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Palmier & tortillon sucré

« caramélisé et moelleux a cceur »

Palmiers nature

Prendre un paton a 4 tours

Donner le cinquiéme tour avec le

sucre (350 g de sucre pour 2 250 g de
feuilletage)

Abaisser a 323, au laminoir (Largeur du
paton : 45 cm, plier selon le schéma)
Laisser un léger espace d'environ 1 cm
entre les 2 parties pliées avant le dernier

pliage.

Humidifier [égérement une des deux
parties avant de terminer le pliage (1)
Presser le dessus du paton au rouleau,
mettre au froid (20 min)

Débiter des tranches d'environ 1 cm
d'épaisseur

Laisser reposer 15 min au froid avant de

cuire a four moyen (200 — 220 °C)

A mi-cuisson, retourner les palmiers
Enlever des plaques aussitot aprés
cuisson

Petits Palmiers nature

Procéder de la méme fagon que les
« Palmiers » ci-dessus.

Le paton sera abaissé a 3 '/ sur une
largeur de 15 cm

Ne plier que 2 fois au lieu de 3.

Débiter des tranches de 1 cm

Laisser reposer 15 min au froid avant de
cuire a four moyen (200 — 220 °C)

A mi-cuisson, retourner les palmiers
Enlever des plaques aussitot aprés
cuisson

Sacristain

Abaisser la pate feuilletée sucrée a 5 mm

Détailler des rectangles de 6 cm de long sur 1.5 cm de large

Torsader 3 fois

Laisser reposer 15 min au froid avant de cuire a four moyen

(200 - 220 °C)

Enlever des plaques aussitot aprés cuisson

6cm
6cm
(%7 3 fois
1,5¢cm
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Paille framboise

« une véritable framboise pépin
pour un classique contemporain »

Abaisser un paton de feuilletage sucré a 3 %2 d'épaisseur

Superposer 3 couches de 15 cm de large, presser pour faire adhérer
Faire prendre au congélateur 10 min

Couper en deux, pour obtenir des pieces de 7.5 cm et détailler des
"tranches"” de 0.75 cm sur 7.5 cm

Déposer sur plaque

Cuisson 12 a 14 min a 200 /220°C

Retourner a mi-cuisson

Finition :

Prendre 2 pailles
Sur la premiére mettre 7 g de framboise pépin
Recouvrir avec I'autre paille
Saupoudrer de sucre glace

Framboise pépin

Recette :
Framboises surgelées 250¢g
Compote de pommes 220 g
Sucre semoule 200g
Pectine 8¢

Mélanger la pectine et le sucre semoule
Ajouter aux framboises et cuire I'ensemble
(2 a 3 min d'ébullition)

Verser sur une plaque pour refroidir
Lorsque le mélange est froid, incorporer la
compote de pommes
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Lunette framboise

& sa variante

« a décliner sous différentes formes
et différents parfums »
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Recette pate sucrée :

Farine de Tradition Frangaise 1000g
Beurre 600 g
Sucre 400 g
Euf 200g
Sel 49

Pétrissage au batteur :

Faire un sablage avec la farine, le sel et le beurre

Dans un autre récipient, blanchir les ceufs et le sucre

Mélanger les 2 préparations ensemble jusqu'a I'obtention d'une pate
homogeéne

Mettre au froid (4°C) pendant 15 h au minimum

Etaler la pate sucrée a 3 2 et détailler avec un emporte-piéce

Détailler a I'aide de I'emporte-piéce ovale (Longueur 13 cm ; Largueur
8cm)

Pour la partie supérieure, faire deux trous avec un emporte-piéce rond.
(@ 3 cm)

Cuisson 12 a 15 min au four ventilé a 160° C

Attention : la partie supérieure (avec les trous) cuit plus rapidement !
Laisser refroidir les sablés

Etaler 25 g de framboise pépin (ou autre) sur le sablé inférieur (recette
page 7)

Saupoudrer de sucre glace la partie supérieure

Souder les 2 parties
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Marmelade d'orange

Recette :
Oranges 400g
Sucre 1759
Jus d'orange frais 754
Pectine NH 49

Piquer les oranges a I'aide d'une fourchette, les mettre a macérer
dans I'eau froide pendant 48 heures en prenant soin de changer
I'eau 2 fois par jour (Cela permet de retirer I'amertume)

Ensuite cuire les oranges dans de |'eau a bouillon, la cuisson est
suffisante, lorsque I'on peut enfoncer un couteau d'office dans
I'orange sans résistance (environ 5 a 7 min)

Egoutter, couper en morceaux et compoter a feu doux,
avec le sucre, le jus d'orange et la pectine,
puis mixer et passer au tamis




Pommes roties

Eplucher, évider les pommes,
les couper en deux

et les rouler dans le sucre

Passer au four a 160 °C pendant
25 min environ
Elles doivent étre fondantes

en fin de cuisson.

(vérifier a I'aide
d'un couteau)

Chausson dem1i-pomme
& version a partager

« une pomme fondante
pour un plaisir retrouve »

Abaisser le feuilletage (5 tours) a 3,3 mm (3 /% au laminoir)

et découper a I'aide d'un emporte-piéce ovale (16 x 12 cm)

Environ 85 g

Allonger le paton obtenu a 20 cm de long

Dorer le contour, puis déposer une demi-pomme rotie

Refermer le chausson et dorer. Laisser 30 min de détente (au froid)
dorer a nouveau et rayer

Cuisson :
Environ 35 min a 190° four ventile ou 210°C au four a sole

Chausson a partager

Abaisser une bande de pate levée feuilletée aux dimensions suivantes :
20 cm de large, 40 cm de longueur et 3 mm d'épaisseur.

Déposer 4 demi-pommes roties, aprés avoir préalablement dorer les
bords de I'abaisse

Fermer, dorer et mettre au froid une vingtaine de minutes

Ensuite, a I'aide d'un emporte-piéce marquer [égérement le contour des
pommes, coté soudure, puis couper I'excédent de pate

Dorer une seconde fois

Laisser détendre avant la mise au four.

Cuisson :
environ 35 /40 min a 170°C au four ventilé ou 190°C au four a sole
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Chausson compote de pommes

« une compote, oul, mais maison! »

La compote de pommes
Recette :

Sucre semoule
Pommes Boskop

Peler les pommes, retirer le centre et les couper en 8
Mettre dans une casserole

Commencer la cuisson avec le sucre semoule

Faire cuire pendant 20 a 30 min a feu doux

Aprés cuisson, passer au mixer

Laisser refroidir

Se conserve une semaine au réfrigérateur
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Chausson compote

Procédé identique au chausson
demi-pomme (recette page 12)
Remplacer la demi-pomme
par 55 g de compote
de pommes
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Chausson Napolitain

«I'ltalie a portée de main »
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Recette de I'appareil napolitain :

(pour 10 pieces)
Pate a choux 190 g
Créme patissiére 2504
(recette page 35)
Raisins macérés au rhum 40g
Cubes d'oranges confites 35¢g

Mélanger la pate a choux et la creme patissiere afin d'obtenir une masse
homogeéne et lisse
Ajouter les raisins et les cubes d'orange

Prendre un paton de feuilletage de 650 g a 4 tours.

Etaler le paton a 4 mm d'épaisseur, 70 cm de longueur et 20 cm de
largeur

Etaler 80 g de beurre pommade, mélangés aux 40 g de sucre, a la spatule
sur le paton

(laisser une bordure de 1 cm sur le pourtour sans beurre)

70 cm

20cm

beurre pommade
sucre semoule

Faire rouler le paton comme un paton de pain aux raisins sur le sens de
la longueur

Bloquer le paton au réfrigérateur le temps que le beurre soit figé

(env. 20 min)

Couper des rondins de 2 cm (env. 75 g)

14

Macérer préalablement
les raisins dans 20 g de
rhum, 10 gd'eauet4 g
de sucre, pendant 2 h
minimum

Etaler ces piéces a 18 cm de longueur et
10 cm de largeur puis garnir avec 50 g
d'appareil napolitain

chausson
étaléa 18 cm
de longueur

appareil
napolitain
509

Humidifier puis refermer (sans trop
appuyer)

Retourner et mettre 6 chaussons par
plaque

4 )
Cuisson :

Four a sole :
environ 35 min a 210°C
Four ventilé :
environ 35 min

a190°C
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Grillé aux pommes

« une gourmandise a varier
en fonction des saisons »

Foncer en rognures de feuilletage une plaque 60x40 (épaisseur 2 mm)
Garnir avec 3 kg de compote maison (recette page 12)

Abaisser a 2 mm, fariner cette abaisse, puis passer le rouleau a losange
Etirer I'abaisse puis la placer 10 min au réfrigérateur.

Balayer le surplus de farine puis déposer I'abaisse sur la tarte, souder
et dorer

Cuisson :
Four a sole : 55 a 60 min (215°C en voute, 205°C en sole)
Passer au sirop lourd apres la cuisson
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Tarte fine aux pommes
& ses variantes

« une pate fine et croustillante
pour des fruits caramélisés »

Abaisser les rognures de feuilletage a 2 mm

Piquer puis découper a I'emporte-piéce des ronds unis @ 11 cm (30 g)
Poser 12 pieces par plaque

A la poche, mettre une fine couche de compote (25 g) sur chaque piece
Garnir les fonds avec les pommes (Fudji)

Cuisson :
Four a sole : environ 30 min (200°C en voute, 210°C en sole)
Four ventilé : environ 30 min a 190°C

Finition :

Soit napper au nappage blond

Soit saupoudrer les pommes de sucre, deux a trois fois, a 5 min
d'intervalle avant la cuisson

Soit avec du sucre glace sur les bords

Variantes :
Pomme Orange :
mettre 20 g de compote de pomme (recette page 12)
et 5 g de marmelade orange (recette page 9)
a la place de la compote nature

Poires Caramel :
remplacer la compote par 10 g de créeme d'amande
(recette page 35) et 10 g de caramel (recette page 28),
puis garnir avec de la poire

Mangue :
Garnir avec 20 g de créeme d'amande
(recette page 35) a la place de la compote
et garnir avec de la mangue
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Allumettes seches

« pate feuilletée et glace royale
pour des bouchées différentes »

Recette :
Pate feuilletée 1000¢g
Glace royale 300¢g
(50 g blancs d'ceuf + 250 g sucre glace)
Amandes effilées 654

Etaler le feuilletage au laminoir a 4 mm

Déposer I'abaisse sur une plaque 60 cm x 40 cm

Passer au congélateur 10 a 15 min et recouvrir d'une fine couche
réguliére de glace royale

Parsemer d'amandes effilées

Détailler au couteau de tour des rectangles de 5 x 12 cm

ou 3x3 cm pour les petites piéces

Cuire selon la couleur désirée a 200°C.

5cm

pate feuilletée + glace royale
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Allumettes garnies

« il n'y apas que le mille-feuille dans la vie,
Iy ales allumettes aussi »

Réaliser des allumettes selon la recette de la page 21

Apres cuisson, couper les allumettes en deux dans le sens de la
longueur.

Garnir ensuite soit :

- De créme patissiéere (aromatisée si nécessaire)

- De créme allégée

Répartir de fruits rouges (par exemple 4 framboises)

Replacer le couvercle

(=

Cam

V. iy T ~

Créme légeére
Créme patissiere 500 g
Créme chantilly 250¢
Feuille de gélatine 3

Chauffer la creme patissiére (recette
page 35) puis incorporer les feuilles de gélatine
(préalablement tremper dans I'eau froide)
Lorsque la creme est bien froide,
incorporer la creme chantilly




Conversation

« unvoyage dans I'histoire de la patisserie »

Foncer en feuilletage (rognures) soit des moules individuels ou des
cercles a tarte

Garnir de creme d'amande (recette p 35) au 2/3, soit environ :

35 g pour I'individuel

130 g pour la 4 personnes

270 g pour la 6/8 personnes

Recouvrir d'un disque de feuilletage, et étaler une fine couche de glace
royale sur le dessus du gateau.

Sur la glace royale, disposer en quadrillage plusieurs bandelettes
minces et étroites (possibilité de ne pas en mettre)

Laisser reposer, cuire a four doux.




Dauphinois

« une version pralinée
de la fameuse barguette au marron »

Recette :

Pate sucrée (recette page 35)

Créme au beurre pralinée

(250 g créme au beurre — recette page 34 — et
50 g de praliné)

Creme d'amande (recette page 35)

Noix concassées (4 g par barquette)

Pate a glacer

Etaler la pate sucrée a 2 mn 2 et foncer les moules ovales (Longueur
8 cm ; Largueur 4.5 cm Réf Matfer : 331762)

Garnir avec 30 g de creme d'amande

Cuire les barquettes a 180°C, environ 14 min au four ventilé.

Lorsque la barquette est froide, évider le centre et pocher dans un sirop
a 30°B.

Montage :

Dans le fond de la barquette, mettre une fine couche de creme au beurre
aromatisée puis 4 g de noix

Remettre la partie enlevée précédemment et mettre la creme au beurre
praliné en forme de "déme" en deux fois (en tout 25 g)

Passer au froid

Lisser puis remettre au froid

Finir a la pate a glacer et déposer un cerneau de noix, sur le dessus.

26
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Poires roties
(330 g pour la pate et 240 g pour le montage)
Eplucher les poires, couper les en deux
et les mettre sur une feuille de cuisson

d g )
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AN p,, & Saupoudrer de sucre cassonade AN ﬁ’”"
'»’ a'ﬂ ‘,,‘ et passer au four a 170°C, pendant 30 mn “ @ @
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'§ ¢ U4 Caramel a la fleur de sel 26 \Q
M‘V - Avant de lancer le caramel, 4\ /

: faire chauffer 200 g de créme liquide jusqu'a frémissement. :

Cuire 200 g de sucre et 50 g d'eau jusqu'a obtention d'une couleur brune
puis incorporer la créeme liquide et cuire 5 min a feu doux.
Hors du feu, ajouter 100 g de beurre et 6 g de fleur de sel.

Sirop a puncher
Sucre 500 ¢
Eau 100049

: Faire bouillir
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Cake poire caramel fleur de sel

« incontournable gourmandise
d'une boulangerie »

Recette :
pour 3 cakes

Farine de Tradition Frangaise 350¢g
Eufs 250¢g
Beurre 250¢g
Sucre glace 200 g
Poudre a lever 11g
Extrait de vanille 5¢g
Poires roties 570¢g

Au batteur (vitesse moyenne)

Mélanger le beurre et le sucre glace.

Ajouter les ceufs petit a petit, puis la farine tamisée et mélangée a la
poudre a lever et pour finir 330 g de poires roties coupées en dés
Chemiser les moules avec du papier cuisson

Alterner les couches d'appareil (par 150 g), de poires roties (40 g) et de
caramel (15 g)

Soit 450 g de pate, 80 g de poires et 30 g de caramel par moule (18,5 cm
long x 8,5 cm large x 7,5 cm haut)

Cuisson :

Four a sole : environ 40 min (200°C en voute, 210°C en sole)
Four ventilé : environ 40 min & 170/180°C
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Cake mangue passion «;;;;;;;;;:\L

Purée fruits exotiques 250¢g
Sucre 50¢g

« une version exotique » Faire bouli

T

Recette :
Pour 3 cakes
Farine de Tradition Frangaise
Eufs
Beurre
Sucre glace
Poudre a lever
Extrait de vanille
Mangue

Au batteur (vitesse moyenne)

Mélanger le beurre et le sucre glace.

Ajouter les ceufs petit a petit, puis la farine tamisée et mélangée a

la poudre a lever et pour finir les cubes de mangue revenus dans du
beurre

Chemiser les moules avec du papier cuisson

Mettre 450 g d'appareil par moule (18,5 cm long x 8,5 cm large x 7,5 cm
haut)

Cuisson :
Four a sole : environ 40 min (200°C en voute, 210°C en sole)
Four ventilé : environ 40 min a 170/180°C
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Allumettes salées

« a grignoter sans se lasser »

Prendre un paton de feuilletage (2 250 g) a 5 tours

Abaisser a 3 mm

Ajouter la garniture sur les deux tiers de I'abaisse :

Soit : 400 g d'emmental rapé + poivre

Soit : 350 g de préparation tapenade olive

Replier et donner un tour simple

Mettre au froid 20/30 min

Ensuite abaisser le paton a 3 mm d'épaisseur avec une largeur de 45 cm
Détailler les allumettes a 15 cm de longueur sur 1 cm de largeur, puis
torsader

Cuisson :
environ 15 min a 200/220°C

Pour les feuilletés a I'emmental, possibilité de mettre sur l'abaisse,
légérement humidifiée et avant de détailler soit de I'emmental haché
(160 g) soit un mélange 120 g de sésame avec 9 g de curry

/~& J - >
Tapenade olive L‘l
J Olive a la grecque 2504 I
Emmental 904 j
Romarin frais
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Feuilletage classique

Recette :
Farine de Tradition Frangaise 1000g
Eau 4209
Beurre fondu 100g
Sel 20g
Beurre de tourage 750 g

Repos détrempe : 1 heure au froid (+3°C)
Tourage : 2 tours double + 2 tours simple
en alternant

Commencer par le tour double (repos
entre les tours de 20 min)

Feuilletage inversé

Recette :
Farine de Tradition Francgaise 700g
Sel 20g
Eau 300g
Beurre 100 g

Faire la détrempe et mettre au froid
environ 1 heure

Recette beurre manié :

Farine de Tradition Francgaise 300g
Beurre de tourage tempéré 700¢g
Au batteur, mélanger le beurre et la farine
(ala feuille)

Donner une forme rectangulaire au
mélange

Mettre au froid (+3°C) environ 1 heure

Apreés le passage au froid, abaisser le
beurre manié en rectangle, de méme

largeur que la détrempe mais de longueur
moitié plus grande

Poser la détrempe sur le beurre manié
Rabattre la partie libre sur la détrempe
Allonger le paton obtenu de maniére a
pouvoir le plier en 3 (tours simple)
Ensuite donner 2 tours double et un
simple en laissant du repos entre chaque
tour (30 min)

Créme au beurre

Recette :
Beurre 6259
Sucre 500 g
Jaunes d'ceufs 150 g
Eau 1259

Cuire le sirop a 121°C (eau + sucre)
Battre vigoureusement les jaunes d'ceufs
Verser le sirop en vitesse rapide
Laisser refroidir a vitesse moyenne
L'appareil doit étre presque froid et
MOouUsSeux

Incorporer le beurre en plusieurs fois et
par petite quantité

Continuer a mélanger vivement, jusqu'a
I'obtention d'une créme au beurre bien
lisse

Créme d’amande

Recette :
Beurre 1000g
Sucre semoule 1000g
Poudre d'amande 1000g
Farine 200 g
Eufs 20
Rhum 20g
Vanille 20g

Mélanger le beurre avec le sucre semoule
et la poudre d'amande

En commencant en 1ére vitesse au
batteur puis en 2éme jusqu'a ce que le
mélange soit bien crémeux (a I'aide de la
feuille)

Incorporer graduellement les ceufs de
maniére a laisser monter 'appareil
Ajouter la farine et parfumer avec la
vanille et le rhum.

Pate sucrée

Recette :
Farine de Tradition Frangaise 1000¢g
Beurre 600 g
Sucre 400 g
Eufs 200 g
Sel 49

Au batteur, sabler le beurre, la farine et le
sel (env. 4 min)

Blanchir le sucre et les ceufs

Ajouter ce mélange au sablage et pétrir
environ 2 /3 min

La pate doit étre lisse

Mettre au froid (+4°C)

Nb : La pate peut étre faite la veille.

Créme patissiére

Recette :
Lait entier UHT 1000¢g
Sucre 250¢g
Poudre a créeme 80g
Eufs 4

Faire bouillir le lait

Mélanger la poudre a créme au sucre
dans un cul de poule

Ajouter les ceufs entiers au mélange
Verser 1/3 du lait bouillant dans le
mélange puis bien remuer

Remettre le tout dans la casserole avec le
reste du lait et porter a ébullition pendant
2 min

Verser la créme cuite sur une plaque inox
recouverte de film alimentaire

Enfermer la creme dans le film

Refroidir rapidement au surgélateur
pendant 15 min

Stocker au réfrigérateur jusqu'a utilisation

G
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Variantes :

Creme pistache :
100 g de pate a pistache par litre
Creme citron :

1 zeste de citron jaune non traité
par litre
Creme coco :

100 g de Noix de coco rapée
et 4 bouchons de rhum par litre
Creme pastis :

4 bouchons de pastis par litre
Créeme noisettes :

200 g de poudre de noisettes
et 200 g de noisettes

grillées

il u..dllllh ﬁ“"“lﬂh‘

_,,“ll



>




« Detoutes les passions,
la seule vraiment respectable

me parait étre [la gourmandise. »

Guy de Maupassant ; Amoureux et primeurs (1881)



