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Présentation de l'éditeur


 


RÉGALEZ-VOUS EN FAMILLE À MOINS DE 1 € !


Contrairement à ce que l’on croit, les desserts faits maison, en plus d’être meilleurs reviennent moins cher. Ce n’est pas la farine, le sucre et les œufs qui nous ruinent ! Et cerise sur le gâteau, nous n’y trouvons ni conservateurs, ni colorants, ni acides gras trans, ni exhausteurs de goût…


Tartes, crèmes, mousses, compotes, brownies, crêpes, gâteaux pour le goûter… Retrouvez dans cet ouvrage plus de 200 recettes faciles et pas chères pour vous régaler à petit prix ! Et pour cuisiner en famille, un pictogramme indique quelles recettes peuvent être réalisées avec les enfants.


Quel plaisir de préparer des desserts sains avec des produits simples et de saison !
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Avertissement




Les recettes proposées dans cet ouvrage sont pour 4 à 8 personnes et représentent moins de 1 euro par portion.












Avant-propos




Rien ne sert de se voiler la face : la crise est là, tous les jours plus paralysante. Elle nous impose des sacrifices, des restrictions, des privations.


Nous impose-t-elle la suppression des plaisirs, de tous les plaisirs ? Je réponds non, pas tous.


Se nourrir reste un des plaisirs abordables et nécessaires pour préserver au mieux santé et dynamisme.


 


Après vous avoir incité « au plaisir à petit prix » dans un précédent ouvrage, j'ai pensé que les plaisirs sucrés pourraient vous aider. La crise ne doit pas être un prétexte pour vous priver de bons desserts à partager avec vos enfants.


 


Les desserts ont de tout temps été des plaisirs simples, petit à petit ils sont devenus le privilège du pâtissier. C'est évidemment la facilité. Le dimanche, on passe devant la vitrine du pâtissier, la vue de ces beaux gâteaux est irrésistible, on hésite, l'envie vous guette, irrépressible, on achète. En sortant, paquet à la main, on regrette. Le spectre des prochaines indispensables privations que cet achat impulsif va entraîner vous assaille. Alors que si vous aviez préparé la veille ou le matin même un dessert facile, simple et à petit prix – comme il y en a beaucoup – vous auriez économisé de quoi pâtisser pour la semaine et peut-être même pour un mois. Il ne s'agit pas, pour moi, de jeter l'anathème sur la profession de pâtissier, mais les charges sont telles que bien souvent leurs prix de vente sont trop élevés.


 


Le pire est la pâtisserie industrielle qui envahit les rayons de la plupart des grandes surfaces. Vous l'achetez pour économiser du temps et de l'argent. Du moins vous le croyez. Lisez plutôt les étiquettes avant de les mettre dans votre chariot et posez-vous les bonnes questions. Pourquoi le beurre ou d'autres ingrédients de base sont-ils absents ? Par quoi les a-t-on remplacés ? Une série d'additifs alimentaires, le plus souvent de synthèse, identifiables par le code « E » suivi d'un chiffre compris entre 100 et 1518 : édulcorants, colorants, conservateurs, exhausteurs de goût, anti-oxygènes, acidifiants et correcteurs d'acidité, antiagglomérant, agents de texture (émulsifiants, stabilisants, épaississants, gélifiants), ou encore des arômes. Tous les additifs ne sont pas nocifs pour la santé, la vôtre, celle de vos enfants et de vos proches, reste à les consommer avec modération et à bien les choisir. Avez-vous tous ces ingrédients dans votre placard à épicerie ? Non. Alors pourquoi achèteriez-vous ce que vous n'utilisez pas chez vous !
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Préparer des gâteaux avec ses enfants est un plaisir ludique qu'ils n'oublieront jamais. Les enfants aiment cuisiner et réaliser des pâtisseries, il ne tient qu'à vous de les faire participer. J'ai prévu dans ce livre une série de recettes indiquées précisément pour eux, vous les identifierez avec le logo ci-dessus. Partagez les tâches en fonction de leur âge, et en veillant à respecter les règles de base pour leur sécurité. Les faire participer à la confection des goûters qu'ils offriront à leurs copains les motivera vers la convivialité et le partage dans la vie de tous les jours.


 


Nous nous faisons tous une montagne de la pâtisserie, alors que c'est simple. Celles et ceux qui n'essaient pas ne sauront jamais. Les meilleurs desserts sont souvent les plus faciles à réaliser. Essayez. Une bonne tarte avec des fruits de saison régalera toujours vos invités, même les plus difficiles, des crèmes caramel ou une mousse au chocolat avec un petit biscuit sec font la joie des petits et rappelle de bons souvenirs aux anciens.


 


Alors soyez heureux, retrouvez les plaisirs gourmands, pâtissez joyeux !












Les ustensiles et équipements






Balance et verre doseur


La balance, en pâtisserie, est l'investissement indispensable du pâtissier.


Il existe différents modèles de balances électroniques, extrêmement précises, qui pèsent au gramme près – de 0 g à 5 kg – et permettant la conversion des liquides et la tare automatique. On les préférera aux balances mécaniques, moins précises.


Le verre doseur n'a pas la même précision que la balance, mais il reste bien pratique pour les liquides. Lors de l'achat, veillez à ce qu'il soit bien gradué pour de faibles quantités et inférieures à 1/8 de litre.


 


Pour les petites quantités, on peut utiliser le système, infiniment moins précis : la cuillerée.






	

Cuillerée à soupe




	

Rase




	

Débordante









	

Farine




	

10 g




	

20 g









	

Fécule/sucre glace




	

10 g




	

20 g









	

Sucre en poudre




	

12 g




	

22 g
















	

Cuillerée à café




	

Rase




	

Débordante









	

Farine




	

3 g




	

6 g









	

Fécule/sucre glace




	

3 g




	

6 g









	

Sucre en poudre




	

4 g




	

8 g









	

Sel




	

3 g




	

6 g















Bols, saladier, cul-de-poule


Les saladiers « cul-de-poule » en acier inoxydable sont très pratiques, ils existent en tailles différentes et même avec couvercle. Ils serviront à fouetter les crèmes, mélanger les pâtes, cuire au bain-marie. Il existe de gros bols en verre transparents, élégants mais nettement plus lourds que les bols en acier inoxydable et surtout plus fragiles ! On aura également besoin de petits bols ordinaires de cuisine.







Fouet


Là encore, on les choisira en acier chromé inaltérable. Aujourd'hui, certains sont mêmes revêtus de silicone, résistants aux hautes températures, ou offrent une poignée inclinée. L'essentiel est de l'avoir bien en main pour réussir vos préparations et battre les crèmes de toutes sortes, mélanger les garnitures les plus délicates. Avant l'invention des robots électriques, les fouets servaient à monter les œufs en neige. Mais aujourd'hui, pourquoi se fatiguer ?







Batteur et robot électriques


Le choix entre l'un ou l'autre dépend davantage de votre budget. Le batteur, très abordable, offre très souvent en plus des crochets pétrin et la fonction mixeur. Pour moins d'une trentaine d'euros vous serez équipé.


Le robot, lui, ne sert pas qu'à la pâtisserie et son efficacité pour malaxer et pétrir une pâte n'est plus à démontrer. Son grand bol en Inox a de l'allure. Offrant les fonctions de fouet, batteur et pétrin, il peut selon les modèles être équipé d'accessoires pour couper, trancher, râper, hacher, mixer, presser, et même offrir la fonction blender. Un vrai outil pour tout faire en cuisine qui vous coûtera moins d'une centaine d'euros pour les produits de base, mais attention à la qualité… et jusqu'à plusieurs centaines d'euros pour les marques.







Pinceau


Un seul suffit, éventuellement deux, de tailles différentes. Ils servent à enduire les moules et pâtes de beurre ou de jaune d'œuf, à imbiber et à faire glisser les gelées entre les fruits rouges, à la saison des tartes aux fraises ou aux framboises.







Ciseaux


Une paire sera utile pour entailler la pâte, découper et rogner les bords.







Maryse et spatule en caoutchouc


Indispensable pour racler les bols à crème et à pâte et pour récupérer jusqu'à la plus petite parcelle de ces précieux ingrédients. Elle sert également aux mélanges délicats, blancs d'œufs montés en neige et chocolat fondu, par exemple.







Cuillère en bois


La cuillère en bois a l'inconvénient de prendre le goût des aliments et de le conserver même après un passage sous la brosse. Il faut en acheter uniquement pour leur destin pâtissier et les réserver exclusivement à cet usage.







Rouleau à pâtisserie


Pendant longtemps, les ménagères économes se contentaient d'une bouteille de vin, vide et farinée. L'usage du rouleau fut ensuite détourné pour servir d'arme contre les conjoints récalcitrants ! Il reste néanmoins indispensable pour étendre les pâtes. Les professionnels emploient un terme spécifique pour ce geste, ils disent « abaisser ». N'ayant aucune prétention au professionnalisme, j'emploierai le mot « rouler », avec votre permission.


On trouve dans le commerce deux types de rouleaux, l'américain et le français. L'américain est pourvu de deux poignées et d'un cylindre qui roule sur lui-même alors que le nôtre est plus long, sans poignée et sans roulement à bille. Dans sa version la plus classique, il est en bois mais existe aussi en Inox, silicone ou antiadhérent.







Minuteur


Achat indispensable si votre four n'en est pas équipé. Il vous permet de vaquer à vos occupations en attendant que la cuisson soit achevée, sans pour autant l'oublier ! Choisissez, de préférence, ceux qui dépassent 1 heure de durée.







Thermomètre


Il existe des thermomètres spéciaux pour four, ils sont peu coûteux et rendent de grands services, car tous les fours ne chauffent pas avec la même intensité, malgré l'indication des thermostats.


Le thermomètre digital est aujourd'hui à la portée de nos porte-monnaie – comptez moins de 20 euros – et permet une mesure très précise, au dixième de degré près, des liquides et aliments de -50 °C à + 300 °C.







Poche à douille


Plus simple d'utilisation qu'il n'y paraît, elle est indispensable pour faire des choux et monter certains gâteaux plus sophistiqués.







Moules, cercles, cadres, tourtières…


Pour faire des gaufres, il est nécessaire de posséder un moule adéquat, alors que pour les tartes on peut, éventuellement, s'en passer. Dans ma petite jeunesse, ma grand-mère réalisait des tartes succulentes aux bords larges et épais qu'elle obtenait en roulant la pâte sur elle-même autour des fruits. Elle cachait même quelquefois des fruits dans la bordure. C'était délicieux.


 


Néanmoins, il est plus pratique de posséder des moules. Ils existent en plusieurs matériaux : à revêtement antiadhésif, alu, porcelaine, verre, et silicone.


 


Pour une bonne cuisson, le meilleur matériau reste le métal antiadhérent, il permet une cuisson uniforme, et d'obtenir des pâtes croustillantes. Alors que le verre à feu et la porcelaine sont de mauvais conducteurs de chaleur.


 


La meilleure des précautions à prendre pour éviter que le fond ne colle est de toujours poser dans le fond du moule un papier cuisson, sulfurisé, sur lequel repose la pâte.


 


Le moule à tarte avec fond amovible est très pratique pour démouler facilement. Certains moules sont à fond perforé et offrent une bonne circulation de la chaleur ; à bords cannelés ou lisses selon le résultat souhaité.


 


Les moules en silicone sont adaptés aux petits formats de pâtisseries, et permettent de réaliser une variété infinie de formes comme les madeleines, macarons, briochettes, mi-cuits, décors pour biscuits… Ce matériau d'origine minérale (silicium) les rend totalement fiables, insensibles au goût des aliments et utilisables dans tous les fours. Inutile de les graisser, la pâte n'accroche jamais et les gâteaux se démoulent sans un faux pli. Ni grattage ni raclage, un simple nettoyage à l'eau chaude les rend aptes au service suivant.


 


Celles et ceux qui veulent réaliser des gâteaux de chefs pâtissiers s'offriront la panoplie de cercles et cadres en Inox servant à la fois de moule et d'emporte-pièces et permettant une cuisson homogène et un démoulage impeccable. Pour le bonheur des gourmands : fraisier, vacherin, saint-honoré…


 


Parmi les formes de moules, les indispensables sont : le moule à tarte, le moule à cake (de forme rectangulaire, à bords hauts), le moule à manqué (environ 24 cm de diamètre et 5 cm de haut). Pour des formes spécifiques : moule à brioche, moule à charlotte, moule à savarin, moule à kougloff… ceux à tartelettes servent à cuire à blanc (sans garniture) des fonds de tartes que l'on garnit ensuite. On peut s'en passer !


 







Fours


Il est inconcevable d'envisager « pâtisser » sans four. Ils existent sous deux formes, intégrés à une cuisinière ou encastrés. Cette dernière version connaît un succès foudroyant qui va de pair avec celui des tables de cuisson de nos cuisines modernes. Il va de soi que ces fours « encastrables » n'ont rien de comparable avec les fours à micro-ondes dont il faut reconnaître l'extravagant succès, bien qu'ils soient pratiquement inefficaces en pâtisserie.


Les fours font l'objet d'une rude compétition entre le gaz et l'électricité, deux fluides qui, heureusement, dispensent les jeunes femmes des corvées de bois, « boulets » ou « briques » et de leurs inévitables conséquences, les cendres !


Les modèles les plus vendus restent ceux alimentés par la « fée ». On peut considérer qu'il existe trois types de fours :




Le four classique


Le four classique dispense la chaleur par le haut et le bas. Ce matériel équipe encore beaucoup de foyers. Il a permis à plusieurs générations de grands-mères de régaler leurs petits-enfants de tartes et de gâteaux. Il a encore de l'avenir, malgré son principal inconvénient qui est de ne pas assurer le même volume de température dans l'ensemble de l'habitacle.







Le four multifonctions à chaleur brassée


Ce four associe, grâce à une turbine qui brasse l'air, la chaleur des deux résistances, haute et basse.







Le four multifonctions à chaleur tournante


Le four à chaleur tournante est à la mode et représente le top du top de l'équipement. Perfectionné, il permet une cuisson homogène grâce à une résistance supplémentaire placée autour de la turbine et surtout une montée en température très rapide, et donc un temps de préchauffage très court.


 


Les fours multifonctions offrent différents modes de cuisson selon les modèles : fonctions préchauffage rapide, convection naturelle, gril, turbo gril, chaleur pulsée, convection forcée, fonction pain, fonction micro-ondes, cuisson basse température, cuisson vapeur… autant de fonctions dont les ménagères raffolent. Le principal avantage du four à chaleur tournante est la répartition uniforme de la chaleur dans l'ensemble du volume grâce à un ventilateur qui fait circuler l'air chaud. On peut faire cuire, si l'espace est suffisant, trois tartes à la fois.







Les nouveaux modèles de fours


De nouveaux modèles de fours combinent plusieurs technologies et fonctions : décongélation, maintien au chaud, levage de la pâte, surgelés (le four s'adapte à la catégorie d'aliments), ou encore l'induction dans un four, qui permet un temps de cuisson jusqu'à deux fois plus rapide, et à l'heure des économies, jusqu'à 50 % de gains en consommation d'énergie.







« Pyrolyse ou catalyse » ?


Ces deux termes concernent le mode de nettoyage du four. L'un et l'autre ont des avantages et des inconvénients, les connaître vous aidera à choisir le four le plus adapté à vos besoins.


 


Le four à pyrolyse, pour se nettoyer, va augmenter sa température à plus de 500 °C afin de brûler tous les dépôts de graisses et de salissures. Après un tour de chauffe à vide en mode pyrolyse, votre four sera comme neuf, les parois entièrement propres. Vous n'aurez plus qu'à ramasser le petit tas de poussière blanche qui se trouvera au milieu du four. Ce type de four est plus cher à l'achat qu'un modèle à catalyse, car il nécessite une isolation et une résistance plus importantes que les autres fours.


 


Le four catalyse se nettoie automatiquement, sans intervention de votre part. Ses parois en métaux poreux « catalytiques » absorbent les graisses lors de la cuisson, à condition que la température soit supérieure à 220 °C. Moins cher à l'achat qu'un four à pyrolyse, il va tout de même nécessiter des lavages à la main, nécessiter le remplacement des parois environ tous les 5 ans, lorsqu'elles arrivent à saturation.







La température de cuisson


Les nouveaux fours ne nécessitent plus de s'embarrasser avec le degré de température ou le thermostat, il suffit de sélectionner le type de plat que l'on souhaite préparé et c'est parti… votre four programme la température adaptée.


Comme nous ne sommes pas encore tous équipés de ce type d'appareils, je préfère rappeler et inscrire dans mes recettes les informations de température.


 


Rappel sur les équivalences des températures et thermostats :






	

Four à peine tiède




	

Th. 1




	

30-40 °C









	

Four tiède




	

Th. 2




	

60-70 °C









	

Four très doux




	

Th. 3




	

90-100 °C









	

Four doux




	

Th. 4




	

120-130 °C









	

Four modéré




	

Th. 5




	

150-160 °C









	

Four moyen




	

Th. 6




	

180-190 °C









	

Four assez chaud




	

Th. 7




	

200-210 °C









	

Four chaud




	

Th. 8




	

240 °C









	

Four très chaud




	

Th. 9




	

260-280 °C









	

Four chaleur vive




	

Th. 10




	

290-300 °C










J'ai volontairement passé sous silence tous les ustensiles fréquentant généralement les cuisines mais qui sont nécessaires à la pâtisserie : passoires, tamis, fourchettes, couteaux, économes, dénoyauteur, etc.


















Bien choisir 
 ses produits d'épicerie




Pour faire de la pâtisserie, un minimum d'ingrédients sont indispensables. Produits d'épicerie secs, comme le sucre, la farine, et humides : œuf, crème, beurre, pour lier l'ensemble des éléments. La pâtisserie peut faire usage de levure dès l'instant où les pâtes demandent à prendre du volume, gonfler, s'alléger. Attention à ne pas encombrer vos placards et à trop stocker, même si les produits secs ne sont pas périssables à court terme, et que l'on indique une date limite de consommation conseillée, au-delà ils perdent une partie de leurs propriétés. La réussite pourrait donc s'en trouver altérée… 




Farine


La qualité de la farine dépend de celle du blé et du talent du meunier. Ce couple est indissociable. Ils ont l'un et l'autre une responsabilité dans la réussite de vos pâtisseries.


 


Le grain de blé n'est pas une simple graine, il se compose de trois parties essentielles : les enveloppes, qui protègent la graine et qui donneront le son après le travail du meunier ; le germe, qui donnera naissance à d'autres blés s'il est semé ; et l'amande, constituée d'un ensemble de cellules renfermant les grains d'amidon réunis entre eux par une sorte de ciment naturel, le gluten. L'amande donnera la farine.


 


Pour obtenir la farine idéale, il faut que les grains soient d'abord nettoyés, puis broyés. Le résultat de cette première opération s'appelle la « mouture », combinaison de farine, son et semoule qui circulera au travers de tamis successifs qui sépareront d'abord la farine et les sons, ensuite le son des semoules (particules de farine encore compactes). Ces opérations de récupération de la farine au travers de tamis peuvent être recommencées de trois à dix fois, selon la qualité des moulins, l'objectif étant d'obtenir la farine la plus blanche.


 


Les différentes farines disponibles sur le marché sont numérotées selon leur pourcentage résiduel de cendres (sels minéraux). La farine la plus courante, de type 55, est utilisée par la boulangerie, celle de type 65, essentiellement pour la biscuiterie, celle de type 80 pour les pains spéciaux. La farine complète, non tamisée, est de type 150. La farine de type 45 est celle qu'il faut utiliser en pâtisserie. C'est la plus courante. Le top du top pour « pâtisser » est la farine « fleur » (taux de résidus 0). Contrairement à ce qu'on imagine, elle se conserve mal. Détestant l'humidité, il faut lui imposer un récipient aussi hermétique que possible et un endroit sec, sinon les ténébrions, petits vers de farine, s'y rouleront avec délice. On comprendra que la farine s'achète en petites quantités après avoir vérifié la date limite de conservation. Une farine trop longtemps en rayon, même dans un sac en papier isolant, rancit et s'acidifie.


Une farine trop vieille ne permet pas les meilleurs résultats en pâtisserie.







Œufs


J'ai souvent entendu dire qu'on pouvait faire de la pâtisserie avec des œufs de fraîcheur douteuse sous prétexte que « dans une pâte, ça ne sent pas ». Quelle aberration ! Les œufs doivent être frais en toutes circonstances, y compris pour la pâtisserie, à plus forte raison pour la pâtisserie. Pour s'assurer de la fraîcheur d'un œuf, à défaut d'avoir des relations privilégiées avec la gent gallinacée, il faut acheter des œufs dont la date de ponte est inscrite à l'encre alimentaire sur la coquille. Il ne vous reste qu'à lire les étiquettes et à savoir, précisément, à quoi correspondent les codes indiqués.


 


Les œufs proposés au consommateur appartiennent obligatoirement à la catégorie A signifiant « œufs frais ». La catégorie B désigne des œufs déclassés, destinés à la fabrication industrielle.
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