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 LES  BASES



 La  pâtisserie,  c'est  l'école  de  la  rigueur,  de  la  précision,  de  la  connaissance  des  fondamentaux.



 J'ai  souhaité  dans  ce  chapitre  vous  proposer  l'ensemble  des  recettes  de  base  qui  vous



 permettront,  une  fois  maîtrisées,  de  laisser  libre  cours  à  votre  imagination.



                         
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 La  pâte  feuilletée  inversée



 Cette  recette  est  plus  rapide  à  réaliser  qu'une  pâte  feuilletée  classique  et  elle  présente  de  nombreux  avantages.  La  pâte



 s'étale  facilement  et  ne  se  rétracte  ni  avant  ni  pendant  la  cuisson.  Elle  est  aussi  plus  facile  à  travailler  puisque  le  beurre



                                 



                                         



 L'essayer,  c'est  l'adopter  !



 Le  principe  :  la  détrempe  est  à  l'intérieur  et  le  «  beurre  manié  »  à  l'extérieur,  soit  le  contraire  d'une  pâte  feuilletée


 classique.


 Le  déroulement  :  il  faut  donner  deux  fois  1  tour  portefeuille  puis  terminer  par  un  tour  simple.  Petit  rappel,  pour  la



 pâte  feuilletée  traditionnelle,  on  donne  deux  fois  2  tours  simples  et  1  tour  portefeuille.



 VOUS  AUREZ  BESOIN  DE  :



 1re  détrempe  :



 375  g  de  beurre  pommade



 75  g  de  farine  T45



 ou  de  farine  de  gruau



 75  g  de  farine  T55



 2e  détrempe  :



 175  g  de  farine  T45



 ou  de  farine  de  gruau



 175  g  de  farine  T55



 110  g  de  beurre  fondu  refroidi



 15  cl  d'eau



 1  cs  de  vinaigre  d'alcool  blanc



             



 LA  RÉALISATION



 1re  détrempe  :  mélangez  le  beurre



 et  les  farines  de  façon  à  obtenir



 une  boule  homogène,  étalez-la



             



 et  réservez  au  réfrigérateur  au



 minimum  1  h  30.


 2e


 détrempe  :        



 de  sel  dans  l'eau.  Mélangez  tous



 les  éléments  pour  obtenir  une



 consistance  souple  mais  non  molle.



 Étalez  cette  pâte  pour  obtenir



 un  carré  de  2  cm  d'épaisseur,



         



 comme  la  première  détrempe.



 Après  le  temps  de  repos,  étalez  la



 première  détrempe  en  un  grand



 rectangle  de  1  cm  d'épaisseur,



 posez  la  deuxième  détrempe  au



 centre  et  enfermez-la  en  repliant



 le  rectangle.



 Verrouillez  légèrement.  Étalez



 la  pâte  devant  vous  en  un  long



 rectangle  3  fois  plus  long  que



 large  après  l'avoir  tapotée  sur



 le  dessus  puis  donnez  un  tour



 portefeuille.  Filmez  et  réservez  à



 nouveau  au  réfrigérateur  1  heure.



 Recommencez  l'opération  en



 prenant  soin  de  toujours  orienter



 la  pliure  du  même  côté.



 Filmez  et  réservez  à  nouveau



 1  heure  ou  plus  (maximum  48  h)



 au  réfrigérateur,  puis  donnez  un



 tour  simple  juste  avant  de  l'utiliser.



 Réservez  de  nouveau  au  frais  ½  h.


 ➜


 CONSEILS  ET  ASTUCES


 •


 N'hésitez  pas  à  réaliser  cette  pâte



 sur  2  jours.  Le  vinaigre  blanc  ajouté



 à  la  détrempe  évite  à  la  farine



 de  noircir.


 •


         



 Vous  pouvez  la  congeler  déjà



 découpée  en  feuilletés  prêts  à  cuire,



 portionnée  selon  l'usage  prévu  ou



         


 •


 Je  vous  conseille  d'en  démarrer



 plusieurs  en  même  temps.  Cela  ne



 représente  pas  beaucoup  plus  de



 travail  et  vous  en  aurez  toujours  en



 stock  au  congélateur  sous  une  forme



 ou  une  autre.


 •


 Comme  pour  une  pâte  feuilletée



 classique,  attention  de  toujours



 la  travailler  bien  froide  et  de  la



 couper  net  avec  un  bon  couteau



 pour  lui  permettre  de  se  développer



 harmonieusement.  Ne  mettez



 jamais  les  tombées  en  boule



 LES  BASES
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 mais  superposez-les  et  utilisez-les



 plutôt  pour  les  bases  de  tourtes



 ou  de  tartes,  gardez  les  plus  belles



 découpes  pour  les  millefeuilles  ou  les



 feuilletés  apéritifs.


 •


 Comment  donner  un  tour  simple  ?



 Repliez  le  rectangle  de  pâte  en  3  sur



 lui-même  puis  faites-le  pivoter  d'un



 quart  de  tour.


 •


 Comment  donner  un  tour  double



 ou  portefeuille  ?  Rabattez  chaque



 extrémité  du  rectangle  de  pâte  vers



                 



   


 •


 Utilisez  de  préférence  un  beurre  de



 tourage          



 finement  sans  se  déchirer.  De  plus,



             



 à  point  de  fusion  élevé,  on  peut  le



 travailler  sans  qu'il  ne  fonde  trop  vite.



 Le  beurre  de  tourage  est  réservé  aux



 professionnels,  mais  si  vous  pouvez



 vous  en  procurer,  la  différence  est



 sensible.  Demandez  gentiment  à  votre



 pâtissier  de  vous  en  céder  500  g.



 Autrement,  les  beurres  dits  «  secs  »,



 plus  facilement  maniables,  sont  les



 AOC  Charente,  Poitou-Charente,



     


 •


 Si  vous  voulez  obtenir  un  résultat



 optimum,  attention  de  bien  respecter



 les  temps  de  pose  au  réfrigérateur.



 Soyez  aussi  précis  dans  la  façon  de



 l'étaler  et  de  donner  les  tours.


 4

 3

 2

 1

 B


 (4  sur  3)


 A


 (1  sur  2)



 Pâte  étalée



 devant  soi



 Étape  1



 Pliez  1  sur  2



 et  4  sur  3



 Étape  2



 Pliez  A  sur  B


 Tranche


 ¼  de  tour


 

 


 Tranche  toujours



 à  droite



 Étape  4


 


 (A  sur  B)



 Étape  3


 

 


 LE  TOUR  DOUBLE  OU  PORTEFEUILLE



 …  avec  le  résultat  de  l'étape  4,



 recommencez  les  étapes  1  et  2.
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 La  pâte  feuilletée  classique



 VOUS  AUREZ  BESOIN  DE  :



 250  g  de  farine



 5  g  de  sel



 12  cl  d'eau



 1  cc  de  vinaigre  d'alcool  blanc



 50  g  de  beurre  à  température



 ambiante  pour  la  détrempe



 250  g  de  beurre  (si  possible



 de  tourage)



 LA  RÉALISATION



 Mélangez  à  la  main  ou  au  robot



 les  éléments  de  la  détrempe,  sans



 trop  les  travailler.  Faites  une  boule



 avec  le  pâton  obtenu,  incisez-le



 en  le  quadrillant  avec  un  couteau



 pour  rompre  l'élasticité  de  la  pâte



 et  réservez-le  au  réfrigérateur  dans



     



 Étalez  au  rouleau  le  beurre



         



 pour  obtenir  un  carré  de  15  cm,



 mettez-le  au  frais  avec  la  détrempe



 au  minimum  une  heure.  Les



 deux  éléments  doivent  avoir  la



 même  température.



 Étalez  la  détrempe  sur  un  plan



 de  travail  fariné  pour  former  un



 carré  d'environ  30  cm  de  côté.



 Disposez  le  beurre  au  centre,



 pointe  vers  le  haut  comme  un



 losange  (voir  schéma  ci-contre),



 et  rabattez  chaque  côté  de  la



 pâte  sur  le  beurre  comme  une



 enveloppe.  Vous  obtenez  alors  un



 carré  de  pâte  renfermant  un  carré



 de  beurre.



 Vous  allez  donner  6  tours  à  la  pâte,



 2  par  2  ;  à  2  heures  d'intervalle



 en  laissant  chaque  fois  la  pâte  au



 réfrigérateur  entre  les  tours.  Vous



 pourrez  aussi  avantageusement



 remplacer  les  2  derniers  tours  par



 un  tour  double  ou  portefeuille.



 Les  2  premiers  tours  :  farinez  à



 nouveau  légèrement  le  plan  de



 travail,  retournez  l'enveloppe  pour



 avoir  la  pliure  en  dessous,  tapotez



 légèrement  ce  pâton  de  feuilletage



 à  l'aide  d'un  rouleau  pour  que  les



 couches  adhèrent  entre  elles,  puis



 débutez  le  tourage  qui  va  donner



 les  couches  de  feuilleté.



 Étalez  le  pâton  devant  vous



 pour  qu'il  soit  3  fois  plus  long



 que  large,  puis  pliez-le  en  3  sur



 lui-même.  Vous  venez  de  donner



 le  premier  tour.  Faites  pivoter  le



 rectangle  de  pâte  obtenu  d'  ¼  de



 tour  de  manière  à  avoir  la  pliure



 sur  le  côté.  Recommencez  la



 même  opération  :  tapotez,  étalez



 et  pliez  ;  vous  venez  de  donner



 le  deuxième  tour.  Appuyez  2  fois



 votre  index  sur  la  pâte  sans  la



 percer  pour  savoir  où  vous  en  êtes.



 Enfermez  la  pâte  obtenue  dans  un



       



 2  heures  au  réfrigérateur.



 Les  tours  3  et  4  :  recommencez



 la  même  opération  que  pour  les



 tours  1  et  2.  Attention,  mettez



 le  côté  pliure  toujours  du  même



 côté,  c'est  important.  Appuyez



 4  fois  votre  index  pour  marquer  la



 pâte  avant  de  l'enfermer  dans  le
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Les températures et temps de cuisson sont donnés 4 titre indicatif, car chaque four s'apprivoise
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Tous les poids d'ceufs sont donnés pesés sans la coquille !
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Cette recette est plus rapide a réaliser qu'une pate feuilletée classique et elle présente de nombreux avantages. La pate
sétale facilement et ne se rétracte ni avant ni pendant la cuisson. Elle est aussi plus facile  travailler puisque le beurre
ne risque pas de s'échapper. Le feuilletage se développe réguliérement (pas de basculages intempestifs) et la pate
gonfle bien. Les feuilletés sont trés légers et friables en bouche. C'est la base idéale pour les millefeuilles ou les galettes.

L'essayer, c’est I'adopter !

Le principe : la détrempe est  'intérieur et le « beurre manié » d I'extérieur, soit le contraire d'une pate feuilletée

classique.

Le déroulement : il faut donner deux fois 1 tour portefeuille puis terminer par un tour simple. Petit rappel, pour la
pte feuilletée traditionnelle, on donne deux fois 2 tours simples et 1 tour portefeuille.

VOUS AUREZ BESOIN DE

1+ détrempe :
375 beurre pommade

75 g de
ou de farine de gruau
le farine T55

15 cl d’eat
lesde
10 g de fleur de sel

naigre d’alcool blanc

LA REALISATION

1 détrempe : mélangez le beurre
et les farines de fagon a obtenir
une boule homogene, étalez-la
sur une épaisseur de 2 cm, filmez
et réservez au réfrigérateur au
minimum 1 h 30.

2¢ détrempe : faites fondre la fleur

de sel dans I'eau. Mélangez tous
les éléments pour obtenir une
consistance souple mais non molle.
Etalez cette pate pour obtenir
un carré de 2 cm d'épaisseur,
filmez et réservez au réfrigérateur
comme la premiére détrempe.
Aprés le temps de repos, étalez la
premiére détrempe en un grand
rectangle de 1 cm d'épaisseur,
posez la deuxiéme détrempe au
centre et enfermez-la en repliant
le rectangle.

Verrouillez  légérement.  Etalez
la pate devant vous en un long
rectangle 3 fois plus long que
large aprés lavoir tapotée sur
le dessus puis donnez un tour
portefeuille. Filmez et réservez a
nouveau au réfrigérateur 1 heure.
Recommencez  l'opération en
prenant soin de toujours orienter
la pliure du méme cété.

Filmez et réservez a nouveau
1 heure ou plus (maximum 48 h)
au réfrigérateur, puis donnez un

tour simple juste avant de l'utiliser.
Réservez de nouveau au frais ¥z h.

~» CONSEILS ET ASTUCES

« N'hésitez pas a réaliser cette pate
sur 2 jours. Le vinaigre blanc ajouté
a la détrempe évite a la farine
de noircir.

« Cette pdte se congéle parfaitement.
Vous pouvez la congeler déja
découpée en feuilletés préts a cuire,
portionnée selon I'usage prévu ou
entiére avant le dernier tour.

«Je vous conseille d’en démarrer
plusieurs en méme temps. Cela ne
représente pas beaucoup plus de
travail et vous en aurez toujours en
stock au congélateur sous une forme
ou une autre.

- Comme pour une pate feuilletée
classique, ~attention de toujours
la travailler bien froide et de la
couper net avec un bon couteau
pour lui permettre de se développer
harmonieusement. Ne mettez
Jjamais les tombées en boule

o
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VOUS AUREZ BESOIN DE

1 cc de vinaigre d’alcool bl

50 g de beurre & température

ambiante pour la détrempe

LA REALISATION

Mélangez a la main ou au robot
les éléments de la détrempe, sans
trop les travailler. Faites une boule
avec le paton obtenu, incisez-le
en le quadrillant avec un couteau
pour rompre I'élasticité de la pate
et réservez-le au réfrigérateur dans
un film alimentaire.

Etalez au rouleau le beurre
enfermé dans du film alimentaire
pour obtenir un carré de 15 cm,
mettez-le au frais avec la détrempe
au minimum une heure. Les
deux éléments doivent avoir la
méme température.

Etalez la détrempe sur un plan
de travail fariné pour former un
carré d’environ 30 cm de coté.
Disposez le beurre au centre,
pointe vers le haut comme un
losange (voir schéma ci-contre),
et rabattez chaque c6té de la

pate sur le beurre comme une
enveloppe. Vous obtenez alors un
carré de pate renfermant un carré
de beurre.

Vous allez donner 6 tours a la péte,
2 par 2 ; 4 2 heures dintervalle
en laissant chaque fois la pate au
réfrigérateur entre les tours. Vous
pourrez aussi  avantageusement
remplacer les 2 derniers tours par
un tour double ou portefeuille.

Les 2 premiers tours : farinez &
nouveau légérement le plan de
travail, retournez I'enveloppe pour
avoir la pliure en dessous, tapotez
légérement ce paton de feuilletage
a l'aide d’'un rouleau pour que les
couches adherent entre elles, puis
débutez le tourage qui va donner
les couches de feuilleté.

Etalez le péaton devant vous
pour quil soit 3 fois plus long
que large, puis pliez-le en 3 sur
lui-méme. Vous venez de donner
le premier tour. Faites pivoter le
rectangle de pate obtenu d'%a de
tour de maniére a avoir la pliure
sur le coté. Recommencez la
méme opération : tapotez, étalez
et pliez ; vous venez de donner
le deuxiéme tour. Appuyez 2 fois
votre index sur la pate sans la
percer pour savoir oil vous en &tes.
Enfermez la péte obtenue dans un
film alimentaire et entreposez-la
2 heures au réfrigérateur.

Les tours 3 et 4 : recommencez
la méme opération que pour les
tours 1 et 2. Attention, mettez
le coté pliure toujours du méme
cdté, clest important. Appuyez
4 fois votre index pour marquer la
pate avant de I'enfermer dans le
film alimentaire et de la remettre
2 heures au réfrigérateur.

Le tour double : pour gagner du
temps, il vous suffit de remplacer
les tours 5 et 6 classiques par un
tour double ou tour portefeuille
(voir schéma p. 14). Réservez la
pate feuilletée ainsi obtenue au
réfrigérateur, jusqu’a son utilisation.

Disposez le beurre
au centre






OEBPS/images/chap009_img008.jpg






OEBPS/images/chap010_img009.jpg
® ‘]gdmotér‘iel
pour la

réalisration

© chinois

© Poche 3 douille

© Douilles lisse et cannelée

© coupe pate

© Petite passoire

© rape Microplane®

@ spatules coudées

OThermo'sonde

o Emporte-piéces

@ papier siliconé

@ plaque perforée

Q Balance au gramme

@® cul-de-poule

@ Tapis Silpat®

@ reuille ou fouet plat

@ corne

@ Poids de cuisson

D arille

@® rique

@ pinceau

@) Maryses (avec manche rouge
résistante aux hautes températures)

@ Flacon doseur






OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Table des matières		Les bases

		Chapitre 1 : Envie de classique		Financiers à la myrtille

		Cake fondant tout amandes

		Brioche Nanterre

		Simplissime tarte au citron

		Galette des rois aux myrtilles

		Cookies au chocolat, à la fleur de sel, noisettes et perles craquantes

		Gâteau d'anniversaire tout chocolat

		Bûche caramel vanille

		Vacherin glacé pistache griottes

		Macarons crème au beurre praliné, café, pistache

		Cafés liégeois revisités

		Crèmes caramel pour les enfants





		Chapitre 2 : Envie de chocolat		Verrines café chocolat

		Fondant au chocolat sans gluten et sans cuisson

		Dômes poire chocolat

		Gâteau au chocolat moelleux

		Cake au chocolat Valrhona®

		Brownies façon muffins

		Entremets chocolat passion

		Entremets croustillance et chocolat

		Macarons classiques au chocolat

		Truffes de Chambéry

		Florentins

		Tablettes de chocolat maison





		Chapitre 3 : Envie de fruits		Verrines crème de citron, gelée de framboise, groseilles

		Délices aux mangues

		Verrines pistache griotte

		Panna cotta mangue passion

		Entremets abricot passion pistache

		Entremets citron framboise

		Bavarois framboise passion

		Charlotte à la fraise

		Tartelettes framboise citron vert

		Fun macarons rose framboise et citron vert

		Gâteau fondant acidulé aux abricots





		Chapitre 4 : Envie d'original		Panna cotta « Ginger exotic »

		Gratin de pamplemousse aux pralines

		Verrines thé rose litchi et framboises en déclinaison

		Pavlova aux fruits rouges

		Cake marbré pistache framboise

		Barres croustillantes au Dulcey

		Cake aux pralines et aux amandes hachées

		Pain de Modane

		Comme un millefeuille au praliné sauce chocolat

		Macarons à la menthe et aux perles craquantes

		Guimauves vanille cardamome

		Ganache montée au sésame noir





		Chapitre 5 : Envie de macarons et mignardises		Macarons caramel au beurre salé

		Macarons au praliné croustillant

		Macarons aux épices et au gingembre confit

		Macarons mangue passion

		Macarons à la violette

		Macarons thé rose litchi

		Macarons à la réglisse

		Macarons abricot passion

		Macarons cassis passion

		Macarons géranium

		Biscuits fondants au citron vert

		Meringues

		Nougat comme à Montélimar

		Calissons maison

		Cupcakes à l'orange et cupcakes tout chocolat

		Nonnettes de Dijon

		Croquants savoyards

		Moelleux cardamome

		Tuiles dentelle à l'orange





		Lexique

		Remerciements





		Index des recettes



Pages

		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

		132

		133

		134

		135

		136

		137

		138

		139

		140

		141

		142

		143

		144

		145

		146

		147

		148

		149

		150

		151

		152

		153

		154

		155

		156

		157

		158

		159

		160

		161

		162

		163

		164

		165

		166

		167

		168

		169

		170

		171

		172

		173

		174

		175

		176



Guide

		Cover

		Text





OEBPS/images/chap006_img005.jpg
Pour les mots en gras, voir le lexique p. 180
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La patisserie, c'est |'école de la rigueur, de la précision, de la connaissance des fondamentaux.
J/ai souhaité dans ce chapitre vous proposer |’ensemble des recettes de base qui vous
permettront, une fois maitrisées, de laisser libre cours a votre imagination.

J'en profite pour vous rappeler que l'on pése les ceufs sans la coquille.

La pate feuilletée inversée p. 13

La pate feuilletée classique p. 15

La péte a choux p. 16

La pate a sablé breton p. 17

Le biscuit a la cuillere p. 17

La dacquoise p. 18

La péte brisée p. 18

La pate brisée sucrée p. 18

La pate sucrée p. 18

Le praliné fruité maison p. 20

La pate de pistache maison p. 20

La creme anglaise p. 21

La créme patissiére p. 21

La créme d'amande pour les galettes p. 22

La créeme fouettée p. 22

La créme chantilly p. 23

La recette de base des macarons a la meringue italienne p. 24
La recette de base des macarons sans meringue italienne p. 26
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mais superposez-les et utilisez-les
plutét pour les bases de tourtes
ou de tartes, gardez les plus belles
découpes pour les millefeuilles ou les
feuilletés apéritifs.

- Comment donner un tour simple ?
Repliez le rectangle de pate en 3 sur
lui-méme puis faites-le pivoter d'un
quart de tour.

« Comment donner un tour double
ou portefeuille ? Rabattez chaque
extrémité du rectangle de pate vers
le centre puis pliez la pate en 2 (voir
schéma ci-contre).

« Utilisez de préférence un beurre de
tourage, plus élastique, il s'étale trés
finement sans se déchirer. De plus,
par le choix de ses matiéres grasses
a point de fusion élevé, on peut le
travailler sans qu'il ne fonde trop vite.
Le beurre de tourage est réservé aux
professionnels, mais si vous pouvez
vous en procurer, la différence est
sensible. Demandez gentiment a votre
patissier de vous en céder 500 g.
Autrement, les beurres dits « secs »,
plus facilement maniables, sont les
AOC  Charente,  Poitou-Charente,
Isigny et Deux-Sévres.

«Si vous voulez obtenir un résultat
optimum, attention de bien respecter
les temps de pose au réfrigérateur.
Soyez aussi précis dans la fagon de
I’étaler et de donner les tours.

~+ LE TOUR DOUBLE OU PORTEFEUILLE

Pite étalée
devant soi
Etape 1

Pliez 1 sur 2
et 4 sur3

Etape 2
Pliez A sur B

Tranche

- 1
|
Ya de tour “‘[
(AsurB) | ‘ U
|
S §
- ‘
Etape 3 Tranche toujours
a droite
Etape 4

... avec le résultat de I'étape 4,
recommencez les étapes 1 et 2.
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