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Chauffez le four à 170 °C.
Séparez les blancs des jaunes, choisissez les œufs 
de telle façon que leur volume soit égal à un 
quart de litre (5 œufs peuvent être d’un volume 
nettement inférieur ou supérieur, ce qui fausserait 
le rapport des quantités dans cette recette).

Masse 1 : fouettez dans le bol les jaunes avec 125 g 
de sucre. Travaillez à vitesse moyenne pendant 
5 minutes puis incorporez la farine et la fécule 
tamisées, sans les travailler.

Masse 2 : montez les blancs à grande vitesse 
pendant 5 minutes en ajoutant 25 g de sucre  
à mi-parcours pour les soutenir.
Ajoutez un tiers des blancs à la première masse 
et mélangez vivement pour lisser l’appareil. 
Incorporez délicatement le reste des blancs  
et mélangez le moins longtemps possible.
Recouvrez vos 2 plaques de papier cuisson.  
Faites adhérer le papier sur la plaque en le collant 
aux quatre coins avec une noisette de mélange. 
Dressez le mélange à la poche à douille (diamètre 
de 2 cm) en formant 20 biscuits de 9 cm de long 
par plaque. Le mélange ne pouvant attendre,  

les 2 plaques doivent être remplies en une seule 
fois. Saupoudrez légèrement de sucre glace  
et passez au four pendant 18 minutes, une plaque 
à la fois. Évitez d’ouvrir le four pendant la cuisson, 
mais regardez après 12 minutes environ, si la plaque 
a besoin d’être retournée pour une coloration 
uniforme.

Conservation : se conservent parfaitement 
15 jours voire 3 semaines, dans une boîte 
hermétiquement fermée au sec.

Congélation : vous pouvez les congeler dans  
une boîte hermétiquement fermée.  
Laissez-les reprendre 24 heures avant dégustation.  
Dans ce cas, vous les consommerez dans  
les 3 à 4 jours, sinon ils moisiraient.

Conseil : si vous n’avez pas de papier cuisson, 
dressez le mélange sur les plaques légèrement 
beurrées et copieusement farinées. La masse 1  
peut être parfumée avec 20 g de sucre vanillé,  
ou une cuillerée à soupe d’eau de fleur d’oranger  
ou le zeste de ½ citron si les biscuits sont destinés  
à être dégustés tels quels.

BISCUITS À LA CUILLER H

Préparation :  
25 minutes

Cuisson : 18 minutes 
par plaque de  
20 biscuits

Ingrédients :  
pour 40 biscuits
5 œufs
150 g de sucre 

semoule
75 g de farine 
75 g de fécule de maïs

Matériel :
Bol de 1 litre
Cul-de-poule
Fouet
Papier cuisson

2 plaques du four
Poche à douille de  

2 cm de diamètre
Poudrette
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Préchauffez le four à 240 °C.
Tamisez le sucre glace et la farine et mélangez-
les à la poudre d’amandes. Dans le bol du 
batteur, versez un œuf puis recouvrez-le 
du mélange amande-sucre glace-farine.  
Travaillez 2 minutes à vitesse moyenne  
puis cornez les parois, le fond et la feuille. 
Ajoutez 1 œuf et mélangez à vitesse moyenne 
pendant 5 minutes. Le mélange doit blanchir 
et mousser légèrement. Cornez de nouveau. 
Recommencez l’opération avec le reste des œufs. 
Versez cet appareil dans un grand cul-de-poule.

Montez les blancs d’œufs en les soutenant avec 
le sucre à mi-parcours. Ajoutez-les délicatement 
en trois fois à la préparation précédente.
Découpez le papier cuisson pour habiller 
votre cadre.
Divisez votre appareil en trois et étalez-le dans le 
cadre délicatement en donnant le moins de coups 
de palette possible. L’épaisseur doit être uniforme 
pour éviter les parties sèches, ce qui arrive lorsqu’il 
y a des parties trop fines. Faites cuire chaque 
« feuille » 7 à 8 minutes à 240 °C. Laissez refroidir 
sur une grille dès la sortie du four.

BISCUIT JOCONDE H    

Préparation : 
25 minutes

Cuisson : 8 minutes x 3

Ingrédients* :  
pour 3 plaques du four
165 g de blancs 

d’œufs (soit environ 
5 blancs)

25 g de sucre semoule
180 g de poudre 

d’amandes
180 g de sucre glace
5 œufs
45 g de farine

Matériel : 
Cadre épaisseur 5 mm
Cul-de-poule de 2 l
Feuille et bol  

d’un robot
Fouet
Palette
Papier cuisson
Plaque du four
Tamis 

*Les quantités sont données pour monter un grand opéra (20 personnes).  

Si besoin de moins, stockez le surplus au congélateur bien emballé dans du film alimentaire.
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FAITES VOTRE PÂTISSERIE COMME LENÔTRE PÂTES ET BISCUITS

Préchauffez le four à 180 °C.
Dans le bol, à l’aide du fouet, fouettez les jaunes  
d’œufs avec le miel et la moitié du sucre pendant  
5 minutes. Versez dans le cul-de-poule et ajoutez 
la farine et la fécule tamisées sans travailler.
Fouettez les blancs en neige avec le reste du 
sucre et incorporez-les délicatement au mélange 
précèdent. Étalez 200 g sur une plaque recouverte 
de papier cuisson sur une épaisseur de 5 mm 
environ.
Faites cuire 8 minutes environ et laissez refroidir 
sur une grille aussitôt. Répétez l’opération pour  
les autres plaques.
Le biscuit est prêt à être garni et roulé.

Conservation : 3 à 4  jours au réfrigérateur bien 
emballé dans du film alimentaire. De même,  
au congélateur pendant 2 mois. Sortez-le le soir 
pour pouvoir le rouler le lendemain.

BISCUIT ROULÉ H

Préparation : 
15 minutes

Cuisson :  
7/8 minutes x 4

Ingrédients : pour 
4 feuilles 40 x 30 cm
60 g de jaunes  

(soit environ 
3 jaunes d’œufs) 

1 cuillerée
 à café de miel
240 g de sucre 

semoule

60 g de farine
60 g de fécule de maïs
160 g de blancs d’œufs 

(soit environ 5 blancs 
d’œufs)

Matériel :
Bol et fouet électrique
Cul-de-poule
Fouet
Maryse
Plaque et papier 

cuisson 
Tamis
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Préchauffez le four à 200 °C. Beurrez les moules  
et foncez-les.
Garnissez chaque moule de 3 cerises dénoyautées. 
Recouvrez de crème d’amande à l’aide de la palette 
et lissez bien la surface au ras du moule.  
Recouvrez d’amandes effilées.
Enfournez à 200 °C puis baissez à 170 °C  
pendant 20 minutes. Démoulez tiède.
Saupoudrez légèrement de sucre glace.

Vous pouvez également napper la tartelette  
de gelée de groseilles ou de cerises.

Cette recette peut aussi se faire hors saison avec 
des cerises congelées. Dans ce cas, utilisez-les 
encore congelées.

AMANDINES AUX CERISES H

Préparation : 
10 minutes

Cuisson : 20 minutes

Ingrédients :  
pour 16 petits gâteaux
250 g de pâte brisée 

ou sablée
50 cerises fraîches
500 g de crème 

d’amande  
(recette p. 62)

Amandes effilées
Sucre glace
Gelée de groseilles  

ou cerises 
(facultatif)

Matériel :
16 moules de 6,5 cm  

de diamètre
Palette
Rouleau
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Pour le sirop aux amandes : dans une casserole, 
faites chauffer l’eau et le sucre, ajoutez le sucre 
glace et la poudre d’amandes. Remuez au fouet  
sur le feu et maintenez à 80 °C pendant 15 minutes. 
Ajoutez la fleur d’oranger. Versez dans un grand 
cul-de-poule.
La brioche et la crème d’amande peuvent être 
préparées à l’avance.
Préchauffez le four à 180 °C.

Coupez des tranches de brioche de 1,5 cm 
d’épaisseur. Trempez-les entièrement dans le 
sirop chaud avec une écumoire. Égouttez-les sur 
une grille. Posez-les sur une plaque sur du papier 
cuisson, recouvrez à la palette chaque tranche 
de crème d’amande (environ 50 g). Parsemez 
d’amandes effilées et saupoudrez de sucre glace. 
Passez au four pendant 10 minutes à 180 °C.
Servez tiède avec un thé ou des jus de fruits.

BOSTOCK AUX AMANDES H H

Préparation : 
30 minutes

Cuisson :  
10 à 12 minutes

Ingrédients :  
pour 8 personnes
1 brioche mousseline 

de 360 g  
(recette p. 100)

Pour les sirops  
aux amandes
150 g d’eau
150 g de sucre
45 g de sucre glace

35 g de poudre 
d’amandes

10 gouttes d’eau  
de fleur d’oranger

400 g de crème 
d’amande  
(recette p. 62)

60 g d’amandes 
effilées

Sucre glace

Matériel :
Casserole
Couteau-scie
Cul-de-poule
Écumoire
Fouet
Grille
Palette
Papier cuisson
Spatule en bois
Plaque
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Sur un plan de travail légèrement fariné, aplatissez 
un peu la pâte à la main pour former un carré. 
Recouvrez de cubes de fruits confits. Faites-les 
adhérer sur toute la surface de la pâte en n’oubliant 
pas la fève au moment des rois. Rabattez les bords 
de la pâte vers le centre et formez une boule.
Sur la plaque du four recouverte de papier 
cuisson, laissez reposer la pâte 5 à 10 minutes. Puis 
creusez un trou au milieu de la boule en tournant 
avec le pouce et étirez régulièrement la pâte en 
couronne tout autour. Recommencez l’opération 
deux ou trois fois pour obtenir un trou de 10 cm 
de diamètre environ.
Faites attention pendant l’étirage de ne pas 
déchirer la pâte, ce qui peut être évité en la laissant 
reposer quelques minutes entre chaque étirage. 
Laissez pousser à température ambiante pendant 
2 heures sinon 1 h 30 à 28 °C.
Préchauffez le four à 200 °C, un quart d’heure 
avant la cuisson.

Dorez légèrement la couronne à l’œuf battu à l’aide 
d’un pinceau. Entaillez régulièrement la surface 
avec des ciseaux mouillés en portant les coups  
en biais pour former des becs ; si le coup de ciseau 
est trop faible, le dessin ne se fera pas, s’il est trop 
appuyé la pâte retombera. Parsemez le dessus  
de sucre casson.
Faites cuire 30 minutes environ en surveillant  
la couleur. Faites refroidir sur une grille, puis 
décorez la surface de la couronne de tranches  
de fruits confits, d’amandes passées au four  
ou de pralines concassées. Pour un aspect brillant, 
vous pouvez napper d’une gelée de fruits neutre 
(coing, pomme).

Conseil : je vous recommande de faire la pâte  
à brioche la veille.

BRIOCHE BORDELAISE H H

Préparation : 1 heure

Pousse : 1 h 30 à 
28 °C ou 2 heures à 
température ambiante

Cuisson : 30 minutes

Ingrédients :  
pour 8 personnes
600 g de pâte  

à brioche  
(voir recette p. 36 
préparée la veille)

100 g de fruits confits 
en cubes de bonne 
qualité

Fruits confits pour 
le décor (orange, 
citron, angélique, 
cédrat, gingembre)

Amandes brutes
Sucre casson
1 œuf

Matériel :
Ciseaux 
Papier cuisson
Pinceau
Plaque du four
Rouleau
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Foncez les moules beurrés avec 150 g de pâte brisée 
au moins 1 heure à l’avance. Ceci peut-être même 
fait la veille. Gardez-les au réfrigérateur. 
Préchauffez le four à 200 °C.

Masse 1 : faites bouillir le lait et la gousse de vanille 
fendue, ajoutez la crème.

Masse 2 : dans un cul de poule, fouettez les œufs, 
le sucre et la masse 1. Déposez le cul de poule 
sur un bain-marie froid pour en accélérer le 
refroidissement.
Faites cuire 5 à 10 minutes à 200 °C la pâte non 
garnie recouverte d’un papier cuisson et de lentilles 
puis retirez-les.
Garnissez la pâte semi-cuite avec les fruits 
préparés, c’est-à-dire coupés en dés s’ils sont trop 
gros. Versez la masse 2 sur les fruits jusqu’aux ¾  
du moule.

Congélation : la préparation peut être congelée 
 à ce stade. Dans ce cas, le jour de la dégustation, 
vous cuirez sans décongeler. La cuisson alors 
durera 5 à 10 minutes de plus.
Sinon, cuisez à 200 °C pendant 20 minutes.
Servez tiède ou froid.

CLAFOUTIS TUTTI FRUTTI H H

Préparation : 
10 minutes

Temps de repos : 
1 heure

Cuisson : 25 minutes

Ingrédients :  
pour 2 desserts  
de 6 personnes 
chacun
300 g de pâte brisée 

(voir recette p. 40)
¼ de litre de lait
100 g de crème 

fraîche ou 120 g de 
crème fleurette

4 œufs entiers

200 g de sucre 
semoule

1 gousse de vanille
4 gouttes d’eau de 

fleur d’oranger
480 g de fruits  

(si vous utilisez 
des fruits au sirop, 
diminuez de 100 g la 
quantité de sucre) 

Matériel : 
Casserole
Cul de poule
Fouet
2 moules  

en aluminium de  
20 cm de diamètre 
ou 2 plats en 
porcelaine à feu de 
6 personnes chacun

Lentilles pour le moule
Papier
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Abaissez la pâte feuilletée à 3 mm d’épaisseur 
en formant un grand cercle. Piquez avec une 
fourchette la moitié de cette abaisse, celle qui se 
trouvera en dessous. Mettez l’ensemble au froid sur 
la plaque de cuisson recouverte de papier cuisson.
Épluchez les pommes, préparez une compote avec 
un tiers des fruits, 100 g de sucre et 5 cl d’eau pour 
obtenir environ 250 g de compote. Laissez refroidir.
Coupez le reste des pommes en cubes d’environ 
15 mm de côté. Vous devez obtenir environ 500 g.
Allumez le four à 170 °C. Mélangez le sucre 
vanillé avec les dés de pommes et répartissez-
les sur une plaque et feuille de cuisson. 
Passez au four 15 minutes à 170 °C. 
Laissez refroidir. Mélangez avec la compote.
Garnissez la moitié de l’abaisse de feuilletage 
(côté piqué) avec ce mélange, en veillant à laisser 
2 à 3 cm sans garniture sur le bord. Mouillez très 
légèrement le pourtour du feuilletage au pinceau. 

Repliez le chausson et appuyez bien du bout  
des doigts pour coller les deux  abaisses en les 
écrasant légèrement.
Rabattez le bord avec le pouce et l’index tout en 
appuyant pour former un bourrelet.
Dorez le cochelin avec l’œuf battu, mettez 1 heure 
au froid puis faites un décor avec la pointe d’un 
couteau. Faites un petit trou au centre du chausson 
pour laisser échapper la vapeur lors de la cuisson.
Préchauffez le four à 220 °C. Enfournez et au bout 
de 10 minutes, baissez la température à 180 °C. 
Laissez cuire encore 25 minutes puis terminez la 
cuisson à 160 °C pendant 10 minutes. 
Faites refroidir sur une grille.
Servez chaud ou tiède.

COCHELIN D’ÉVREUX H H

Préparation : 
25 minutes

Refroidissement : 
1 h 30

Cuisson : 45 minutes

Ingrédients :  
pour 8 personnes
450 g de pâte 

feuilletée (voir 
recette p. 28)

1 kg de pommes 
acidulées

100 g de sucre 
semoule

75 g de sucre vanillé
1 œuf

Matériel :
Casserole
Couteau
Cul-de-poule
Économe
Pinceau
Plaque et papier 

cuisson
Rouleau
Spatule en bois
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Préparez la brioche la veille. Filmez et laissez  
la pâte la nuit au réfrigérateur.
Le jour même, étalez la pâte à 5 mm d’épaisseur, 
détaillez une vingtaine de disques de 3 cm 
de diamètre. Gardez au réfrigérateur.
Préparez la crème d’amande et gardez au 
réfrigérateur.

Pour les pommes au four : préchauffez le four 
à 170 °C.
Épluchez les pommes, coupez-les en deux 
et enlevez le cœur. Déposez-les dans le plat, 
côté bombé vers le haut. Recouvrez de beurre 
fondu et de sucre vanillé. Enfournez pour 
30 à 35 minutes et testez la cuisson avec la pointe 
d’un couteau (elle doit s’enfoncer facilement).
Laissez refroidir 1 heure au réfrigérateur.

Montage :
Répartissez les pommes sur tout le fond de la 
cocotte. Lissez à l’aide d’une spatule pour rendre 
le tout bien plat. Étalez la crème d’amande en une 
surface bien plane, puis disposez en quinconce et 
légèrement espacés les disques de pâte à brioche. 
Avec un pinceau, dorez-les à l’œuf battu avec  
une pointe de sel, puis mettez à pousser à 28 °C 
si possible, pendant 1 h 30 à 1 h 45.
Préchauffez le four à 180 °C.
Dorez de nouveau et posez une amande effilée 
sur chaque disque de brioche. Enfournez pour  
20 à 25 minutes. Servez tiède.
Au moment de servir, faites chauffer le rhum  
dans une petite casserole, flambez et versez  
sur les brioches, ou servez une glace vanille  
en accompagnement.

COCOTTE POMME AMANDE H H

Préparation : 
45 minutes

Refroidissement :  
1 nuit + 1 heure

Pousse : 1 h 30 à 1 h 45

Cuisson : 25 minutes 
+ 35 minutes pour  
les pommes

Ingrédients :  
pour 8 personnes
400 g de brioche  

(voir recette p. 36)
350 g de crème 

d’amande (voir 
recette p. 62)

6 pommes type 
Chantecler

75 g de beurre
75 g de sucre vanillé
1 œuf

1 pincée de sel fin
1 vingtaine d’amandes 

effilées
5 cl de rhum 

(facultatif)
Glace vanille 

(facultatif)

Matériel :
Cocotte en fonte 
Couteau
Cul-de-poule
Économe
Emporte-pièce de 

3 cm de diamètre
Pinceau 
Planche à découper 
Plat allant au four
Réglette en carton
Rouleau
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