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Retrouve tous les mat technigues dans le glossaire page 124.

[ ]
MILAN





OEBPS/toc.xhtml

		
		Bookmarks


			
						Page 1


						Page 2


						Page 3


						Page 4


						Page 5


						Page 6


						Page 7


						Page 8


						Page 9


						Page 10


						Page 11


						Page 12


						Page 13


						Page 14


						Page 15


			


		
		
		PageList


			
						1


						2


						3


						4


						5


						6


						7


						8


						9


						10


						11


						12


						13


						14


						15


			


		
		
		Landmarks


			
						Cover


			


		
	

OEBPS/image/9782408000783-extrait1.jpg





OEBPS/image/9782408000783-extrait3.jpg





OEBPS/image/9782408000783-extrait7.jpg





OEBPS/image/9782408000783-extrait2.jpg
\ e
= b::t\?\.h.h”‘\
== B

/
e
= — —
e

e

0A*NO\\\QH> —

\ —— —_ ONAO

= — ——— ==

/&§H¢ I\. e . >
=SS — = === . === .

= ‘/\\\.l/_ \M\u@i : -
0_ —— A ' t/ @
= == .

/‘
=== - 0@”\00 =
—— . 0/ >
= !100\\\0H0

\ lv
/
\\\.:. //\”’A/\'
’\/

0\\\!: _ .i«/‘z
e _
==
/

\W!
—
0\\\0“% / <0N\\0N4 ;v‘
‘ (f.ﬂ“ === = /‘e ‘0.0)///
e /‘/(\I—I\HO\AOH%‘ 0“0

oo_o_, vubo,.V\\ouu@.{ 'io//oo | .
- tn/oo :





OEBPS/image/9782408000783-extrait14.jpg





OEBPS/image/9782408000783-extrait10.jpg
Auie

LE TAPIOCA COCO A LA MANGUE

86

88

LE GATEAU AU THE VERT MATCHA 90

LES DORAYAKI

LES CREPES AU TARD
LES SATA ANDAG!I
LES NAMOURAS

Qesani

LA PAVLOVA AUX FRAISES
LES LAMINGTONS

LE BANANA BREAD

LES CHOCOLATE CRACKLES
LES BISCUITS ANZAC

92
94
96
98

100

102
104
106
108
10

LES MAKROUTS
LE MALVA PUDDING
LES CORNES-DE-GAZELLE

LES GHRIBAS
LA MELKTERT

Glasaire

Jableaur de

m

114
116
118
120
122

124

127
128
152





OEBPS/image/9782408000783-extrait9.jpg
Europe 2
LES GAUFRES LIEGEDISES 14
LA BAKEWELL TART 16

LES MUFFINS AUX FRAISES 18
LE CRUMBLE AUX POMMES 20

LA FORET-NOIRE

)

LES STICKY TOFFEE PUDDINGS 24

LE KOUGLOF

26

LA PANNACOTTA A LA VANILLE 28

LES SPECULO0S 30
LES SHORTBREADS i1
LES CHURROS i
LA SACHERTORTE 36
LE TIRAMISU 38
LES CANNOLI SICILIENS 40
LES CREMES CATALANES Y]
LA STARLOTKA 4
LES KOURABIEDES 46
LE MOLOTOF 18
LEBOLO DE BRIGADEIRD 50
LES PASTEIS DE NATA 52

a‘ﬂ

AN
aw Nerd,

LE CARROT CAKE

LES PETS-DE-SEUR

LE BROWNIE AU CHOCOLAT

ET AUX FRUITS SECS

LE CHEESECAKE

LES COOKIES

LES PANCAKES AU SIROP D'ERABLE
LA PUMPKIN PIE

LE POUDING CHOMEUR

LA TARTE AUX NOIX DE PECAN

BN
du Sua

LES ALFAJORES DE DULCE DE LECHE
LE PASTEL DE TRES LECHES
LEPIONONO DE DULCE DE LECHE
LE QUINDIM

L'ARROZ CON LECHE

9%

56
58

60
62
04
66
68
10
11

74

76
18
80
82
84





OEBPS/image/9782408000783-extrait4.jpg
CHAUD DEVANT!

Dans ce livre, des ustensiles tranchants et des appareils
de cuisson sont nécessaires pour réaliser tes patisseries.
Fais-toi toujours aider d'un adulte pour utiliser
ces appareils avec beaucoup de prudence :
tu risquerais de te couper ou de te braler.

Si certaines étapes te paraissent un peu difficiles,
n’hésite pas a demander de l'aide.

N'oublie pas : cuisiner, c'est aussi partager
de bons moments avec ta famille et tes amis!
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Jhiraduction

Voici 50 recettes des pays du monde entier. Nous espérons que

tu prendras autant de plaisir a les réaliser et a les savourer que nous
en avons pris a les tester et a les écrire. Pour toi, certains de nos amis
chinois, japonais, brésiliens, écossais, canadiens nous ont méme
révélé les secrets de préparation de leurs grands classiques !

Notre famille est liée depuis longtemps a la gastronomie : nos peres
sont freres, et ils étaient boulanger-patissier et charcutier-traiteur.
Comme Obélix, nous sommes tombés dans la marmite quand
nous étions petits... Et quelle marmite !

Thierry est patissier, il a travaillé avec des professionnels reconnus
comme Pierre Hermé. Il transmet au quotidien 'amour de son métier
en tant que professeur de patisserie, spécialisé dans le dessert

a l'assiette, dans une école hételiére a Paris. Chaque année, Thierry
est juré de concours et d'examens professionnels.

Pierre-Olivier a remporté le championnat de France juniors des desserts

al7 ans! Il s'est formé et a travaillé pendant plus de 15 ans aux cotés

des grands : Joél Normand au palais de ['Elysée, Christian Constant
au Crillon, Alain Solivérés aux Elysées du Vernet... Depuis 2010, il tient
son propre restaurant, Le Casse-Noix, dans le 15¢ arrondissement

de Paris.

Aprés avoir écrit Mes grands classiques de la patisserie, Pierre-Olivier
tenait a partager la réalisation de ce livre avec son cousin Thierry
pour continuer a cuisiner en famille... comme toi! Fais voyager

tes papilles a travers 6 continents et découvre les classiques

de la patisserie du monde en 50 recettes.

Bon voyage!!

Piewve-Quiviier, et Thierny Lenormand,
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POUR UNE VINGTAINE DE GAUFRES - NIVEAU : FACILE
PREPARATION : 20 MIN « REPOS : 1 H 30 - CUISSON : 5 MIN PAR GAUFRE

- ) Les gaufres existent depuis le Moyen Age... mais cette recette
QQW aurait été inventée par le cuisinier du prince de Liege, en Belgique,

au xviie siécle.

INGREDIENTS
400 g de farine T55 ﬁwc/wu#e le moule a gaufres. Pese la farine, le sucre semoule
150 g de lait demi-écrémé et la leuune boulangére. Verse ces ingrédients dans la cuse du robot
150 g de sucre perlé ou dans un grand récipient. Mélange bien, puis #cerypere les ceufs.
ou de sucre en grains
100 g de beurre doux Mesure le lait et ajoute-le dans la préparation. Péin la pate pendant
100 g de beurre demi-sel une dizaine de minutes avec le crochet. Si tu n‘as pas de robot,
25 g de levure boulangére utilise une cuillere en bois.
20 g de sucre semoule
2 ceufs Découpe le beurre doux et le beurre demi-sel en morceaux.
Ajoute-les a lagpared. Continue de pétrir pendant 5 min,
USTENSILES jusqu‘a ce que la pate ne colle plus au récipient.
robot de cuisine Laisse reposen la pate pendant 1 h 30 a température ambiante
ou 1 grand récipient en la couvrant d'un linge propre.
crochet de pétrissage
ou 1 cuillere en bois Lorsque le temps est écoulé, pése le sucre perlé et ajoute-le
pique a gaufre a la pate. Mélange de nouveau avec le crochet a petite vitesse.
ou 1 fourchette
balance Réalise des boules d'environ 50 g suivant la taille de ton gaufuer.
fouet Tu peux aussi les rouler dans un peu de auche glace pour qu'elles
gaufrier caramélivent a la cuisson.
linge propre
grille a gateau Pose une petite boule au centre du gaufrier. Ferme-le en pressant

bien. Laisse cuire 5 min jusqu'a ce que les gaufres prennent
une belle couleur. Vérifie la cuisson. Sors-les délicatement
avec une pique a gaufre ou une fourchette, et laisse-les tiédir
sur une grille & gateaw pendant 5 a 10 min. Répete l'opeération
jusqu'a ce que la pate soit épuisée.

Le lendemain matin, tu peux les réchauffer au grille-pain
pour ton petit déjeuner.

74 « EUROPE
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Merci a l'équipe du Casse-Noix,

aux fideles clients qui apprécient notre cuisine,
a ma famille, mes parents,

mes amours : Laure et Paul.

Sans oublier... vous, les petits patissiers en herbe.
Bon voyage sur la planéte gastronomie.

Diome-Qlicr L

Merci a Pierre-Olivier d'avoir fait appel a moi
sur ce projet, a mon épouse et a mes enfants
pour avoir gouté les recettes en avant-premiere.
Enfin, un grand merci a mes parents, qui m‘ont
enseigné la rigueur et la méticulosité afin
d‘accomplir un travail bien fait au quotidien.

Thiemy Lensmand,

Pour Caro et Yoko, spécialistes
des desserts et gouters !

Fulio, Wauters
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