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				À ce plaisir que peut offrir un bon gâteau.

				Roxane 

				n’est pas juste une pâtissière, elle est aussi blogueuse ; devidéo envidéo, 

				elle transmet lapassiondelapâtisserieludique, simpleet généreuse.

				Son look atypique depâtissière tatouée lui donne unstyle desurfeuse 

				californiennequi glisse sur degrandes vagues dechocolat.

				Ellesebaladedegâteauengâteau,detarteentarteetpa

				rmi toutes ses 

				merveilles sucrées pournousfairedécouvrir lemondeincroyable desapâtisserie. 

				Roxanef

				ait rêver toutes les petites ﬁ lles et mêmeles plusgrandes ; avecelle, tout 

				devient simple: d’unemeringueitaliennepourréaliser untopping, à dedélicieux 

				personnages à croquerpourNoël. Tout est féerique, magique, voilà pourquoi 

				j’aimel’universde 

				Roxane!

				Roxanepartageses 

				pâtisseries, ses techniques et nousmontre que lavie c’est 

				comme unbon gâteau auchocolat : c’est encoremeilleur quand onlepartage. 

				Norbert Tarayre

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				Et pourcelles et ceuxqui medécouvrent, bienvenus dansmon univers sucré ! 

				Je suistellement heureuse depouvoir vousretrouver ici… et pourtant riende 

				tout celan’était prévisible, loindelà…

				Commençonspar lecommencement : je m’appelle 

				Roxane,jesuisoriginaire 

				deMenton(la ville ducitron^^) et heureuse maman dedeuxenfants : Mathys 

				et Louane. J’ai découvert lapâtisserierécemment, en2014, et c’est vite devenu 

				addictif ! Je prenais énormément deplaisir à posterrégulièrement des photos 

				demes réalisationssur les réseauxsociaux et grâce à celaj’ai eulachance 

				depouvoir participer à lasaison4 del’émissionLeMeilleur Pâtissier, en2015.

				Une aventureinattendue, surprenante, enrichissanteet qui n’a fait qu’accroître 

				cette nouvelle passion! À mon retour, je n’avaisqu’unehâte: lapartager!

				Un beaumatin, mevoilà doncdevant mon téléphone entrain deréaliser ma 

				premièrevidéo ! C’était décidé, je laposterais lelendemainsur YouTube ! Et 

				c’est enjuillet 2015 qu’est née machaîneYouTube, L’atelierde 

				Roxane! 

				J’étais 

				très loindem’imaginerlenouveau virage que j’étais entrain deprendre!

				L’engouement pourmachaînefut magiqueet je mevoyais posterdeplusen 

				plusdevidéos! Vousqui les avez appréciées m’avez aidée à prendreconﬁ

				ance 

				enmoi, enmapâtisserie! Et nousavonscréédevrais liensd’amour, vousêtes 

				devenus mes « gourmandises » !

				Aujourd’hui, vousêtes des centaines demilliers à mesuivre, à m’encourager, 

				à mesoutenir! Grâce à vous, mavie a changé, mapassionest devenue mon 

				quotidien ! Un quotidienque je vis enfamille, avecmaﬁ lle Louane, qui réalise 

				des vidéosavecmoi, et également avecmon mari Loïcet mon ﬁ lsMathys, qui 

				seprêtent aujeu ! 

				Sansvous, riendetout celaneserait possible ! C’est incroyable et je vousen 

				remerciechaquejouret je leferai encoreet encore!

				Celivre est laconsécrationdeces deuxans d’amouret degourmandise… Et 

				je vousledédie entièrement 

				H

				Bonjour mes gourmandises !

				7
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				1. 

				Préchau

				e lefourà 180 °C (th. 6).

				2. 

				Préparelebiscuit. Sépareles blancs et monte-les enneige 

				à l’aided’un batteur électrique ouaurobot (de préférenceau 

				robot). Bats les jaunes aveclesucre et l’arômedevanille jusqu’à 

				ceque lemélange blanchisse et ajouteensuite lafarine. Incorpore 

				délicatement les blancs enneige. Remplis les cavités d’un moule à 

				ﬁ nanciersaveclapâte à gâteau et laissecuirependant 13 minutes. 

				Les barquettes doivent être légèrement dorées.

				3.

				Dès lasortie dufour, forme lecreux des barquettes ent’aidant 

				dudos d’unecuillère à café, puislaisse-les refroidir avant deles 

				démouler.

				4.

				Préparelagarniture. Faisfondrelechocolat aulait aumicro-

				ondes ouaubain-marieet verse-le dansles cavités des barquettes. 

				Laissez refroidir quelques instants et régale-toi !

				INGRÉDIENTS

				Pour le biscuit

				50 g de farine

				50 g de sucre en poudre

				2 œufs

				1 cuil. à café 

				d’arôme de vanille

				Pour lagarniture

				100 g de chocolat au lait

				MATÉRIEL

				Moule à financiers

				Batteur électrique ou robot

				B

				a

				r

				q

				u

				e

				t

				t

				e

				s

				 

				a

				u

				 

				c

				h

				o

				c

				o

				l

				a

				t

				POUR 20 BARQUETTES 

				PRÉP

				ARA

				TION : 20 MIN 

				CUISSON : 13 MIN 

				REPOS : 30 MIN 

				12
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				POUR 1 POT DE 300 G ENVIRON 

				PRÉP

				ARA

				TION : 15 MIN 

				CUISSON : 5 MIN 

				REPOS : 4 H 

				1

				. 

				V

				e

				r

				s

				e l

				e

				ch

				oc

				ol

				at a

				u

				l

				ait et l

				e

				be
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				2. 
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				Nut

				ell
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				n

				pe
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				nt 4 h
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				es à 
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				nt d
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				é

				gu

				st

				e
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				!

				INGRÉDIENTS

				170 g de chocol

				at au l

				ait

				100 g de chocol

				at pra

				liné

				100 g de beurre

				200 g de l

				ait concentré sucré

				MA

				TÉRIEL 

				1 pot à confiture vide

				N

				u

				t

				e

				l

				l

				a

				®

				 

				m

				a

				i

				s

				o

				n

				 

				e

				x
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				r

				e

				s

				s
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				1. 

				Verse lechocolat et lebeurredansunbol et faisfondrele 

				tout aumicro-ondes. Ajoute lesucre et fouette vivement pendant 

				30 secondes. Laisserefroidir letout, ajoutelafarineet lalevure 

				chimique et mélange. Termineenajoutant l’œuf et fouette de 

				nouveau.

				2. 

				Verse l’appareil danslemug, il doit être rempli à moitié. Cuis 

				aumicro-ondes à puissance maximalependant 1 min 30. Si tu 

				réalises 2 petits mugs, fais-les cuirel’un après l’autre.

				3.

				À lasortie dumicro-ondes, saupoudrelegâteau d’un peu de 

				sucre glace et laisse-le refroidir 4 minutes avant deledéguster.

				INGRÉDIENTS

				Pour le gâteau

				40 g de chocolat noir

				40 g de beurre

				1 œuf

				1 cuil. à soupe de farine

				1 cuil. à soupe de sucre

				1/4 de cuil. à café de 

				levure chimique

				Pour lafinition

				1/4 de cuil. à soupe 

				de sucre glace

				MATÉRIEL 

				1 gros mug ou 2 petits 

				Micro-ondes

				Fouet

				M

				u

				g

				c

				a

				k

				e

				 

				a

				u

				 

				c

				h

				o

				c

				o

				l

				a

				t

				POUR 1 GROS MUG OU 2 PETITS 

				PRÉP

				ARA

				TION : 20 MIN 

				CUISSON : 1 MIN 30 

				REPOS : 15 MIN 

				16
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				1. 

				Préparelecaram

				el. Verse lesucre et l’eaufroidedansune 

				casserole et place letout sur feu douxjusqu’à l’obtentiond’un 
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