer intensément en surface le lait chayd
et la grenadine pour obtenir un mélange
trés mousseux.

ASTUCE

* On peut remplacer les fraises des bois par

des framboises et jouer avec des saveyrs subtiles
de bonbons comme |3 réglisse Zan qui se marie
parfaitement 3 [ framboise,




©) Le Malabar nous ramene
a l'enfance avec son goit
de fraise acidulée.
Bubble-gum a grosses
bulles, il a été créé

en 1966.

Héros des sixties
au meme litre

que les Beatles,

la pilule et la mini-

jupe.




Préparation 15 mn

Votre marche
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e Multivitamine

-SHAKES
RECETTE POUR 4 MILK-SHA

PAS A PAS

* Verser tous vos ingrédients dans yn, blender
et mixer pendant 1 mn.

. /-
ASTUCE pour [e jus de gingembre > X .

* Pour préparer votre jus de gingembre, parfum
et gout tonique, €pluchez et Coupez
grossierement 100g de gingembre frais, passez
le tout 3 |3 centrifugeuse. Voys pouvez
€galement Je congeler.




©) Les bonbons Peta Zeta viennent d'Espagne.
Ce sont des petits morceaux de sucre cuit associés 3 du d s
de carbone (CO,). Lorsque ces bonbons entrent en contact

avec de 'humidité, le gaz carbonique s'échappe, QU6 e ¥R
donnant cette sensation de pétillant.
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RECETTE POUR 4 M!

Préparation 15 mn
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LK-SHAKES

PAS A pPAs (&
* Mélanger au blender I3 créme anglaise,

la créme liquide, Ia poudre d’amandes,
la fleur d'oranger et le sirop d’orgeat.

* Mixer 1 mn.

* Dresser bien frais dans [es coupes et déposer
en surface un filet de miel 3 l'aide d'une cuillere
en bois,

ASTUCE

* On peut remplacer [a poudre d'amandes par
des noisettes oy eventuellement des pistaches,



Clest
3 la suite
d'un voyage
a Marrakech
que je me suis
intéresseé au délicat
parfum de la fleur
d'oranger. Elle se marie tres
bien au miel,  la vanille et 3
l'amande qui sont I'essence
des parfums du Grand Sud.




Préparation 30 mn

Votre marché
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PAS A PAS
Préparer une ganache :
* Faire bouillir 5¢l (50 g) de creme.

* Verser sur le chocolat fondu et mélanger
au fouet. 0

Préparation de la créeme Chantilly |

* Mélanger 25cl (250 ) de créeme avec le sucre
et la vanille.

* Monter au fouet jusqu'a ce que la chantilly
soit bien mousseuse.

* Verser dans un blender la ganache, la creme
anglaise surgelée et les poires pochées. Mixer
1 mn au blender.

» Verser le milk-shake aux 3/4 dans vos verres
et dresser la creme chantilly 3 ras bord.

ASTUCE pour les poires pochées

Epluchez vos poires, coupez-les en 2 et enlevez
les pépins. Faites bouillir I'eau et le sucre.
Baissez le feu et pochez vos poires dans le sirop.
Recouvrez. Ces dernieres seront parfaites
lorsque la chair sera tendre (vérifier avec la lame
d'un couteau).



© Cet emblématique dessert 3 base de sauce
chocolat, de poires pochées, de creme
Chantilly et d’amandes effilées

caramélisées dites Polignac, a été créé
par l'extraordinaire chef Auguste
Escoffier (1846-1935).




Préparation 30 mn

Votre marché
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* Prélever les zestes et presser le jus du citron.

* Les mélanger dans le blender avec |3 creme
anglaise, le praling, les noisettes et la créeme.

* Mixer 1 mn.
Préparation du caramel

* Cuire dans une casserole le sucre et 3¢l d'egu
Jusqu'a l'obtention d'un caramel clair 3 180°C.

* Pour stopper la cuisson, mettre 3 refroidir votre
casserole jusqu’a mi-hauteur dans un récipient
d'eau froide.

* Lorsque le caramel a €paissi, tremper le bord
de chaque verre 3 milk-shake dedans en I'étirant
délicatement pour Iui donner une jolie forme.

* Verser votre préparation dans les coupes,
Meéme & boire glacé, ce milk-shake chauffe
les sens.



~ Le praliné, mélange de sucre caramélisé et d'amandes
noisettes), a été inventé par le patissier (dont I'histoire
pas hélas retenu le nom) du maréchal du Plessis-

slin, duc de Choiseul (1598-1678). Parmi toutes
riandises qui font la gloire des chocolatiers

fiseurs, les pralinés occupent

contestablement '
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RS ET RELIGIEUSES

Préparation 30 mn - Repos 30 mn - Cuisson 25 mn

1+ Faire bouillir I'eau, 2 - Ajouter la farine
le sucre, le sel dans tamisée en une seule
une casserole. fois, et remuer vivement

avec une spatule,
sur feu moyen.

3« Lorsque la pate 4 - Utiliser une poche 5 -Dresser deux longs

a choux est tiede, ajouter en plastique avec boudins sur une feuille
les ceufs (laissés 2 une douille unie n° 12, siliconée, puis les gros
température ambiante) plus facile 3 manier et petits choux.
un par un, en pour dresser votre pate
mélangeant a choux encore tiede,
eénergiquement. elle n'en sera que plus

réguliere.




;"":(Z_}'if'-((-d’.‘z_'). de C‘fic'r,’&w-a/{?-féh.

II'est important de tamiser la farine afin d'obtenir une pate a choux sans
grumeaux.
Vous pouvez stocker vos choux cuits au congélateur dans des boites en
plastique hermétiques.

6 - A laide d'un
vaporisateur, asperger
votre pate 8 choux d'eau.
Stocker les boudins

au congélateur pour

les surgeler et les couper
plus facilement.

9 - Préchauffer votre four
3 250°C, thermostat 8.
Enfourner votre plaque,
puis éteindre votre four
pendant environ 10 mn.

7 - Apres congélation,
couper les éclairs
sur 12cm de long.

10 - Puis le rallumer et
baisser 3 160°C, (th. 6)
pendant 15 mn.

8 - Saupoudrer vos choux
avec un meélange

de sucre en grains

et d'amandes hachées,
ou disposer dessus

un disque tres fin

de pate sucrée pour
obtenir un chou bombé
a l'aspect régulier.

1 « Prendre soin

de laisser sécher

votre pate a choux.
Eteindre le four dés

que vos éclairs et choux
prennent une teinte
blond caramel. En

couper un, pour vous
assurer de sa bonne
cuisson.



Préparation 30 mn

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation d’une creme légere fromage blanc
et citron vert

* Mélanger au fouet la creme, le fromage blanc,
le sucre, le mascarpone et les zestes d'1 citron.

FINmoN &9

* Couper les choux aux 3/4, gamir le fond avec
la confiture ; dresser 5 framboises par chou, et
la creme en rosace 3 I'aide d’une poche

et d'une douille cannelée ; poser le chapeau

du chou. Déguster tres frais.

ASTUCE

* Préparez cette recette une journée 3 I'avance,
le parfum du citron vert sera ainsi renforcé.




© Depuis toujours, je suis
un fan du fromage blanc
Fjord, son gout crémeux
et doux se marie
delicieusement bien
avec

les framboises

el les zestes de
citron vert.

ty
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Préparation 45 mn

Votre marché
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Préparation de la creme
mousseline au Grand Marnier

« Faire bouillir le lait avec
les zestes d'oranges.

+ Mélanger les jaunes d'ceufs,
le sucre, la Maizena et verser
le lait bouilli dessus ; remettre
au feu sans arréter de remuer
au fouet et laisser encore cuire
30 secondes apres €bullition.
Eteindre.

« Ajouter la gélatine
préalablement ramollie a I'eau,
le beurre et le Grand Marnier.
Verser votre creme mousseline
dans un récipient, la recouvrir
d’un film alimentaire et laisser
refroidir jusqu'a 30 °C.

« Monter au batteur la creme
liquide bien ferme.

« La mélanger au fouet
a la creme mousseline.

+ Couper les choux aux 3/4,
les garnir tres généreusement
de creme mousseline, poser
le chapeau sur chaque chou,
et réserver au minimum

1 heure avant de déguster.
Fraicheur = bonheur.

ASTUCE

« La vraie Tropézienne est
parfumée au kirsch et a la fleur
d'oranger, pour ma part je suis
un amateur d’agrumes et donc
du Grand Marnier. J'aime
particulierement ce chou qui,
sans prétention, est presque
aussi bon... que l'original.




La tarte tropézienne est devenue un mythe lors du tournage
du film Et Dieu créa la femme. Cette. pﬁtebﬂochée garnie de creme

légere a été créée pour Brigitte Bardot par un bnulmger d’origine
polonaise, Alexandre Micka.
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QECETTE POUR 8 CHOUX

Préparation 30 mn

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation de la creme Chantilly a la fleur
d'oranger

« Mélanger dans un récipient la creme liquide et
épaisse, le sucre, la fleur d'oranger et quelques
gouttes de colorant.

FINITION

« Couper les choux en 2. Les tapisser
de confiture et garnir avec des cubes de fraises
et bananes.

« Dresser la Chantilly avec une poche et

une douille unie. Refermer avec le chapeau
du chou et planter dans la creme des lamelles
de fraises et de bananes.

ASTUCE

« Vous pouvez peser et réserver en grande
quantité cette préparation au réfrigérateur.
Lorsque vous en avez besoin, il suffit juste
de monter la creme nécessaire au fouet
pour finir votre succulent dessert.




© Merci a Francis

Kurkdjian, célebre

parfumeur, qui m’a aidé

a créer l'association trés

subtile autour de la fraise,

de la banane et de la fleur d'oranger.
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Préparation 50 mn
Repos 2 h

Votre marché
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QECETTE POUR 8 i

OUX

PAS A PAS

Préparation de la créme
Chantilly caramel

« Cuire 80 g sucre a sec jusqu'a
I'obtention d’un caramel.

« Faire bouillir la creme et verser
le caramel dedans.

+ Porter de nouveau 3 ébullition,
puis ajouter la gélatine
préalablement ramollie dans
I'eau froide, mixer, chinoiser.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum 12 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

£
CUISSON ET FINITION Q

« Couper les chapeaux des
pommes et les réserver pour le
décor; éplucher le reste des
pommes, les couper en 8,
retirer les pépins et les déposer
sur votre plaque 3 cuisson
recouverte d'un papier sulfurise.

« Lustrer les quartiers de
pommes avec du beurre fondu
et les saupoudrer avec un peu
de cassonade. Les faire rotir
10 mn 3 200°C (th. 7).

« Superposer 5 quartiers
de pommes roties par chou.

- Verser la creme Chantilly dans
une poche avec une douille
cannelée et dessiner une belle
rosace sur les pommes.

« Pour la touche finale, coiffer
le chou avec les chapeaux
de pomme réserves.

ASTUCE

« J'utilise de la cassonade

a la place du sucre semoule
pour obtenir un gott de caramel
plus prononce.




9 En 1898, a Ia suite d'une erreur de cuisson, les sceurs Tatin

rgistes en Sologne) proposerent 4 leurs clients une tarte renversée,
e sur le dessus et pommes trop cuites
) dessous... une maladresse

Jui assura a jamais leur célébrité !

édie ce chou étonnant
ami Philippe Andrieu,
stique chef patissier

|a maison Ladurée
concepteur du premier
ron pomme-caramel

| est un summum
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PAS A PAS

Préparation de la créme légere
chocolat au lait et sésame

« Faire griller au four 20 g
de sésame.

» Faire bouillir la créme dans
une casserole.

* Ajouter le sésame grillé et
laisser infuser minimum 15 mn
puis chinoiser.

* Verser la créme bouillante en
trois fois sur le chocolat haché,
mélanger avec un fouet jusqu'a
l'obtention d’un mélange lisse

et brillant, et passer au mixeur.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum

12 heures au réfrigérateur
avant utilisation.

Préparation de la tuile
au sésame

+ Faire un sirop avec 50g de
sucre et 5¢l (50 g) d’eau.
Mélanger 150 g de sésame
avec le sirop, vous obtiendrez
une pate souple de tuile au
sésame.

CUISSON

» Etaler votre tile finement

au rouleau entre deux feuilles
de papier sulfurisé, puis cuire
environ 10 mn 3 170°C (th. 5).

* Apres cuisson, détailler

des disques dans votre tuile et
réserver dans un endroit sec
jusqu'au moment du montage.

FINITION
* Découper en 2 votre chou.

* Monter au fouet la creme légere
au sésame et la mettre en poche
avec une grosse douille unie.

* Dresser sur votre chou, en
superposant 1 disque de tuile.
Recommencer 'opération jusqu’a
la hauteur désirée.

ASTUCE (1)

o

* Prenez le temps de réaliser
votre creme la veille pour lui
permettre de cristalliser. Sinon,
montée tiede, elle aura tendance
a grainer ; dans le langage
patissier, on dit qu'elle «tranche».



Le sésame est l'une des
premieres plantes oléagineuses
que I'homme a cultivées.

Il est considéré en Inde

comme un symbole

de limmortalité. Selon

la médecine hindoue,
il renforcerait méme
lintelligence... A bon
entendeur !
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PAS A PAS

Préparation du crémeux
3 la fraise

« Mixer 800 g de fraises et
les réduire 3 feu doux jusqu'a
obtenir 500g de purée.

« Mélanger dans un récipient

les jaunes d'ceufs, la Maizena,
80g de sucre et le coulis

de fraise. Porter de nouveau

5 ébullition pendant 30 secondes
sans cesser de remuer.

« Sortir du feu et ajouter
la gglatine préalablement ramollie
dans |'eau.

« Transvaser dans un bol
recouvert d'un film et laisser
refroidir 3 45°C.

« Mixer puis ajouter le beurre
coupé en dés petit @ petit.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

FINITION

« Garnir les choux de crémeux
3 I'side d’une poche et
d'une douille unie.

Yeeil

« Garnir chaque gros chou avec
des fraises coupées en 4.

« Chauffer votre fondant avec
un peu d'eau et de colorant
rouge 3 37°C. Tremper tous
vos choux dedans et en lisser
les bords avec votre doigt.

- Superposer le petit chou
sur le gros et réserver
au réfrigérateur.

Préparation de la Chantilly
pour le décor.

« Monter au fouet la creme
liquide et épaisse avec 208

de sucre semoule et une goutie
de colorant vert. A l'aide

d’une minidouille, dresser

une collerette sur votre religieuse
et apposer sur son sommet

une petite queue en pate
d’amande verte.

ASTUCE

- On peut également parfumer
cette recette de crémeux

en remplacant les fraises

par des framboises.
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Préparation 45 mn
Repos 2 h
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PAS A PAS

Préparation du crémeux
aux marrons

* Faire bouillir le lait dans
une casserole.

* Mélanger le sucre, les jaunes
d'ceufs et la Maizena; verser
le lait bouillant sur votre
mélange et porter a ébullition
jusqu’a 30 secondes sans
cesser de remuer.

» Sortir du feu, ajouter la gélatine
préalablement ramollie et

le rhum, verser sur la purée et
125g de creme de marrons.

« Laisser refroidir a 45 °C, mixer
et gjouter le beurre coupé
en dés, petit 3 petit.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

FINITION

* Garnir vos petits et gros choux
de crémeux a I'aide d’une poche
et d’'une douille unie en prenant
soin d'ajouter les débris

de marrons confits - soyons
totalement gourmands !

+ Chauffer votre fondant 3 37°C
avec un peu d'eau et
du colorant marron.

« Ajouter la gousse de vanille
puis tremper les choux dans
le fondant en en enlevant
I'excédent avec votre doigt.

* Superposer le petit sur le gros
chou et réserver au réfrigérateur
le temps de préparer votre
creme montée : monter

au fouet la creme liquide,

la créme épaisse et 50 g

de creme de marrons bien
ferme.

« Puis dresser entre le gros
et le petit chou une couronne
de creme montée 3 'aide
d’une petite douille modele
saint-honoré.

ASTUCE 1

* Attention aux températures,
plus vous incorporez votre
beurre froid dans le crémeux,
plus I3 texture sera dense et
grasse. Il est préférable de sortir
votre beurre 30 mn avant

la préparation pour réussir
pleinement votre crémeux.



) Jai voulu faire un clin
d’ceil aux nonnes

qui portaient autrefois
une ursuline autour
du cou et en souvenir
du Gendarme

4 Saint-Tropez et

de l'inoubliable

scene

de la religieuse
conduisant

Louis de Funes

dans sa 2CV.
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Préparation du crémeux
a la dragée

* Faire bouillir le lait dans

une casserole.

* Mélanger le sucre, les jaunes
d'ceufs et la Maizena dans

un récipient.

= Verser le lait bouillant sur

la préparation et remettre sur
le feu jusqu'a ébullition pendant
30 secondes sans cesser

de remuer.

* Retirer du feu, gjouter la gélatine
préalablement ramollie 3 I'eau,
IAmaretto et 'amande ameére.

* Mettre dans un récipient

et laisser refroidir  45°C.

* Mixer.

* Ajouter 250 g de beurre coupé
en dés, petit a petit.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

FINITION

+ Prendre des abricots mors

(ai une préférence pour ceux

du Roussillon), enlever le noyau,
les couper en 6 ; les badigeonner
dans un récipient avec 100g

de beurre fondu et le sucre
cassonade.

* Les déposer sur une plaque de
cuisson et enfourner a 200°C
(th.7) pendant 10 mn. Réserver
a température ambiante pour

la garniture des religieuses.

* Garnir les petits et gros choux
avec le crémeux 3 la dragée et les
fourrer avec un demi-abricot roti.
* Réserver au réfrigérateur.

+ Chauffer votre fondant avec

un peu deau et le colorant

a3l C

« Tremper vos choux dans

le fondant et lisser chaque bord
avec le doigt.

* Superposer le gros et le petit
chou et réserver au réfrigérateur.
Manger tres frais.

ASTUCES

* Pour que vos religieuses soient
a la noce, découpez un triangle
de tissu en tulle de 5cm de coté
et posez-le entre le gros et petit
chou.

» Si vous voulez leur donner

un air champétre, étalez la pate
d'amandes, détaillez-la avec

un petit emporte-piece en forme
de fleur et, au centre, posez

une bille de pate d’amandes
orange. C'est la fleur sur

le gateau.



LAmaretto est un

alcool italien issu d’une macération de noyaux
d'abricots ; j'ai voulu I'associer et mettre 2
I'honneur la dragée, symbole

du mariage et des contes

de fées.
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POUR 8 RELIG

|EUSES

Préparation du crémeux ananas

* Eplucher les ananas, en
prélever 200 g découpés en
cubes, les cuire au micro-ondes
puissance maximale dans

un bac plastique fermé. L'ananas
sera cuit quand il sera
translucide. Egoutter et réserver
au réfrigérateur.

* Avec le reste du fruit, enlever
les cceurs, mixer et porter

a ébullition. Puis réduire a feu
doux jusqu’a ce que votre purée
d'ananas pese 600g.

* Mélanger le sucre, les jaunes
d'ceufs et la Maizena.

* Verser la purée d'ananas
dedans et remettre au feu

a ébullition pendant 30 secondes
sans cesser de remuer.
Transvaser dans un récipient

et gjouter la gélatine, recouvrir
d'un film et laisser refroidir

a 45°C. Ajouter le beurre coupé
en dés petit 3 petit et mixer.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

Victoria

« Garnir tous les choux avec

le crémeux a I'ananas a I'aide
d’une poche a douille unie.
Incorporer une cuillere 3 soupe
d’ananas cuit au micro-ondes.
Réserver au réfrigérateur.

« Chauffer le fondant avec

un peu d’eau et le colorant
jaune a 37 °C. Ajouter la gousse
de vanille, tremper vos choux
dans le fondant. Et retirer
I'excédent de fondant avec
votre doigt.

* Superposer le petit chou sur
le gros, couper des triangles
d’angéliques confites et les
planter au sommet du gros
chou.

« Lorsque I'on utilise de la pulpe
d'ananas fraiche ou des kiwis,

il est important de les faire
bouillir pour enlever 'enzyme
acide que ces fruits contiennent.

* Si vous ne trouvez pas
d'angéliques, servez-vous
du toupet de I'ananas en décor.
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PAS A PAS

Préparation du crémeux
caramel

« Faire bouillir le lait.

« Cuire a sec 125 g de sucre
dans une casserole jusqu’a
I'obtention d’'un caramel brun.

« Verser le lait bouillant en trois
fois sur le caramel.

* Porter a ébullition et retirer
du feu aussitot.

* Mélanger les jaunes d'ceufs et
la Maizena, verser le lait
bouillant caramel. Reporter sur
le feu jusqu’a ébullition pendant
30 secondes sans cesser

de remuer. Ajouter la gélatine
préalablement ramollie a I'eau et
réserver dans un bol filmé.

« Laisser refroidir 3 45°C.

« Mixer puis ajouter le beurre
coupé en dés, petit a petit.

« Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

Préparation de la nougatine

« Cuire 3 sec 200g de sucre
semoule jusqu’a I'obtention
d’'un caramel brun. Ajouter
en une seule fois les amandes
légerement grillées et laisser
refroidir sur une feuille

de papier sulfurisé. Passer votre
mixture au robot-coupe pour
obtenir une nougatine pilée.

* Garnir tres généreusement
la religieuse de crémeux
caramel.

« Chauffer le fondant avec

un peu d'eau et de colorant

3 377,

« Tremper vos choux dans

le fondant, essuyer I'excédent
avec le doigt et parsemer

de nougatine pilée.

« Superposer les petits choux
sur les gros. Réserver

au réfrigérateur et déguster bien
frais, ils vous réchaufferont

le cceur et les sens.

iilad
UL

« Attention ! Un caramel trop
clair n'a pas assez de goit, trop
foncé il est trop amer.



© Voici ma toute premiére création,
elle est devenue trés rapidement

un grand classique de la carte

du goiter de I'hotel Plaza Athénée

3 Paris. Un hommage a Isabelle
Maurin, grande prétresse in situ

de cette religieuse qui est son péché.
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PAS A PAS

Préparation de la créeme mousseline pralinée

* Mélanger dans un récipient le praliné,
la pate de noisettes et le sel.

« Faire bouillir la créme dans une casserole,
ajouter la gélatine préalablement ramollie 3 I'eau
et verser votre creme bouillante en 3 fois

sur le mélange de praliné en remuant 2 |'aide
d’une maryse.

* Monter la créme liquide bien ferme
et la mélanger 3 la creme mousseline.

+ Stocker dans une boite hermétique minimum
2 heures au réfrigérateur avant utilisation.

FINITION

* Dresser votre créeme sur votre éclair a I'aide
d’une poche et d'une douille modele saint-
honoré, en faisant des vagues, puis parsemer
avec des €clats de noisettes grillées.

ASTUCES

* Pour réaliser vous-méme votre pate noisette,
il suffit de griller les noisettes, les mixer au robot-
coupe et mettre en réserve au réfrigérateur.

« Cette recette est magique. Vous pouvez

la réaliser, puis la réserver 2 ou 3 jours

au réfrigérateur, et garnir au dernier moment
vos éclairs.



©) A lotigine, cette specsaln.é a été cnéé en 19053
~ en 'honneur de la course cycluste qui rellait Paris’
3 Brg§t Elle-était.représeqtée sous forme
" d'un anneao rappelantla roue. du\rélo. o
‘La techmque de la cretne mouss.plma et

.+ pralinée a. ete. mlse au’ pomt par e

F * les fabuleux patissiers de Peécole -7 - :
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PAS A PAS
Préparation d’'un crémeux 3 Ia confiture de lait
* Faire bouillir le lait,

* Mélanger la confiture de lait, les jaunes d’ceufs
et la Maizena ; verser le lait bouilli dessus
el mettre au feu.

* Porter a ébullition 30 secondes toujours
€n remuant au fouet. Ajouter la gélatine
prealablement ramollie 3 I'eay et verser

la préparation dans un récipient.

* Laisser refroidir 3 45°C, mixer et ajouter petit
a petit le beurre COUpéE en dés.

* Stocker votre crémeux dans une boite
hermétique minimum 2 heures au réfrigérateur
avant utilisation.

FINITION

* Garnir les éclairs puis tremper chaque
extrémité dans de la véritable confiture de lait. ..
un délice !

ASTUCE T#]

* Pour réaliser vous-méme votre confiture de lait,
utilisez 1 boite de lait concentré Sucré et posez-
la dans une casserole remplie & moitié d’eau,
Faire cuire au bain-marie, eau frémissante,
pendant environ 2 heures.




© Jai découvert la confiture de lait au Brésil mais la légende
raconte que sa conception serait due 2 la distraction d’un
chef cuisinier de I'armée napoléonienne, qui aurait

servi aux soldats en campagne un bol de lait

sucre ayant chauffé plus longtemps

que prévu, et dont le résultat avait

salisfait les grognards.
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PAS A PAS

Préparation du crémeux
verveine

= Faire bouillir le lait et laisser
infuser 15 mn a couvert,

la verveine et les zestes

de citrons. Chinoiser.

* Mélanger le sucre, les jaunes
d'ceufs et la Maizena dans

un récipient et verser le lait
bouillant dessus.

* Remettre sur le feu jusqu’a
30 secondes apres ébullition
en remuant vivement.

* Ajouter la gélatine

préalablement ramollie dans I'eau.

« Transvaser votre créeme dans
un récipient et la recouvrir
d'un film.

* Lorsque la température
de la creme est a 45 °C, mixer
et gjouter le beurre petit 3 petit.

« Stocker dans une boite
hermétique au minimum
2 heures au réfrigérateur.

FINITION

* Couper les éclairs en 2 sur
toute la longueur. Les garnir
de crémeux verveine et ajouter
3 cerises nature dénoyautées
par éclair.

« Chauffer votre fondant avec
un peu d'eau a 37°C, ajouter
le colorant jaune.

» Tremper vos €clairs dans

le fondant et les lisser avec votre
doigt; colorer le reste du fondant
avec le colorant rouge et le
verser dans un cornet en papier
sulfurisé.

* Dresser une virgule de fondant
rouge sur vos €clairs montés
d'une cerise et d'une feuille

de verveine.

* Réserver au réfrigérateur avant
dégustation. A dévorer
de préférence au goiter.

ASTUCE petit PLUS &g

* Variante. Quand vous
dénoyautez les cerises, coupez-
les en 4, poélez avec un peu
de sucre cassonade et un trait
de citron vert, réservez

a température ambiante pour
le montage.




© Un éclair de génie. Cette patisserie a été
congue au début du x¢ siecle pour

se déguster facilement et dans n'importe
quel endroit, d'ou I'expression manger
comme... I'éclair.
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RECETTE PO

Préparation 45 mn
Repos 2 h

Votre marché
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Réglisse

UR & ECLAIRS

Préparation du crémeux
réglisse

= Faire bouillir le lait.
» Dissoudre le Zan dans le lait.

+ Mélanger dans un récipient
le sucre, les jaunes d’ceufs et
les ceufs entiers ; verser le lait
bouillant dessus ; remettre

au feu et porter 3 85°C

en remuant vivement.

* Eteindre et ajouter la gélatine
et I'alcool anisé.

* Laisser refroidir 3 45 °C, mixer
et gjouter le beurre coupé
en dés, petit 3 petit.

= Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
au réfrigérateur avant utilisation.

« Garnir vos €éclairs entiers avec
votre crémeux réglisse a I'aide
d’'une poche et d’une douille
unie.

» Chauffer votre fondant 3 37 °C,
agjouter un peu d'eau et de
liqueur de café et tremper vos
éclairs entiers dedans. C’est un
dessert parfait a déguster I'été.
Savoureux et rafraichissant.

* Pour cette recette, on peut
étaler la pate a choux sur

une épaisseur de 1,5cm puis
la surgeler. Ensuite, il suffit
de découper 3 votre
convenance la forme désirée.
Un procédé qui permet de
réaliser un €clair plus vrai que
nature.




© Le merveilleux Zan a été créé en 1862 - £

par le Francais Henri Laffont puis racheté
par Ricqles en 1970, et en 1985

par Haribo qui malheureusement

a la faiblesse de le sucrer

pour satisfaire au goot S

d’aujourd’hui. Ce bon vieux Zan
revisité, j'en dédie la saveur
subtile 3 Claire Damon
qui en est l'inspiratrice.




lql

920

P ML /

. Vaguelettes chocolat

s B
RECETTE POUR 8 ECLAIR

Préparation 30 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation du crémeux
chocolat mi-amer

* Faire bouillir le lait et la creme
dans une casserole.

* Mélanger les jaunes d'ceufs et
le sucre, verser dessus le lait
bouilli et la creme, remettre
au feu dans une casserole

en mélangeant 3 'aide d’un
fouet et cuire 3 85 °C; retirer
du feu et verser votre creme
en 3 fois sur les chocolats
hachés sans cesser de remuer
pour obtenir un mélange lisse
et brillant. Mixer.

* Stocker dans une boite
hermétique minimum 2 heures
a 4°C avant utilisation,

FINITION

* Couper les éclairs en 2 sur

la longueur, dresser le crémeux
chocolat avec une douille plate
«a chemin de fer» en faisant
des vaguelettes et déposer

des triangles en chocolat
(voir recette ci-dessous)
sur chaque éclair.

Réalisation de la couverture
de chocolat noir

* Emincer finement le chocolat
et le réserver dans un bac
en plastique.

* Le chauffer au micro-ondes

a puissance maximale pendant
10 secondes. Le sortir, puis

le remuer énergiquement et

le remettre au micro-ondes
pendant 10 secondes.
Renouveler cette opeération
jusqu’a ce que votre préparation
atteigne 30/31°C.

* Quand votre préparation est
préte, étaler une fine couche
de chocolat sur une feuille

en plastique.

* Lorsque le chocolat
commence a figer, découper
8 triangles de 12 cm de long
sur 2,5cm de large.

Votre décoration est préte.




J'adore reproduire I'effet séduisant
tout en ondulations du Viennetta,
dessert 6 combien célebre
dans tous les foyers
francais...
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5 tarte sucree

 TARTELETTES

pate

OUR 40 FONDS D

Préparation 60 mn - Repos 3 h - Cuisson 30 mn

1 - Tamiser la farine, 2 - Couper le beurre
la fécule et le sucre en dés et le travailler
glace. a la main.

3« Ajouter les ceufs 4 + Lorsque tous 5 « Etaler votre pate

I'un apres I'autre. les ingrédients sont sur une hauteur
mélangés, mettre de 2mm environ,
en boule, filmer et et la piquer 3 I'aide
stocker au minimum d’une fourchette.

1 heure au réfrigérateur
avant utilisation.
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| ©) Lorsque je réalise une pate sucree, je retire toujours 5% de farine que je remplace |

par de la fécule de pommes de terre. Cela permet d'obtenir une texture plus
croustillante. Vous I'avez certainement remarqué, je n'ai pas pris la peine de réaliser |

les bords de ma tarte : cette solution reste la plus simple et la plus efficace.

N'hésitez pas & préparer la veille la creme ainsi que la pate. Vous pouvez conserver

ces deux recettes au congélateur sans aucun probleme (3 condition qu'elles soient
bien filmées). Cuisez les tartelettes aussitdt, elles seront croustillantes 3 souhait. ..

rien ne remplace la fraicheur d’un produit cuit le jour méme.

6 - Faire des disques
de 5cm de diametre
et laisser reposer
une heure avant
cuisson.

9 « Cuire les fonds

de pate sucrée environ
8 mn 3 170°C (th. 5).
Laisser refroidir puis
poser des cercles 3 tarte
beurrés et farinés

de 5cm de diametre

et 2cm de haut.

7 - Mélanger tous
les ingrédients pour
la créme amandine
au fouet.

10 < Dresser la creme
d’amandes sur les fonds
de pate sucrée cuits et
mettre au four 20 mn
environ 3 170 °C (th. 5).

8 - Ajouter la creme.
Surtout ne pas
I'émulsionner, sinon
elle risque de gonfler
au four. La réserver
au minimum 1 heure
au réfrigérateur.

11 « Sortir du four

et laisser reposer
sur une grille. Passer
la lame d’un couteau
entre le cercle

et la tartelette

pour décoller le tout.
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Préparation 45 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation pour coulis gélifié¢ de figues-
framboises

* Porter a ébullition les figues recouvertes d’eau.

* Retirer du feu et les laisser gonfler pendant
1 heure.

* Retirer les queues et les couper en 2 puis
récupérer la pulpe. Ne pas utiliser I3 peau.

+ Puis de nouveau porter les fruits avec 30 g
de sucre 3 ébullition.

+ Ajouter 1,5¢l (15g) de jus de citron.

+ Ajouter la gélatine préalablement ramollie 3 I'eau.
Mixer votre préparation et versez-la
dans des moules demi-sphériques.

« Surgeler minimum 2 heures.
Préparation de la meringue suisse

* Pocher les blancs avec 140g de sucre au bain-
marie tout en les fouettant vigoureusement

au fouet. Quand la température atteint 50 °C,
retirer du bain-marie et utiliser un batteur
électrique pour monter la meringue et la faire
refroidir 3 30°C.

FINITION =

* Posez le dome de coulis gélifié encore surgelé
sur la tartelette, puis dressez a I'aide d’'une douille
unie des boules de meringue suisse ; avec

un chalumeau, caramélisez délicatement le dessus
de la meringue.




© Je me suis inspiré des biscuits
Figolu dévorés devant mes séries TV
préférées lorsque j'étais enfant

pour réaliser cette tartelette
fondante et savoureuse.




Préparation 60 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation du crémeux
gianduja

» Couper le gianduja, 120 g
de chocolat et les mélanger
a la pate de noisettes. Faire
fondre au micro-ondes.

« Mélanger et faire bouillir
la creme et le lait dans
une casserole.

« Mélanger le sucre et les jaunes
d'ceufs.

* Les verser sur la creme et le lait
bouillis.

* Remettre au feu en remuant
avec un fouet jusqu'a 85°C et
verser en 3 fois tout en remuant
sur le mélange fondu gianduja,
chocolat et pate de noisettes
jusqu’a obtenir une ganache lisse
et brillante.

* Mixer et stocker en boite
hermétique au réfrigérateur
pendant 2 heures.

Préparation du glacage

au chocolat

* Faire fondre 180 g de chocolat
noir 3 40°C et ajouter I'huile

de pépins de raisin.

FINITION @@

* Déposer une cuillere de pate
a tartiner Nutella au centre

de la tartelette ; ajouter

les céréales, surgeler quelques
minutes ; piquer le fond

de la tartelette et la tremper
rapidement dans le glacage.

» Poser un anneau de bolduc

sur votre tartelette et dresser une
quenelle de crémeux. Pour finir,
parsemer de bonbons M&M'S
puis déguster a température
ambiante. .. le chocolat sera
meilleur encore.

ASTUCE

« Trempez votre cuillere dans
I'eau bouillante puis réalisez
vos quenelles que vous posez
directement sur vos tartelettes.
Vous pouvez également utiliser
une cuillere 3 glace, mais

ne remuez pas votre creme,
elle risquerait de se liquéfier.
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©) Clest en 1946 qu'un
chocolatier italien du nom de Pietro Ferrero
crée une sorte de pate 2 tartiner baptisée tout d’abord
«Supercréma» puis la «Tartinoise » avant de devenir enfin le «Nutella».
Recette qui révolutionnera le golter de millions d'enfants...
a commencer par moi.




Gantelette
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Préparation 35 mn
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PAS A PAS
Préparation de la creme Chantilly pistache

* Mélanger la creme, le mascarpone, la pate
de pistaches et le sucre dans un récipient.

* Battre au fouet électrique pour obtenir
une consistance ferme,

FINITION

* Tartiner le centre des tartelettes avec

la confiture. Poser dessus les demi-fraises

€n rosace, puis dresser la creme Chantilly 2
l'aide d’une poche et d’'une douille cannelée ;
parsemer de quelques pistaches concassées.

ASTUCE pour la pate de pistaches ;-

* Pour réaliser votre pate de pistaches, utilisez

des pistaches décortiquées de Sicile puis broyez-

les au robot-coupe jusqu'a I'obtention

d’un mélange lisse. Stocker au réfrigérateur
jusqu'a utilisation : le goot de cette pate maison
sera bien meilleur!



Petite graine
de couleur verte
3 la saveur douce, la pistache
tient une place importante
dans toutes les patisseries
méditerranéennes et orientales.
Les pistaches de Sicile sont
réputées avec raison

pour leurs trés grandes
qualités gustatives.
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Préparation 60 mn

Votre marché
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Préparation de la creme légere
au mascarpone

« Faire bouillir le lait et ajouter
la gélatine.

« Verser sur le mascarpone
le sucre, remuer vivement
a l'aide d'un fouet.

» Monter la creme bien ferme
et mélanger.

* A l'aide d’'un pinceau, imbiber
3 tartelette généreusement avec
I'Espresso. Dresser par-dessus
la créeme légeére au mascarpone
a l'aide d’une poche.

« Parsemer chaque tartelette
avec des amandes grillées,
saupoudrer avec le sucre glace,
un peu de cacao en poudre

et le café soluble.

« Planter 3 triangles de chocolat.

Réalisation de la couverture de
chocolat noir pour les triangles

« Emincer finement le chocolat
et Ie l'éSBFVBF dans un bac
en plastique.

» Le chauffer au micro-ondes

3 puissance maximum pendant
10 secondes. Le sortir, puis le
remuer énergiquement et le
remettre au micro-ondes
pendant 10 secondes.
Renouveler cette opération
jusqu'a ce que votre préparation
atteigne 30/31°C.

* Quand votre préparation est
préte, étaler une fine couche
de chocolat sur une feuille

en plastique.

« Lorsque votre chocolat
commence a figer, découper
24 triangles de 4 x 2cm.




© Dorigine
italienne, le Tiramisu
est un célebre dessert
vénitien qui signifie « Reléve-toi»,
Il'est composé a l'origine de biscuits
Pavesini arrosés de marsala et d'une cr
onctueuse au mascarpone.




Préparation 60 mn
Repos 1 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation de la gelée translucide au litchi
+ Faire bouillir 385 g d'eau avec le sucre.

« Ajouter l'alcool puis la gélatine.

« Verser dans des moules a glacons et stocker
au congélateur minimum 1 heure.

FNTioN &9

« Tartiner le centre des tartelettes avec un peu
de gelée, puis poser les framboises sur chacune
et un glacon de litchi par-dessus.

ASTUCE

* L'alcool de Soho est 3 base de litchis, mais on
peut le remplacer par un autre alcool de couleur
neutre afin de donner au glacon un aspect

plus réaliste.
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= 250¢ de poudre
d'amandes blanches
* 250¢ de sucre glace
* 6 ceufs moyens
(2009
* 225g de sucre cristal
*2gou 1 pincée
de sel fin

3 « Cuire le sucre avec
7,5c¢l (75g) d'eau
a18°c.

1« Tamiser le mélange
sucre glace et poudre
d’amandes.

4 »Monter 100g

de blancs d'ceufs
(environ 3 ceufs) avec
une pincée de sel,
batteur en vitesse

moyenne ; puis verser
le sucre cuit lentement,
pour obtenir

une meringue italienne.

2+ Ajouter 100g
de blancs d’ceufs
(environ 3 ceufs), et
malaxer le tout a la main.
Ajouter du colorant si
besoin. Réserver votre
mélange.

5 « Arréter le batteur
lorsque votre meringue
est tiede, puis la verser
en trois fois dans

votre premier mélange.
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©) Laissez refroidir vos macarons garnis au minimum une journée au réfrigérateur
avant de les manger pour qu'une osmose naturelle entre le biscuit et la garniture
s'opere. Cest a ce moment précis que votre macaron devient magique.
Déguster un macaron frais apporte une fraicheur supplémentaire. Car plus
on déguste un produit chaud, plus il parait sucré, le froid anesthésiant le sucre.

6 « Bien rabattre la pate
du biscuit a la main,
dans le sens des
aiguilles d’une montre.
Ce geste précis s'appelle
macaroner.

7« Votre pate est prete
lorsque le mélange est
brillant et retombe en
faisant un ruban.

8 « Verser la pate dans
une poche avec douille
unie d'1cm de diametre,
et dresser vos boules de
Macarons sur une
plaque recouverte d’une
feuille sulfurisée.

9 « Saupoudrer les
macarons (éclats de
dragées, poudre de
coco, etc.). Les laisser
sécher 3 température
ambiante au minimum
20 mn avant de les
cuire, vous obtiendrez
ainsi des macarons
lisses et brillants.

10 « Préchauffer
votre four 3 160°C
(th. 5) et cuire
environ 8 mn.

11 - Laisser refroidir les
coques de macarons,
les retourner et les
garnir généreusement
selon les recettes
suivantes.

[ 09
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Préparation 30 mn
Repos 12 h

Votre marché
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PAS A PAS &)

« Préparation de la creme Chantilly fraise
bonbon

« Faire bouillir la creme dans une casserole.

« Ajouter les fraises Tagada et laisser fondre
a petit feu.

- Ajouter la gélatine, mixer.

+ Stocker en boite hermétique au réfrigérateur
pendant minimum 12 heures.

FINITION

« Utiliser un colorant rouge alimentaire dans
la pate & macarons pour obtenir un rose pastel.

« Lorsque vous dressez les macarons, parsemez-
les de sucre semoule coloré rouge avant
la cuisson 3 160 °C (th. 5).

+ Monter la creme froide au fouet jusqu'a
I'obtention de la texture d’une creme Chantilly.

« Garnir chaque macaron avec la creme légere.
Poser au centre une rondelle de fraise fraiche.
Refermer avec la coque de macaron.

« Savourer frais




de mon adolescence
boulimique...
A déguster tres frais !
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Préparation 40 mn
Repos 2 h
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Votre marché
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PAS A PAS

* Dans un bol en inox, verser les
ceufs entiers, le sucre, 15c¢l
(150g) de jus de citron et

les zestes de 3 citrons entiers.

* Pocher votre mélange dans une
bassine au bain-marie a 85°C et

chinoiser pour enlever le surplus
de zestes.

« Ajouter la gélatine.
» Laissez refroidir a 45°C.

* Mixer longuement en ajoutant
le beurre petit 3 petit

pour obtenir une creme

lisse et fondante.

* La réserver au réfrigérateur
pendant minimum 2 heures.

* Ajouter et mélanger
délicatement les éclats de pate
a tarte sucrée cuite.

* Garnir généreusement les
macarons et déguster tres frais.

ASTUCES

* Pour cette recette, ne faites pas
retomber le biscuit 8 macarons :
dressez-le a I'aide d’'une douille
cannelée (pour imiter la forme
d’une tarte meringuée).

« Parsemez le macaron, avant
cuisson, d’éclats de pate a tarte
sucrée cuite.






Préparation 30 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation d’'une ganache chocolat
au lait et coco

» Faire bouillir le lait de coco dans une casserole.

» Verser en trois fois sur 200 g de chocolat
au lait.

* Remuer doucement avec un fouet jusqu’a
I'obtention d’'une ganache lisse et brillante.

« Ajouter le beurre lorsque le mélange précédent
est a une température tiede d’environ 40-45°C,
puis mixer.

* Ajouter 25g de poudre de coco grillée.

« Stocker dans une boite hermétique au
réfrigérateur pendant minimum 2 heures.

FINITION

» Faire fondre du chocolat au lait puis dresser 2
l'aide d'un cornet des traits de chocolat sur
chaque macaron et saupoudrer de poudre de
coco grillée.

ASTUCE /-

* Mixez toujours vos ganaches pour obtenir une
texture plus lisse et fondante en bouche.
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Préparation 60 mn
Repos 2 h

Votre marché
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PAS A PAS

Préparation du crémeux péche
Melba

« Centrifuger vos péches et
vos groseilles afin d'obtenir
150 g de jus pour chacun
des fruits.

* Mélanger dans une casserole
avec la fécule de pommes

de terre, puis porter a ébullition.

* Verser votre préparation sur
le chocolat et remuer 3 l'aide
d’un fouet pour obtenir

une ganache lisse et brillante.

« Ajouter la gélatine, l'alcool
de péche, la vanille.

* Lorsque le mélange est

a 45°C, verser le beurre petit
a petit tout en mixant votre
crémeux jusqu'a le rendre
trés homogene.

« Ajouter les amandes
délicatement 3 la maryse.

che N\e\ba

« Stocker en boite hermétique
au réfrigérateur pendant
minimum 2 heures.

» Garnir généreusement
les macarons et déguster trés
frais.

— U g

ASTUCE peau de péche

« Lorsque vous réalisez votre
biscuit 8 macarons, colorez-

le en jaune. Lorsque votre
macaron est cuit et refroidi,

a l'aide d'un pinceau et

de colorant rouge, brossez
chaque coque de macaron, puis
ajoutez une petite touche

de violet, saupoudrez de sucre
glace. Attendez quelques
minutes, puis brossez

de nouveau avec un pinceau
sec pour enlever I'excédent

de poudre, vous obtiendrez
alors une véritable imitation
«peau de péche».




groseilles, de creme Chant
effilées caramélisées dites
C'est a travers ce grand
3 tous les gourmands ce



Préparation 60 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS _

Préparation caramel beurre
de cacahuetes

» Cuire le sucre a sec dans
une casserole.

« Ajouter le miel puis cuire
jusqu'a l'obtention d’un caramel
légerement foncé.

« Ajouter en trois fois la créeme
chaude, puis porter a 122 °C.

* Hors du feu, ajouter petit
a petit les cubes de beurre tout
en mixant intensément.

* Ajouter la pate de cacahuetes,
I'alcool anisé ; mixer de nouveau.

« Stocker en boite hermétique
au réfrigérateur pendant
minimum 60 mn.

FINITION

« Lors de la préparation de votre
biscuit 8 macarons, le colorer
en caramel et le dresser

en forme de batonnet.

« Lorsque les coques

de macarons sont cuites et
refroidies, 3 'side d’un pinceau
brosser les bords des coques
avec de la liqueur de café et
saupoudrer de cacahuetes
grillées.

« Garnir généreusement
les macarons avec le caramel
beurre de cacahuétes.

» Déguster bien frais !

ASTUCES

« Il est important de se munir
d’'un thermometre professionnel
pour éviter toute erreur.

* Prenez le temps d'ajouter et
de mixer le beurre (comme

une mayonnaise). car si

vous l'incorporez en une seule
fois le mélange sera huileux et
perdra toute sa texture originale.

« Pour la pate de cacahuetes,

je vous conseille de I'acheter
dans des magasins bio.

Vous pouvez aussi la réaliser
maison en grillant les arachides
puis en passant le tout au robot-
coupe. Vous obtiendrez

une pate semi-liquide sans
sucre. Stockez-la 3 4°C.

« l'alcool anisé (Pastis, Ricard,
etc.) enrobe parfaitement

les ardmes de la cacahuéte...
a I'heure de I'apéro, au bruit
des cigales, ces délicieux
macarons sont de parfaites
mises en bouche.




e dresse ces macarons
en forme de batonnets
en hommage aux barres
Snikers trés cheres
2 mes souvenirs
d’enfant gourmand.
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TES
QECETTES POUR 25 SUcE

Préparation 30 mn - Repos 20 mn - Cuisson 8 mn

1+ Cuire le miel, le 2 - Ajouter la gélatine

sucre et I'eau dans préalablement trempée

une casserole a 130 °C. dans l'eau froide dans
le sucre cuit.

3 « Verser le sucre cuit 4 + Parfumer 5+ Verser la guimauve
dans les blancs semi- la guimauve en suivant dans des moules en
montés. Fouetter avec les recettes proposées demi-sphere

un batteur électrique dans les chapitres Iégerement huilés.
jusqu'a ce que suivants.

le mélange devienne
tiede (environ 45 °C).
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¢ C/S tuces de chan !/ 2UGIL

©) La conservation d’une guimauve peut se faire au réfrigérateur.
Je vous conseille de I'envelopper soigneusement dans du film plastique.

N’hésitez pas a découper des formes selon votre inspiration (puzzle,
animausx, etc.).

Le mélange de sucre glace et de fécule permet d’éviter que votre guimauve
colle aux doigts.

6 - Ou verser dans 7 - Laisser reposer 8 - Démouler
des moules en forme minimum 1 heure et et assembler
d'oursons (ou autres). démouler les oursons. les demi-spheres (5).

9 - Si la guimauve a été 10 - Dans certaines 1 « Enrober

moulée dans un bac recettes (comme VOS guimauves avec

rectangulaire ou carré, les sucettes un mélange égal

la couper avec un mentholées), creuser de sucre glace et

couteau ou avec un le centre avec de fécule de pommes

emporte-piece chaud. une petite cuillere de terre tamisée.
parisienne.
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Préparation 45 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS &

* Mélanger le tout délicatement.

« Verser votre guimauve dans les moules
en forme d'ourson, laisser figer minimum
une heure.

+ Démouler délicatement sur une feuille plastique
légerement huilée.

« Piquer vos figurines avec un batonnet en bois,
surgeler environ 1 heure.

* Les tremper en une seule fois et tres rapidement
dans votre glacage chocolat tempéré a 40 °C.

FINITION

« Tourner le baton entre le pouce et I'index
(comme au Baby-foot) pour enlever I'excédent
de glacage. Laisser reposer sur une feuille
plastique et stocker au réfrigérateur. Déguster
tres frais.

ASTUCE

* Pour le socle, vous pouvez mélanger du sucre
semoule (ou cassonade) avec un peu de vinaigre.
Malaxez correctement et lorsque le sucre prend
I'empreinte de votre main, sculptez une forme
originale selon votre inspiration (méme principe
que pour la réalisation d’'un chateau de sable).



) En 1966, le confiseur Michel
Cathy, donnait vie aux nounours
en chocolat. Enfant, j'en dégustais
souvent lors des fétes foraines.
Lidée d’actualiser ce délicieux
souvenir m'est venue
naturellement.




Préparation 30 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS

* Mélanger la guimauve avec la purée, I'alcool
et le colorant.

+ Couler votre mélange dans des moules
de 2,5cm de diametre en demi-sphere,
Iégerement huilés.

* Réserver 1 heure 3 température ambiante.

+ Démouler votre guimauve et les assembler
pour obtenir une boule.

* Les piquer avec un batonnet en bois et les
saupoudrer avec un mélange de sucre violet et
bonbons Peta Zeta.

* Dresser une petite meéche en pate d'amandes
sur chaque sucette pour qu'elle soit préte
a exploser dans votre palais.

ASTUCE %)

+ Ce sont les bonbons Peta Zeta qui, au contact
de I'humidité du palais, se mettent 3 pétiller

et crépiter, vous donnent une sensation

de fraicheur explosive en bouche.
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Préparation 30 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS

* Mélanger la guimauve tiede
avec 2cl (20g) de rhum, ainsi
que les zestes et le jus

des citrons.

« Couler la guimauve dans

un moule en plastique
Iégerement huilé. Réserver

a température ambiante environ
1 heure.

FINITION

* Plonger une cuillere 3 café
chaude dans votre préparation
et former des boules
irrégulieres.

* Les piquer avec les batonnets
en bois et les stocker

au réfrigérateur environ 15 mn.

* Avant dégustation, chauffer
légerement 20 ¢l (200 gr)

on vert
= flambges au U™

de rhum dans une casserole
3 45°C, puis flamber les
sucettes devant vos invités.

* Quand les flammes lechent
les bords de cette succulente
guimauve l'effet est
spectaculaire et trés gourmand.
La sucette caramélise
immédiatement. Et vous

la dégusterez froide a I'intérieur,
chaude a l'extérieur!

ASTUCE [;?

* Prenez bien le temps

de chauffer votre cuillere

dans I'eau bouillante pour

que la guimauve se détache
parfaitement du moule et pour
obtenir les formes que

vous souhaitez selon le méme
principe que les boules

de glace.




©) Cette guimauve
délicieusement parfumée
a été concue lors

d'un voyage sur l'ile

de Madagascar, ou,
entre deux visites

d’une plantation de cacao,
on me fit découvrir

ce subtil cocktail qu'est
la Caipirinha...
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Préparation 30 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS ?

= Mélanger la guimauve tiede avec I'essence
de rose et le colorant rouge.

+ Faire refroidir au fouet électrique la guimauve
235°C.

» Dresser le mélange dans une poche munie
d'une douille cannelée.

« Equeutter les fraises et dresser une rosace
avec votre guimauve parfumée sur la pointe
de chaque fraise.

« Emincer finement les pétales des roses
et les parsemer délicatement sur le dessus
des fraises. Réserver 60 mn au réfrigérateur.

* Planter vos fraises sur vos batonnets
au moment de déguster.

ASTUCE

« Pour impressionner vos amis et ravir
vos enfants, je vous suggere de réserver
les fraises au réfrigérateur et de dresser
la guimauve encore tiede au moment de
les déguster... sensations fortes garanties
au contact du chaud et du froid !
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Préparation 60 mn
Repos 60 mn

Votre marché
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PAS A PAS

» Mélanger a la préparation
de guimauve tiede l'essence
de menthe et le colorant.

» La couler dans un moule
sur une épaisseur de 3cm.
Laisser reposer 60 mn.

« A l'aide d’'un couteau chaud,
découper votre guimauve
mentholée en carrés de 3cm
de coté.

= Réaliser un trou au centre
de chaque guimauve.

« Enrober les cubes de
guimauve dans un mélange
de sucre et fécule.

+ Réaliser une ganache en faisant
bouillir votre creme et en la
versant sur votre chocolat
€mince.

« Mixer.

« Verser la ganache dans le trou
des guimauves et réserver
10 mn au réfrigérateur. 4

FINITION

« Piquer chaque batonnet avec
une feuille de menthe puis

un cube de guimauve
mentholée et déguster

sans attendre.

ASTUCE i

« Utiliser une cuillere parisienne
pour creuser des boules

au centre de la guimauve.
Prenez soin de la laver et

de la chauffer avant chaque
manipulation.
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MON MATERIEL DE CUISINE
Debhillerin

18, rue Coquilliere - 75001 Paris
T:0142365313
F:0142365480
www.e-dehillerin.fr

MON MARCHE GOURMAND
Le Bon Marché

Une grande épicerie fine

24, rue de Sevres - 75007 Paris

T:0144398100
Izrael

La boutique d’Ali Baba des épices

et des saveurs du monde entier

30, rue Francois-Miron - 75004 Paris
T:0142726623

F:0142728632

MES PRODUITS PREFERES
Chocolats Valrhona
www.valrhona.com

Marrons Imbert
www.marrons-imbert.com

Purées de fruits Ravifruit
www.ravifruit.com

Tout pour le décor de vos patisseries
www.pcb-creation.fr

g adresses

MES MEILLEURS PATISSIERS
Pain de sucre

14, rue Rambuteau - 75003 Paris
Des gateaux et du pain

63, boulevard Pasteur - 75015 Paris
Sébastien Bouillet

15, place de la Croix-Rousse

69004 Lyon

Laurent Le Daniel

13, galerie du Théatre - 35000 Rennes
Franck Fresson

17, rue du Grand-Cerf - 57000 Metz

MES DESSERTS

DE RESTAURANTS FAVORIS
L'Oréade de Philippe Rigollot

Maison Pic, 285, avenue Victor-Hugo
26000 Valence

La Poire Belle-Hélene d’Eddie
Benghanem

Hotel Ritz, 15, place Vendome

75001 Paris

Le vacherin contemporain de Jérome
Chaucesse

Hotel Crillon, 10, place de la Concorde
75008 Paris



ET ESSAYEZ AVEC MOL...

Le saint-honoré caramel de Arnaud Larher

53, rue Caulaincourt - 75018 Paris

La menthe religieuse Au Blé sucré

Square Trousseau - 75011 Paris

Le croquant aux agrumes de Dalloyau

101, rue du faubourg Saint-Honoré - 75008 Paris
La galette de Stéphane Vandermeersch

278, avenue Daumesnil - 75012 Paris

Le pain au chocolat de Lenétre

15, boulevard de Courcelles - 75008 Paris

Le macaron 3 la fleur d'oranger de Ladurée

75, avenue des Champs-Elysées - 75008 Paris

La papillote de chez Fauchon

27, place de la Madeleine - 75008 Paris

La ganache au citron vert de Patrick Roger
108, boulevard Saint-Germain - 75006 Paris

La tarte au café de Pierre Hermé

72, rue Bonaparte - 75006 Paris

Le flan Aux enfants gatés

7, rue Cardinet - 75017 Paris

La pate 3 tartiner pralinée en tube du Délicabar
au 1¢ étage du Bon Marché, 24, rue de Sevres - 75007 Paris
La bouchée Jolika de La maison du chocolat
225, rue du faubourg Saint-Honoré - 75008 Paris
La sucette chocolat lait-caramel de Jean-Paul Hévin
231, rue Saint-Honoré - 75001 Paris

La tarte aux fraises glacées de Alain Chartier

7, rue Pierre-Josso - 56450 Theix

Les bonbons au praliné fumé de Michel Belin

4, rue docteur Camboulives - 81000 Albi

La bouchée chocolat péche de vigne au Parrain généreux
21, rue du Bourg - 21000 Dijon
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Frédérique Drouin, mon éditeur, pour son perfectionnisme et son savoir-faire, une
vraie meneuse d’hommes !

Audrey Charissoux pour son formidable travail de graphiste et son écoute trés pro.
Enrico Bernardo le déclencheur du livre, merci champion, pour I'homme que tu es.
Laurent Fau I'as des as des photographes, je n'aurais pas fait ce livre sans lui...
Magic Laurent !

Francois Delahaye directeur de I'hotel Plaza Athénée, 'homme qui m’a appris le vrai
sens du management et que je remercie infiniment pour m’avoir permis de réaliser
cet ouvrage au sein de I'hotel Plaza Athénée.

Pierre Hermé sage parmi les sages, merci Pierre pour m’avoir ouvert la porte.
Frédéric Bau pour moi, le meilleur patissier de sa génération, un modéle pour nous
tous... avec un sacré bagout.

Jean-Francois Piege, tout le talent du monde dans un seul homme.

Merci pour tous tes précieux conseils, mon ami.

Tous, mais absolument tous mes amis et fantastiques professionnels, que j'ai
cotoyés durant ma carriere, que j'admire pour leur talent et leur personnalité, et qui
me poussent a me surpasser chaque jour, merci 3 vous tous mes trés chers amis
pour avoir pu m'aider a dévoiler notre si beau métier.

A Keren Benoliel-Mitz qui a suivi de trés pres I'élaboration de cet ouvrage.

Ma Maman qui a toujours cru en moi et 3 laquelle je dois tout... ne pleure pas tout
de suite, s'il te plait... !

Toute ma famille de souche italienne qui se reconnaitra pour m’avoir inculqué

les vraies valeurs de la vie.

Toute mon équipe sans qui je ne serais rien, merci les futurs champions :
Nicolas, Jean-Marie, Vincent, Lucien, Desty, Jérome, Philippe, Laurent, Maxime,
Victorien, Jean-Sébastien, Fabien, Luc, Carlos, Jean-Michel, Manuel, Damien, Toshi,
Jean-Pierre, Stéphane et sans oublier Scarlett et Pénélope.

Et enfin toute la maison Plon pour m'avoir soutenu avec son savoir-faire

et son accompagnement constant.

137



	couv
	(1)
	 (2)
	 (3)
	 (4)
	 (5)
	 (6)
	 (7)
	 (8)
	 (9)
	 (10)
	 (11)
	 (12)
	 (13)
	 (14)
	 (15)
	 (16)
	 (17)
	 (18)
	 (19)
	 (20)
	 (21)
	 (22)
	 (23)
	 (24)
	 (25)
	 (26)
	 (27)
	 (28)
	 (29)
	 (30)
	 (31)
	 (32)
	 (33)
	 (34)
	 (35)
	 (36)
	 (37)
	 (38)
	 (39)
	 (40)
	 (41)
	 (42)
	 (43)
	 (44)
	 (45)
	 (46)
	 (47)
	 (48)
	 (49)
	 (50)
	 (51)
	 (52)
	 (53)
	 (54)
	 (55)
	 (56)
	 (57)
	 (58)
	 (59)
	 (60)
	 (61)
	 (62)
	 (63)
	 (64)
	 (65)
	 (66)
	 (67)
	 (68)
	 (69)
	 (70)
	 (71)
	 (72)
	 (73)
	 (74)
	 (75)
	 (76)
	 (77)
	 (78)
	 (79)
	 (80)
	 (81)
	 (82)
	 (83)
	 (84)
	 (85)
	 (86)
	 (87)
	 (88)
	 (89)
	 (90)
	 (91)
	 (92)
	 (93)
	 (94)
	 (95)
	 (96)
	 (97)
	 (98)
	 (99)
	 (100)
	 (101)
	 (102)
	 (103)
	 (104)
	 (105)
	 (106)
	 (107)
	 (108)
	 (109)
	 (110)
	 (111)
	 (112)
	 (113)
	 (114)
	 (115)
	 (116)
	 (117)
	 (118)
	 (119)
	 (120)
	 (121)
	 (122)
	 (123)
	 (124)
	 (125)
	 (126)
	 (127)
	 (128)
	 (129)
	 (130)
	 (131)

