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Lo pdifisserie — union oenie
de la précision et de la fontaise




Depuis toujours symbole de féte et de bonheur
partagé, la patisserie risque pourtant de devenir
aujourd'hui un produit ordinaire, par trop banalisé
par la production industrielle. Il nous faut donc
encourager ces Véritables artisans que sont les
“vrais” patissiers quand ils s'évertuent a respecterle
fragile équilibre entre tradition et innovation, entre
productivité et qualité.

C'est dans cet état d'esprit qu'a été réalisé ce
superbe ouvrage et c’est pour cette raison que cela
m’est un réel plaisir de le préfacer.

_Par la quantité et la précision des recettes qu’il
presente, par la profusion et la beauté des photos
gu'il nous offre, il permet a I'amateur gourmet de
partager le délicat travail du patissier et, en mettant
la main a la pate, de réussir lu-méme gateaux,
petts fours, tartes et sablés...

Sivous étes néophyte, il sera assez explicite pour
vous guider pas a pas, image par image, et balayer
vos hésitations. Vous passerez ainsi de la simple




pate sablée au croquembouche et au biscuit
savamment décoré.

Et si vous n'en étes plus a vos débuts, si vos
compositions patissiéres font déja la délectation de
votre entourage, vous pourrez élargir vos connais-
sances avec des conseils, des trucs et des tours de
mains qui vous resteront.

En feuilletant ce livre, vous verrez que l'on se
sent déja tout imprégné de ces parfums, de ces
effluves dont le pouvoir magnétique nous attire
dans les cuisines aussi sGrement que le pole attire
une aiguille.

Et que dire des réves et des souvenirs d’enfance
gu'il fait revivre en nous. Ne serait-ce que pour eux,
je souhaite longuevie...acelivre... aux patissiers... et
a la patisserie!

Jean Millet
Président de la Confédération nationale
de la patisserie
Meilleur Ouvrier de France
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Cet ouvrage . .

... est d'une conception
nouvelle: il n'est pas re-
cueil de recettes comme
le sont la plupart des
livres de cuisine, mais
plutét précis de patisse-
rie. Que ce terme ne
vous fasse pas peur! La
théorie y a été rempla-
cée par plus de 1000
photographies en cou-
leurs, plus alléchantes
les unes que les autres.
Elles ont pour but de
vous apprendre a faire
de la pétisserie et de
vous donner I'envie d'en
faire souvent.

Un détail important pour
les débutants: chaque
chapitre commence par
une recette de base pho-
tographiée pas a pas, ce
qui permet de présenter
chaqgue opération. Toutes
les préparations de base
sont décrites en détail,
avec les tours de main
qui facilitent la tache, les
difficultés a surmonter et
les écueils a éviter. Au-
cun doute, la réussite
n'est pas laissée au ha-
sard. Si donc vous vous
posez des questions lors
de la préparation ou la
cuisson d’'une péte, re-
tournez & la page de la
recette de base: vous y
trouverez les réponses.

La base comprise et as-
similée, vous pouvez
passer aux variantes qui
s'y greffent. Nous décri-
vons leurs particularités,
ce en quoi elles s'écar-
tent de la recette de ba-
se, les petits trucs qui
assurent leur réussite.
Ainsi, de difficulté en diffi-
culté, vous arriverez a
confectionner de vérita-
bles chefs-d'ceuvre, ceux
qui demandent du sa-
voir-faire, quelgues es-
sais peut-étre, et gu'il
vous plaira de préparer,
d’admirer et de savourer.
Vious serez alors sans
conteste devenus des
spécialistes et ce livre
aura toujours de quoi
vous intéresser: chaque
chapitre est une source
inépuisable d'idées qui
vous conduiront & des
créations personnelles.
Arrivés a ce stade de la
maitrise, vous saurez de-
puis longtemps que la
précision est la base
méme de la réussite en
pétisserie. Précision
dans les pesées et dans
les mesures. Jamais un
patissier, méme au plus
haut de sa carriére, ne
travaille a4 I'a peu prés Les
créations dont nous par-
lions sont plutdt une fa-

con de combiner les dif-
férents éléments de
base pour aboutir & de
nouveaux délices.

Un mot encore: ne com-
mencez pas votre ,ap-
prentissage" par des
choses trop difficiles ou
trop longues a faire.
Vous n'auriez pas le plai-
sir des petites conquétes
si vous livriez tout de sui-
te bataille! Et ne vous
laissez pas décourager
par des réussites ,pres-
que au point". Certaines
grandes piéces exige-
ront & coup sUr que vous
recommenciez une,
deux, trois fois . . .

Une derniére remarque:
nous ne Nous sommes
pas contentés de dres-
ser la liste des recettes
par ordre alphabétique:
si une expression ne
vous est pas familiére ou
qu'un terme technique
ne parait pas clair, il
vous suffira de consulter
Findex général pour sa-
voir ol chercher dans le
livre les explications cor-
respondantes.

Que de mots, mais il fal-
lait gu'ils soient dits! Pas-
sez maintenant a la prati-
que — c'est tellement
plus intéressant!
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LES TECHNIQUES — GENERALITES

=N patfisserie, | est
essenfiel de
ne PAs IMproviser!

Clest en fait la différence entre la cuisine en général
et la patisserie: alors que les grandes
réussites culinaires sont souvent le résultat de I'esprit
de fantaisie dont a su faire preuve le
cuisinier, ajoutant une pincée de ceci ou une giclée
de cela, en patisserie, il faut s’en tenir
strictement a la recette. Une fois que la pate est dans
le four, on ne peut plus rien y changer.

Et si on n'a pas respecté les proportions exactes,
modifié I'ordre dans lequel on ajoutait les
différents ingrédients, le résultat final est compromis.
En jugeant “au pifométre” ou en se montrant
trop géneéreux, on ne va pas loin en patisserie!

18

L'USTENSILE LE PLUS
IMPORTANT:

LA BALANCE

Il suffit de jeter un coup
d'ceil dans le fournil d'un
patissier pour s'en rendre
compte: en plein milieu,
la_balance occupe la
place d'honneur. Et on
ne verra jamais un pro-
fessionnel improviser
quand il est question de
mesurer les ingredients.
Il faut les peser au gram-
me prés. Les bonnes
balances de ménage
sont relativement cheéres.
Elles doivent permettre
de peser les grammes
avec autant d'exactitude
que les guantités plus
importantes (jusqu'a 2
ou méme 5 kilos). Il faut
qu'elles soient stables et
ne puissent se dérégler
delles-mémes. Un verre
doseur a Iui seul ne suffit
pas. |l peut tout juste
convenir & doser les
liquides. (Il faut veiller &
ce qu'il soit gradué pour
les quantités inférieures
au '/a de litre. Les verres
doseurs les plus prati-
ques sont ceux qui por-
tent également une gra-
duation en centimétres
cubes.) Il ne peut donc
étre question d'en utiliser
un pour doser les ingré-
dients solides tels que

la farine, le sucre, etc.
que s'il n'y a vraiment
pas moyen de faire
autrement.

LE ROLE DES CEUFS EST
DETERMINANT

Dans les recettes de
patisserie, on a I'habitu-
de d'indiguer tout sim-
plement le nombre
d'ceufs a utiliser. Pour les
professionnels, cela ne
suffit pas: ce n'est pas
assez précis. Du gros
ceuf de plus de 70 g a
I'ceuf de poulette de 45 &
50 g, on trouve des ceufs
de toutes les tailles. Il est
clair que cela influence
la consistance de la
pate. Les recettes rédi-
gées pas les profession-
nels indiquent donc tou-
jours le poids total des
ceufs a ajouter (comme
c'est le cas dans ce livre,
par exemple, pour la
pate, aux pages 90/91).
Les ceufs qu'on trouve le
plus généralement dans
le commerce pésent en
moyenne de 55 4 65 g.
C'est sur ce poids que
se basent les recettes du
présent ouvrage.

Il va de soi qu'on n'utili-
sera que des ceufs frais.
On les reconnait au fait
que leur blanc adhere
fermement au jaune. Si
on n'est pas sar de leur
fraicheur, il est préferable
de les casser un & un
dans une tasse ou sur
une assiette. Plus le
blanc est liquide, moins
I'ceuf est frais. Quand le
blanc se détache nette-
ment du jaune, la pru-
dence est de mise. S'il
reste ne serait-ce qu'une
goutte de jaune dans le
blanc, il devient impossi-
ble de monter ce dernier
en neige ferme!

QUAND IL S’AGIT DE
PETITES QUANTITES
Les cuillerées dont il est
question dans les recet-
tes actuelles se mesu-
rent, faut-il le dire, avec
des cuillers modernes —
il y a beaucoup plus de
place dans les cuillers
profondes de Grand-
maman! Voici grosso
modo ce que contient,
selon le cas, une cuille-
rée a soupe ou a café
rase:

Farine:

1cs = 10g
1cc = 3g
Sucre:

1cs = 20g
1cc = 69
Fécule:

1cs = 9g
1cc = 39
Beurre:

1cs = 15¢g
1ce = b6¢g
Sucre glace:

1cs = 10g
1cc = 3¢
Cacao:

1cs = 10g
1cec = 3g

Noisettes, amandes, etc.
moulues:;

1cs = 10g
1cc = 6g
Poudre a lever:

1cs = 10g
1cc = 69
1 sachet = 165¢g




LES RAINURES DU
FOUR: A QUEL NIVEAU
DOIT-ON ENFOURNER
LE GATEAU?

Il faut noter qu'en princi-
pe, le milieu de la pigce
a cuire doit se trouver au
milieu du four. On glisse-
ra donc les gateaux
hauts tels que brioches
ou kouglofs au niveau
de la rainure inférieure
ou, selon les dimensions
du four, un “étage” plus
haut, les fonds de pate
sablée et les galettes au
milieu du four. Un détail
important: ne jamais po-
ser les moules sur une
plaque du four, mais
bien sur la grille prévue
a cet effet. La chaleur in-
ferieure serait en effet
trop forte au point de
contact du moule et de
la plaque, et l'air chaud
ne pourrait pas circuler
normalement. Il va sans
dire qu'on ne posera en
aucun cas le moule di-
rectement sur le fond du
four: le gateau risquerait
d'étre carbonisé.

La hauteur a laquelle on
enfourne est moins im-
portante dans les fours a
chaleur tournante: I'air
chaud qui circule permet
d'y glisser jusqu'a trois
plaques a la fois en veil-
lant, bien sr, a ce que
'espace entre elles soit
suffisant pour permettre
aux gateaux de lever en
cuisant,

IMPORTANT:

LE TEMPS DE CUISSON
Il ne peut étre question
de s'en tenir les yeux fer-
meés aux temps indigués
dans les recettes, qui
sont influencés pas des
facteurs aussi nombreux
que variés (type et 4ge
du four, moules utilisés,
température ambiante
lors de la préparation de
la péate, etc.).

Il est donc important de
verifier le degré de cuis-
son peu avant que le
temps indiqué soit écou-
|, d'abord en jetant un
coup d'ceil dans le four
(les fours modernes sont
généralement munis
d'un hublot, ce qui évite
d'ouvrir la porte), puis a
l'aide d'un batonnet
gu'on plonge a I'endroit
le plus épais du gateau,
jusqu'au fond. S'il n’en
ressort pas absolument
sec, sans miettes ni pate
qui y adhérent, on pro-
longera la cuisson jus-
gu'ace que l'essai, répété
éventuellement a plu-
sieurs reprises, soit
concluant.

IMPORTANT:

REGLER TRES EXACTE-
MENT LA TEMPERATURE
La température de cuis-
son est indiquée, dans
nos receltes, en degrés
Celsius. Dans un four &
gaz a réglage gradue, on
s'en tiendra au mode
d'emploi du modele
utilise.

D'une maniére générale:

100°4 120°=pos. 2 a1
120°a 150°=pos. 142
150° &4 175°=pos. 3
180°4 200°=pos. 34 4
200° a4 210° = pos. 4
220°a240°=pos.4a5

Dans un four a chaleur
tournante, les conditions
sont différentes de celles
qui regnent dans un four
conventionnel. La chaleur
doit y étre inférieure de
10 a 20 p. cent environ. i
ne faut toutefois pas ou-
blier que les fours ne
fonctionnent pas tous de
la méme maniére et qu'il
n'est pas toujours possi-
ble de se fier aux tempé-
ratures indiquées.
L'acquisition d'un ther-
mometre pour le four
(qu'on peut acheter pour
quelgues francs dans
une quincaillerie) n'est
donc pas un luxe, mais
quasiment une nécessi-
té. Il indiquera la tempé-
rature exacte qui regne
dans le four.

Irnoorfont,
un Mot des
recefrtes

llva de soi quetoutes les recettes du présent ouvrage
ont été testées dans nos cuisines et
que, dans des conditions analogues, leur succés est
assure. Nous avons utilise un four electrique
conventionnel. Chaque recette est précédée d'une
liste des ustensiles indispensables a sa
réalisation. Les temps nécessaires a la préparation, a
la cuisson et au refroidissement
sont trés exactement indiqués. Les ingrédients sont
énumérés dans I'ordre de leur utilisation.
Dans la plupart des variantes d'une seule et méme
recette, nous avons renonce a répéter
les indications telles que “fanne pour saupoudrer la
surface de travail” et “beurre pour graisser
le moule”, qui apparaissent dans la recette de base.
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LES TECHNIQUES — LES USTENSILES

LEQUIPEMENT

DE BASE

1. Fouets de tailles diffe-
rentes, pour monter les
blancs en neige, fouetter
la creme fraiche et battre
les cremes de toules
sortes. Pour melanger
avec précaution les
appareills delicats. En
acier chromé inafiérable
(et non en alurminium,
qui noircit, ou en fer
gtama, peu résistanl).

lls peuvent aussi étre
recouvers d'une matiere
synthétique adaptée aux
ahments, Vériher & l'achat
s1 le manche tient bien
en main.

2. Plaque & galeau en
acier inoxydable, de
forme circulaire, trés pra-
tique pour transporter les
décors délicats et deé-
mouler les fonds cuits a
blanc ou les gateaux.

3. Bols en acier inoxy-
dable pour fouetter. Deux
grandeurs au moins.
Gréace a la bonne con-
ductibilité du matériau, ils
conviennent aussi pour
la cuisson au bain-marie:
glacages, cremes et
pates fines.
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4. Pinceal a longs pails
souples el naturels. Pour
&taler les giacages, en-
duire de lait, de créme
ou de |aune d'oeuf. Il faut
le rincer & fond aprés
chaque usage.

5. Cisegux de cuisine en
acier résistant, faciles &
manier. Pour entaller la
pate, rogner les bords,
etc,

6. Spatule en caout-
chouc, Pour gratter les
biols a créme et & pate,
lisser et mélanger délica-
tement les pates et les
appareils les plus divers.
7. Cuillers. En matiére
synthétique résistanl aux
acides {fruits p. ex) et en

| bois, pour les cremes et
| les pates.

8. Rouleties & pate. A
bord cannelé, pour dé-
couper les morceaux de
pate de maniéere décora-
tive. A bord lisse et bien
aiguisé, pour couper les
pates dures et portion-
ner les gateaux dans
leurs moules.

9. Couteau canneleur. i
est indispensable pour
prélever trés finement le
zeste des oranges et
des citrons ainsi que la
peau des concombres.,
10. Couteau de cuisine
muni de petites dents
irrégulieres, qui permet
de couper les gateaux
friables tels que les bis-
cuits en tranches lisses
el régulieres.

Pour un oon depart,
‘outloge et les
ustensies adeguats

I est impossible de travailler i on ne dispose pas du materiel
indispensable. Cela est aussi vral pour le spécialste
gue pour la maitresse de maison dans sa cuisine. Bt il ne peut s'agir
de jouets: il faut de vérilables outils.
Solides et de bonne fabrication, pour quils ne tombent pas en
morceaux a l'usage. Bt en nombre suffisant.

Un seul bol ne suffit pas et on ne peut se passer de ceraing
usiensiies spéciaux. Ce gui ne veul pas dire,
malheureusernent, que tous les “gadgets” proposés dans les
magasins d'anicles ménagers soient vraiment utiles,
ni méme pratiques. |l est de loin préférable de se mettre en chasse
en parfaite connaissance de cause et de choisir
des ustensiles de toute premiére qualité dans des magasins de
confiance. Voici un apercu de ce dont il faut tenir compte.




11. Spatule metallique.
Sorte de large couteau
non aiguisé. Lin ustensile
vértablement universel,
servant & lisser pates,
crémes, glacages, etc. of
a transporter les fonds
cuts a blanc et les ga-
leaux de toutes sortes,
La lame doit étre en
acier trés souple de pre-
migre qualté — c'esl ce
gu expligue le prix relat-
vermnent elevé des bon-
nes spatules!

12 et 13. Corpes & pale,
En matiére synthétique
inalterable, isses ou
dentelées. Pour élendre
les pates et les appa-
reils, décorar et hsser les

gateaux. Et chague fois
gue la lame de la spalu-
le métalligue est trop
longue ou trop encom-
branle.

14. Grille & patisserie,
Indispensable pour lais-
ser refroidir toutes les
patsseres fraichement
demoulees, qui seront
ainsi "aérees” de toules
parts.

15. Cornels en papier,
gu'on remplht de glacage
pour former les lignes,
les chiffres et les lettres
d'un décor.

16. Poche & douwlles
unies et en étoile. Rem-
ple dune pate molle,
d'une créme ou d'un ap-
parell gquelcongue, elle
sertaformer eta décorer.

17. Seringue a patisserie.

- C'est en quelque sorte

une poche & doulle ngi-
de, mais plus difficile &
manier, puisqu'on ne
“sent” pas le contenu.
18. Annsau a gateau. En

19. Mesurettes en plasti-
que, en beis, en alurmi-
MIUIM GU &N acier INoxy-
dable. Elles servent &
doser |a faring, le sucre,
le sel, et

20. Tamis. On devrait en

plastique, bien qu'il en
existe aussi en acier ino-
xydable, Il présente 'a-
vantiage de s'adapter &
différents diametres. On
le pose sur une plaque 3
gateau normale etonverse
la pate dans le moule
ainsi obtenu. De cette
manére, on ne doit plus
s'en tenir & utiliser stricte-
ment les moules & fond
amovible vendus dans le
commerce, ce qui est
bien pratique pour con-
fectionner les gateaux.

avoir de différentes tail-
les, pour tarniser |a fan-
ne, saupoudrer de sucre
glace, etc. En matiére
synthétique résistant aux
acides (quand il s'agit de
filtrer du jus de citron,
p.&x.) ou en métal, pour
les ingrédients chauds et
plus épais.

21. Rouleau a patisserie.
Pour abaisser les pales,
concasser les épices, les
noix, etc. Les rouleaux a
patissene de bonne gua-
lité sont montés sur rou-
lement & billes. Leur prix
est alors relativement
élevé, mais ils sont aussi
beaucoup plus résistants.
22. Bols en matiére syn-
thétique. Pour travailler
les pates, battre les cré-
mes, fouetter la creme
fraiche ou monter les
blancs d'ceufs en neige.
lls doivent étre résistants,
pour ne pas se déeformer
a l'usage, et trés stables.
23.Verre doseur en ma-
tiere synthétique ou en
porcelaine. S'il ne rem-
place pas une balance, il
est trés utile pour doser
les liquides.

Qulre les "outils" de tra-
vail IC1 présentés, it faul,
pour fare de la patisse-
rie, toute une série d'u-
stensiles qui se lrouvent
dans la plupart des
cuisines;

— couteaux de différen-
tes tailles, du petit cou-
teau a éplucher au
grand couteau & décou-
per

— pressg-agrumes

— rape

— casseroles de toutes
dimensians, pour confec-
tionner les cremes el
préparer la pate cuite

— deux louches au

. moins, une grande &t

une petile

— robot menager, mixer,
presse-purée, batteur ou
hachoir électrique. Cha-
cun de ses appareils a
ses spécialités et on les
choisira en fonction de
ses besoins.
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LES TECHNIQUES — MOULES ET MATERIAUX

L dversité des
formes

Question: avez-vous déja vu un kouglof gu'on aurait
fait cuire dans un moule a cake?
Réponse: non, puisque ce ne serait plus un kouglof,
mais tout simplement un gateau en
pate levee. La forme du moule joue donc un role
important. Le maténau utilisé a, lui aussi,
son mot & dire, et on s'en rendra vite compte en
confectionnant pour la premiére fois
un gateau dans le moule en céramique hérté de
Grand-maman ou ramené d'un récent
voyage en Espagne: il lui faudra nettement plus long-
lemps pour étre cuit de part en part.
Pourguoi? Nous vous I'expliquons ci-apres, tout en
précisant les paints a ohserver
quand on décide d'acheter de nouveaux moules.

SUFFIT-IL DE COMPTER
LES MOULES POUR
DECELER LES
DIFFERENCES?

Ce que vous pouvez voir
sur la photographie
ci-contre ne représente
en fait gu'un choix mite
parmi les innombrables
moules existants, tant en
ce gul concerne la forme
que le maténau (vous en
trouverez d'autres aux
pages 92/93).

Les moules en tdle nowre
ou en acier de couleur
foncée sont les plus cou-
rants. lls absorbent bien
la chaleur, gqu'ils trans-
mettent sans retard a la
pate (pages 24/25).

Les moules en tdle blan-
che (moule & savarin, 2,
et moule & kouglof, 7).
La tole blanche réfléchit
la chaleur du four gui se
répartit ainsi dans tout
I'espace disponible et
n'esl donc pas transmise
directernent & la pate.
Résuliat: I'exténeur du
galeau esl doré avant
que l'intérieur soit cuit.
Dans les moules en tole
blanche, le lemps de
cuisson peut étre de 10 &
20 p. cenl supérieur
(pages 24/25). Ils con-
viennent aux fours a gaz
et & chaleur tourmante,
dans lesquels la chaleur
agit plus direclement.
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Les moules a revéte-
ment intérieur (moule &
brioche ou a charlotte, 6)
sont ceux de la nouvelle
génération. Les gateaux
s'en demoulent facile-
ment, méme s'ils n'‘ont
pas été graisses avec un
soin tout particulier. lls

| sont aussi trés faciles &

nettoyer et garantissent
d'excellents résultats en
ce gui concerne la cou-
leur et la cuisson des
gateaux gu'on y prépare
(pages 24/25).

Les moules en cuivre
(moule a kouglof, 5) ont
fait leurs preuves et sont
en outre trés décoratifs.
Leur prix est toutefois
élevé, leur entretien diffi-
cile, et Ils doivent &tre ré-
tamés de temps a autre.
Les caisseltes en papier
(8) sont pratiques pour
les biscuits et les petits
fours. Préts a 'emploi, il
ne faut ni les graisser ni
les fariner. On les déta-
che tout simplement en
fin de cuisson, avant de
les jeter.

tes moules en fonte (4)
du bon vieux temps sont
trés deécoratfs {on peut
les suspendre dans la
cuisinge), mais aussi tras
lourds, lls absorbent bien
la chaleur du four, gu'ils
transmettent réguliére-
ment aux gateaux gu'on
y fait cuire. On pourra
dong éteindre le four
avant la tin de la cuisson.

Les moules en verre a8
feu (3) sont mauvais
conducteurs de la cha-
leur et le temps de cuis-
s0n s'en trouve considé-
rablemenl prolongé, lis
permeltent loutefois de
surveiller & tout moment
la couleur du gateau.
Les moules en cérami-
gue (11} sont, comme
ceux en verre & feu,
mauvals conducteurs. Si
le temps de cuisson est
prolonge d'un bon hers,
ils n'en sont pas moins
trés decoratifs.

Les moules en porcelai-
ne & feu, sur la photo un
moule & pie (13}, presen-

! tent towjours un bord

peu éleve el cannglé. ls
sont, eux aussi, mauvais
conducteurs de la cha-
leur, ce qui n'est pas un
inconvenient, loin s’en
faut, dans e cas des
mes (ou tounes), qui
compartent uniguemeant
un couvercle de pate. lIs
conviennent en outre
aux fours & micro-ondes.
Les moules en carton
(14} & jeter, qui accompa-
gnent souvent les mé-
langes préts & l'emplo,

représentent un gaspilla-
ge d'énergie, tant au
niveau de la production
gu'a celui de la cuisson.
s n'en sont pas moins
trés pratiques, le graissa-
ge et le nettoyage se
trouvant elimings.

L’'anneau & gateau en
acier noxydable (10} est

. surtout utilise par les

professionnels. On peut

t en régler le diamétre a
. volontg avant de le po-

sar sur une plaque, sans
&tre limité aux moules &
fond amovible gqu'on
frouve dans le commer-
ce. Le gateau est en ou-
ire trés facile & démouler,




Le moule en cceur sans
fond (12) s'ubilise de la
méme maniére el selon
le méme principe.

Les moulgs & petits bis-
cuils (9) ne sont en fart
que des emporte-plece,
dont on se sert pour dé-
couper la pate sablee.
Les moules & tarieletles
{15), ronds cu en forme
de barquettes, servent &
curre & blanc des fonds
gu'on garnit par la suie.
Cn les fonce de pate
sablee el on les empile
avant de les glisser au
four apres avor rermpl le
maule superieur de legu-
mes secs (pages 28/29),

Cela suffit pour que la
péte ne gonfle pas exa-
gérément dans les mou-
les sous-jacents.

Les bons vieux moules
en fer-planc {sans photo)
de nos grand-méres
sont difficiles & entretenir
{il est indispensable de

. les faire sécher dans le

four ou sur la plague de
la cuisimére pour quils
ne rouillent pas), mais
garantissent un résultat
parait: des patisseries
darées & point en un
temps record.

Le moule en alurminmum
ménager (1) est pratique,
puisqu'on le |ette apras
usage, mais présente les

mémes inconvenients
gue les moules en fonte
blanche (I reflechit la
chaleur et le temps de
cuIgson s'en trouve pro-
longeé).

Les moules en matiére
synthétique {sans photo}
assurent un dérmoulage
sans problemes, puis-
que les giteaux n'y ad-
herent pas. lls g'altérent
toutefois rapidement &
[usage et ne conwien-
nent que pour les fours
élecingues ou a8 micre-
ondes, en aucun cas
pour les tours a gaz.

LEQUIPEMENT

DE BASE

Il faut en tout cas un
moule & fond amovible,
dont on peut détacher le
bord. Il comporte généra-
lerment un anneau com-
plémentaire en forme de
couronne, qui permel de
se passer d'un moule a
savarin,

On trouve des moules a
fond amovible de diffé-
rents diameétres. Si on
aime les gateaux en péale
levée ou travaillée, on
n'hésitera pas a acheler
un moule a brioche ou a
kouglof. Son “relief" peut
vaner, mais Il comporte
toujours une cheminee
centrale au travers de la-
quelle la chaleur se
transmet au coeur du
gateau.

Un moule rectangulaire
de 0,5 a 1,5 litre ou plus
esl indispensable pour la
préparation des pains et
des cakes les plus di-
vers. On s'en servira
dussi pour confeclionner
pates el terrines.

Tous les fours compor-
tent au moins une pla-
que a gateau. Si elle ne
suffit pas, notamment
quand on prépare des
petits biscuits, on pourra
se servir de la grille che-
misee daluminium
meénager.

Les moules miniatures
sont particuliérement in-
teressants pour les pelits
menages. lis ont exacte-
ment les dimensions
d'un gateau ou d'une tar-
te gqu'on peut manger
seul ou a deux, sans
laisser de restes
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LES TECHNIQUES — LES MOULES ET LA FACON DE LES UTILISER

COMMENT RECON-
NAITRE UN MOULE DE
BONNE QUALITE?

De toute évidence, les
gateaux dotvent y cuire
régulierement en un
lemps donne et se dé-
mouler aisémenl. Il faut
auss gue le moule se
nettoie faclement, éven-
tuellement aprés avoir
été préalablement mis a
tremper. Le moule in-
fluence en outre la con-
sistance du gateau: si
celui-ci reste trop long-
temps dans le four parce
que le matériau est mau-
vais conducteur de la
chaleur, il nsque de se
dessécher. Le tableau
ci-contre montre claire-
ment I'nfluence du mate-
nau dans les differents
types de fours (vorr les
explications au bas de la
derniére colonne, page
25). Il a eté élabore sur
la base de recherches
trés précises et apporte
la preuve définitive qu'il
ne vaut pas la peine
d'économiser sur le prix
des moules. Les moules
(bon marche) en ole
blanche sont d'une gua-
Iité nettement inférieure a
tous les autres.

LA PREPARATION

DU MOULE

— En prnincipe, tous les
moules doivent étre
préalablement graissés,
méme si I'inténeur est re-
couvert d'une couche
antiadhésive. Deux
exceptions a cette regle:
la pate sablée trés gras-
se (elle contient suffi-
samment de beurre pour
graisser le moule) et la
pate feullletée, pour la-
quelle on se contentera
de rincer le moule a
l'eau froide (la vapeur qui
se dégage fera lever le
gateau).

— |l n'est pas indispen-
sable de graisser le
moule si on le chemise
de papier 4 patisserie, ce
qui est aisé dans le cas
des moules de forme ré-
guliére et lisses. Par con-
tre, 5"l g'agit d'un moule
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a cake ou d'un moule a
fond amovible, 'operation
est plus délicate. )l faudra
ciseler ou entailler le
papier pour qu'il adhére
bien aux parcis latérales
et dans les coins, de
maniére gue la pale ne
g0it lamaus en contact
avec la tble.

— Uliliser du beurre ou
de la margarine a tem-
pérature ambiante pour
graisser les moules, dont
on enduit au pinceau
tous les recoins et mou-
lures.

— Préparer de préferen-
ce le moule avant de
commencer a confec-
tionner la pate et le re-
server au réfngérateur,
ol la matiére grasse utili-
sée se figera et sera
bien visible. De cette ma-
niére, on pourra le cas
échéant faire les "retou-
ches" nécessaires.

— Verser la pate dans le
moule refroidi et glisser
au four sans attendre: la
pelicule grasse solidifiee
n‘aura pas le temps de
fondre et de se mélanger
a la pate.

— Bien des recettes (bis-
cuits délicals ou péte sa-
blée) conseillent de sau-
poudrer le moule de fari-
ne, de noiseltes ou
d'amandes moulues, ou
encore de chapelure, ce-
la avant de le mettre au
réfrigérateur, bien sar:
plus rien de peut adhé-
rer a la pellicule figee.

LA QUALITE A SON
PRIX!

Entre les moules bon
marché en tdle blanche
et ceux qu'utilisent les
professionnels (matériau
stable et résistant, recou-
vert de silicone), la diffé-
rence de prix peut aller
jusqu'a 600 p. cent. La
somme que cela repre-
sente est toutefois judi-
cieusement investie: les
moules de ce genre ont
la vie dure. Le prix des
moules en tble nore et &
recouvrement Téflon se
situe & peu prés entre
les deux.

Consels pratfigues et
‘frucs” pour futlisation
Judicieuse de moues
judicieusernent choisis

MOULE EN

MOULE EN
TOLE BLANCHE TOLE NOIRE
B Four Chaleur Four Four Chaleur Four
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On pése soigneusemenl les ingrédients et on les travaille ngoureusement

selan la recette avant de rermnplir le moule

adéquat et de le ghsser au four pour un temps donné . .. et quand la

merveilleuse bnoche en sor, iImpossible

de la démouler! Qu elle est pale et sans lorme au lieu de glisser, dorée et

appetissante, sur le plat & gateau. Cela ne vous

est Jamans arnvé? Yous avez de la chance! A moins que vous ne
connaissiez deja tous les trucs

du metier? 5i C'esl le cas, vous pouvez tourner la page.

MOULE A RECOU- MOULE RECOUVERT
VREMENT TEFLON DE SILICONE
Four Chaleur | Four Four Chaleur Four
electrique |tournante a gaz electnque | tournante a gaz
; 494 504 3%
1 .=
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CHOISIR LES MOULES
EN FONCTION DV
FOUR

C'est dans les fours a
gaz ou a chaleur tour-
nante qu'on obtient les
meilleurs résultats avec
les moules an tdle blan-
che On ghssera la grile
au niveau de la rainure
infénieure. Dans les fours
electriques, on veillera,
quand c'est possible, a
augmenter la températu-
re inférieure et 4 réduire
la tempeérature supéneure.
Si, en dépit de ces pré-
cautions, la surface du
gateau prend trop rapi-
dement couleur, Il faudra
le couvrir de papier a
pétasser'r_e ou d'alumi-
nium menager.

Les moules en tble noire
reflechissent directement
la chaleur du four. Si la
température inféricure
est trop élevee, le gateau
risque de se dessécher.
C'est pourquoi, dans les
fours & gaz surtout, on le
fera cuire dans le haut
du four, en insérant
eventuellement une pla-
que supplémentarre des-
sous, pour le protéger de
la chaleur inférieure.
Dans les fours électri-
ques a température
réglable en haut et en
bas, reduire la tempéra-
ture inféneure.

ment Teflon sont particu-
lierement indiqués pour
les fours électriques, les
resultats obtenus étant
encore superieurs dans
les fours a chaleur tour-
nante (cuisson plus rapi-
de et plus réguliére).
Quant aux moules re-
couverts de silicone, ils
sont tout simplement
parfaits et assurent un
resultat optimal dans
tous les types de fours,

UN MOT ENCORE DU
NETTOYAGE

Il est préférable de ne
pas laisser refraadir trop
longtemps les moules
utilisés, Le plus simple
est de les metlre & trern-
per sans attendre dans
de l'eau chaude addi-
lionnée d'un peu de pro-
duit pour la vaisselle. Au
bout d'un moment, tout
ce qui pourrait y avoir
adhére s'enleve trés faci-
lement. N'utiliser en au-
cun cas un produit abra-
sif, une eponge métalli-
gue ou, pire encore, un
couteau, qui grifferaient
la tole et le recouvrement
au détriment du prochain
gateau gu'on y ferait
cuire,

AU SUJET DU TABLEAU
Temps de cuisson:
lemps global, en minu-
tes, de tous les essais
effectues.
Consommation d'éner-
gie: en kWh pour I'en-
semble des essais. Ten-
dance a adhérer, couleur
et nettoyage: évaluation
selon une échelle allant
de 1 (excellent résultat) a
6 (résultat trés peu salis-
faisant).
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LES TECHNIQUES — LES FOURS

La nouvele genération,
Mirocles de la technigue

GAZ OU ELECTRICITE:

COMMENT CHOISIR? L g
o mwscn [ OCa@E] kil Dt
( —

guéere d'adeptes quand il
étail question de patisse-

rie. Il semblait en effet S
délicat de travailler a 7 Al
proximité d'une flamme

vive, Surtout a de basses .I | I
températures, notam-

-1l |
ment pour faire sécher ’T 1} W "T
des meringues. Ces e e -
temps sont toutefois re- r]% —W ﬁ
volus. Les progrés de la '_]/' |
technigue s'appliquent VoA
depuis un moment déja 2\
aux fours a gaz et, a pre-
miére vue, Il est difficile k
de distinguer les nou-

veaux modeles des fours

i
A
M
—

I
I
I
>

I
E
=

électriques les plus mo-
dernes. La flamme est
invisible et un systeme
de ventilation perfection-
né assure une répartition
uniforme de la chaleur.
Les modéles les plus
vendus n'en restent pas

moins combines, la plu-

part du temps, avec un Le marché est vaste, le choix difficile. De nos jours, acheter un nouveau four
four électrique, plus . n'est pas une petite affaire. Il faut d'abord choisir entre
sophistiqué”, mais auss| le gaz el I'électricité. Puis entre 1a chaleur tournante &t le four conventionnel
Plus cher. & température réglable en haut et en bas, avec ou sans gril,
micro-ondes et dispositif auto-nettoyant, & encastrer ou nan ... on n'en finit plus!
Four faciliter un tant soit peu la décision, voic
un apercu des avantages et des désavantages des différents modéles.
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LE FOUR
CONVENTIONNEL

On entend par la le sys-
teme classique de chauf-
fage par le haut et par le
bas. Les spirales de
chauffage, recouvertes
ou non, agissent par
rayonnement. En d'au-
tres termes, la chaleur
vient de haut en bas et
de bas en haut, dans
une seule direction.
L'avantage: elle agit
directement, donc plus
rapidement, sur la piece
a cuire. Le désavantage:
la température n'est pas
la méme dans tout le
four. A proximité de la
porte, par exemple, elle
est nettement inféneure
et il peut arriver que le
biscuit ou les petits
gateaux sur la plague
soient cuits du coté de la
paroi arnére avant d'étre
dores devant. Les tem-
pératures et les temps
de cuisson indigués
dans les recettes du pré-
sent ouvrage s'appli-
quent & ce type de four.

FOUR A CHALEUR
TOURNANTE OU A AIR
CHAUD

On I'a consideré jusqu'a
tout réecemment comme
le four de l'avenir. Un
ventilateur installé sur la
paroi arriére fait circuler
dans le four l'air chaud
produit par les serpen-
tins latéraux. L'avantage:
la température a I'nté-
rieur du four est partout
la méme-et agit de tou-
tes parts sur la piece a
cuire, méme si on super-
pose plusieurs plaques.
Le désavantage: I'air en
mouvement a tendance
a dessécher et certaines
pates ne prennent pas
couleur. Ce systéme a
néanmoins fait ses preu-
ves dans la plupart des
boulangeries-patisseries.
La seule difficulté est
d'adapter les températu-
res indiquées dans les
recettes. La chaleur étant
absolument constante
dans tout le four, la tem-
perature choisie doit étre
inférieure a celle qui rée-
gne dans un four con-
ventionnel, mais il faudra
prolonger la cuisson. Ce
qui, & son tour, sera
compensé par le fait qu'il
n'est pas nécessaire de
préchauffer les fours a
chaleur tournante.

UNE REGLE FONDA-
MENTALE
Température inférieure
de 154 20 %.

Temps de cuisson pro-
longe de 10 %.

LES FOURS DE

LA NOUVELLE
GENERATION

A l'usage, une conclu-
sion s'est imposée: la
solution idéale est de
combiner les différents
systemes, températures
supérieure et inférieure
réglables et chaleur tour-
nante, selon les besoins.
On va méme jusqu'a in-
tégrer aux modeles de
luxe des micro-ondes
qui, dans certains cas,
réduisent considérable-
ment le temps de cuis-
son. Elles ne sont toute-
fois pas indiquées pour
la patisserie: la pate cuit
mais ne leve pas et sur-
tout ne prend pas cou-
leur. Dans les fours com-
binés, on y fait appel
pour accélérer la cuisson
tout en utilisant I'air
chaud ou la chaleur con-
ventionnelle pour dorer
la piece a cuire. Ces
fours ulira-modernes
présentent un autre
avantage: ils sont auto-
nettoyants. Par pyrolyse,
c'est-a-dire par décom-
position chimique des
résidus a haute tempéra-
ture. Ou encore par ca-
talyse, les parois émail-
lées étant traitées de
facon & ne subir aucune
altération.

FAUT-IL PRECHAUFFER
LE FOUR?

C'est une guestion gu'on
se pose depuis que les
sources d'énergie sont
devenues rares et ché-
res. Et que n'a-t-on pas
expénmenté a ce sujet!
Toutefois, en affirmant
qgu'on obtient des résul-
tats “pratiquement” iden-
tigues sans préchauffer
le four, il faut bien ad-
metire que l'accent est
mis sur “pratiquement”
plutét que sur “identi-
ques". Bien peu de pa-
tes supportent d'attendre
dans un four froid la tem-
pérature qu'il leur faut
pour lever. Ne serait-ce
gue parce que, dans les
anciens modeéles, il faut
pour cela 20 minutes ou
plus. Il est donc indis-
pensable de préchauffer
le four, ce qui, dans le
cas des "miracles de la
technique” mentionnés
plus haut, demande un
minimum d'énergie. Et le
fait est que, dans le cas
des fours a chaleur tour-
nante, qu'il n'est pas né-
cessaire de préchauffer,
puisque l'air qui y circule
est chaud en un nien de
temps, la cuisson est
prolongée d'autant.

LA PATISSERIE SANS
FOUR

Mais oui, c'est possible!
Pour certaines spéciali-
tés en tout cas: patisse-
ries frites ou gaufres, par
exemple. Ou encore pa-
tes simples, telles que la
pate travaillée pour fonds
de tartes aux fruits, gu'on
peut parfaitement faire
cuire a couvert dans une
poéle. Il n'en reste pas
moins vral que, si on
aime faire de la patis-
serig, le four est indis-
pensable. Il existe
aujourd’hui des modeles
miniatures qui trouvent
place dans la plus
minuscule des cuisinet-
tes ou sur le “bar” d'un
studio.
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LES TECHNIQUES — CONSEILS PRATIQUES ET TRUCS DE METIER

QUAND CA NE VA PAS
Parfois, c'est la calastro-
phe et on la sent venir.
Voici guelgues trucs de
métier pour y faire face:
La créeme fouettee ne
“prend” pas.

La raison:

— La créeme, le bol ou le
fouel n'étaient pas assez
froids.

— On a gjoute le sucre
trop tot.

Le reméde: arréter de
fouetter avant que la crée-
me commence a floculer
et verser dans un reci-
pient en metal (bon con-
ducteur). Laisser refroidir
un moment au congéla-
teur ou dans un bain
d'eau froide, puis recom-
mencer a fouetter délica-
tement.

Les blancs d'ceufs ne
monient pas en neige.
La rauson:

— lls contenaient un
reste de jaune.

— Les ustensiles utihsés
portaient des lraces de
graisse.

— On a ajouté le sucre
trop tot.

Le remede: iln'yen a
malheureusement pas —
il faut recommencer avec
des blancs d'ceufs frais,
auxquels on ajoutera un
peu de sel.

Le gateau est gluant.

La raison:

— Trop peu de poudre &
lever, de levure ou de
blancs en neige —la
péte n'était pas assez
legére.

— On a travaille trop
longtemps la pate qui
est devenue coriace.

Le reméde: utiliser le ga-
teau émietté pour garnir
une autre patisserie ou
un dessert (le “Trifle” de
la page 231 p. ex.).

Le gateau ne se demou-
le pas.

La raison:

— Le moule n'etait pas
sulisamment graissé.

— On n'a pas faisseé re-
poser le gateau au sortir
du four.
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Les petits frucs. .

LA CUISSON A BLANC
On peut faire cuire une
crolte de patissene vide
sans qu'elle ramollisse
par la suite. Pour cela, on
tapissera le moule foncé
de pate de papier a
patisserie avant de le
remplir de legumes secs.
De cette maniére, le fond
restera bien lisse et les
bords ne s'affaisseront
pas a la cuisson. On
pourra réutiliser les légu-
mes Secs.

POUR ABAISSER LA
PATE EN CARRE

Il suffit de la rassembler
en formant un boudin
plutdt gu'une boule. Ou
encore de I'abaisser en
diagonale en partant du

centre.

Foncer individuellement les moules a tartelettes, ce n'est pas facile. Pour aller
plus wite, on rangera les moules beurrés les uns a coté
des autres et on posera dessus la pate abaisseée a l'epaisseur voulue.
Apres avolr enfoncée délicatement, du bout des
doigts ou & Faide d'un pinceau, on passera dessus le rouleau a patisserie

POUR FONCER LE
MOULE OU LA TOLE
La pate abaissee est dif-
ficite & transperer, On la
laissera dongc sur le rou-
leau avant de la dérouler
dans le moule ou sur la
tole.

SIX D'UN COUP

qui coupera les bords.

DES GATEAUX SUR
MESURE

Si le biscuit est trop
grand ou gue le bord a
pris trop vivement cou-
leur, on peul en réduire
le diamétre a l'aide de
'anneau d'un moule a
charniére ou d'un an-
neau a gateau (page 23),
gu'on peut régler a
volonte.

POUR DECORER LE POURTOUR D’UN BISCUIT
Avec des amandes emincées et roties, par exemple. On les prendra dans la
main et on les pressera délicatement contre
la creme fouettée ou la créme au beurre qui recouvre le gateau. Rassembler celles
qui nadhérenl pas avec un pinceal et les coller
sur la garniture. Donner la demiére touche a laide dune corme & pate.




.. qui faciitent les choses

LE BAIN-MARIE POUR LA GELATINE
Pour dissoudre la gélatine vite et bien, il suffit de
metire les feuilles trempées et
bien essorées dans une louche gu'on pose dans un
bain-marie frémissant. Le métal,
bon conducteur, transmet directement et rapidement
la chaleur. Velller toutefois a ce que
I'eau du bain-marie ne mouilie pas la gélatine.

COMMENT UTILISER
UNE POCHE A
DOUILLE

1. Replier le bord de la
poche avant d'y insérer
fermement la douille
choisie.

2. Remplir la poche en la
maintenant juste sous le
rebord.

3. Relever la manchette,
lisser la poche en tor-
dant la partie supérnieure,
pour gue le contenu ne
puisse pas déborder
quand on appuie dessus
pour former le décor.

4. Si on désire changer
la douille, on se conten-
tera de la superposer de
I'extérieur a celle qui se
trouve dans la poche. Si
on travaille avec un ap-
parell épars, Il faudra
alors la maintenir ferme-
ment en place.

BIEN PRATIQUE
L’ANNEAU A GATEAU
Pour un gateau “a éta-
ges”, par exemple, on
rangera les fruits sur des
fonds de diamétres
égaux, entourés de
l'anneau . . .

... et nappés de créme,
avant de verser la liaison
sur le tout. Il suffira de
détacher l'anneau a
l'aide d'un couteau lors-
que la créme et la liaison
auront la consistance
voulue,

HABILLAGE DE PATE
D’AMANDES

Abaisser la pate d'aman-
des en un cercle dépas-
sant de 5 a 6 cm le dia-
metre du gateau et faire
adhérer au rouleau.

POUR EVITER LES
ECLABOUSSURES

en fouettant la créme, on
posera un torchon de
cuisine sur le bol.

DECORER LE POUR-
TOUR

d'un biscuit, c'est facile.
Et trés joli: il suffit de I'en-
duire généreusement de
chantilly ou de créeme,
puis de le faire tourner
sur son axe en mainte-
nant une corne a pate
dentelée (page 21) sur la
garniture. On utilisera
une pelle a tarte pour
transporter le gateau sur
le plat de service.

LES DECORS EN PATE A
CHOU FRITE

garderont leur forme s,
aprés les avoir formes a la
poche a douille sur du pa-
pier a patisserie, on les fait
délicatement glisser dans
de la graisse trés chaude.

DU VRAI SUCRE
VANILLE

Rien de plus facile: faire
macérer dans un bocal
rempli de sucre une gous-
se de vanille fendue dans
la longueur.

QUAND IL FAUT DU
ZESTE

il suffit de le prélever tres
finement a l'aide d'un
couteau spécialement
concu a cet effet (couleau
canneleur).
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LE MARCHE — LA FARINE

LE BLE, MATIERE
PREMIERE DE NOTRE
FARINE

Sauf indication contraire
sur I'emballage, la fanne
ordinaire est obtenue en
moulant des grains de
blé, ou froment. Le grain
de blé comporte trois
parties: I'enveloppe exté-
rieure, composée de vita-
mines, de sels minéraux
et de cellulose; le germe,
riche en corps gras; et
l'intérieur blanc et
amidonné, ou albumen,
ainsi qu'une substance
collante contenant des
protéines complexes, le
gluten.

DU GRAIN A LA
FARINE

Le grain peut &tre moulu
plus ou moins finement,
selon I'usage auguel est
destinée la farne. On
commence par e débar-
rasser de son enveloppe
protectrice, le son, riche
en fibres végetales et en
vitamines, mais surtout
du germe, dont la haute
teneur en corps gras fe-
rait rancir trop rapide-
ment la farine. L'intérieur
du grain ainsi nettoye est
alors graduellement con-
casse et il faut pour cela
Jusgu'a vingt opérations
différentes. Grossiére-
ment moulu, | donne ce
gu'on appelle le gruau,
puis, un peu plus fine-
ment, la semoule, avant
d'atteindre en fin de
compte I'etat de poussié-
re que nous connais-
sons, Les grains de blé
concasses et la semou-
le, vendus comme pro-
duits finis, ne sont donc
nen d'autre qu'un stade
intermeédiaire de la fabri-
cation de la farine.
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LES DIFFERENTS TYPES
DE FARINE

Il v a farine et farine.
D'une part en fonction
des catégories de blé
utilisées et, d'autre par,
selon I'état du grain
avant la mouture. En
combinant un blé dur et
un blé tendre, on obtient
une farnne dont la teneur
en gluten permet de
confectionner des pétis-
series moelleuses mais
fermes. Par ailleurs, la
maniére dont le grain a
été “nettoyé” avant d'étre
moulu détermine la cou-
leur et la finesse de la fa-
rine obtenue. En effet, la
mesure dans laquelle on
élimine I'enveloppe exté-
rieure est déterminante:
moins on en laisse, plus
la farine sera blanche.
Entierement débarrassée
de cette enveioppe pro-
tectrice, la partie intérieu-
re du grain, qui contient
I'amidon, donne une fari-
ne extrémement blanche
et fine, sans grande va-
leur nutntive, qu'on utilise
normalement en patisse-
ne. C'est la farine fleur,
ou farine supérieure. Les
farines encore blanches,
provenant des semoules,
sont dites farines pre-
miéres. Elles sont suvies
de farnes plus ou moins
chargées de son et, par
conséquent, de plus en
plus teintées.

lour est dans le gran

1. Grains de blé enliers, a
I'etat naturel.

2. Flocons de blé, obte-
nus par un procede spe-
cial & partir du grain en-
tier. On les utilise, mélan-
gés a de la farine, pour

3. Grains de bl concas-
sés. C'est le premier sta-
de du concassage. &
partir de grains entiers
ou débarrassés de leur
enveloppe exténeure.

7. Farine compléte. Fari-
ne de froment servant a
confectionner du pamn
complet a partir d'un
levain.

préparer du pain,

8. Farine bise. Pour un
pain savoureux qu'on peut peu moin teintée que la
confectionner sans levain,
avec de la levure gu de la
poudre a lever, grace 4 la
haute teneur en gluten.

9. Farine mi-blanche. Un

farine bise, elle donne
des pams trés savou-
reux.

1. Seigle. On le trouve
sous différentes formes
dans le commerce.
Comme il contient peu
de gluten il est recom-
mandé de le mélanger &
du froment.

2. Avoine. Elle est ven-
due en grains, en flocons,
instantanés ou non, ou
soUus forme de fanne,

qu’ on mélange normale-
menl avec de la farine
de blé ou de seigle.

3. Orge. Contient trés
peu de gluten, mais don-
ne aux pains de frament
un godt trés particulier.




Pas de patisserie sans farine — ¢'est une vérité de La Palice.

..... |
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fanne et fanne. Les emballages portent normalement {outes les indications
utites a ce sujet, ce qui facilite le chaix en fonction

I Farine de Graham. Elle
foit son nomn au mede-
an américain gui 'a
découverte”, C'est une
anne compléte, relatve-
nent fine.

5. Son. Enveloppe pro-
tectrice du grain, concas-
sée avec le germe.

de l'usage auguel on la desting,

6. Semoule. Stade inter-
médarre de concassage
du grain debarrassé du

son.

10. Farnine blanche, ldéale
Jour les petits pains.

1. Farine trailée. C'esl
une farine fleur qui, gra-
ce a un procédé spécial,
absorbe les liguides
sans former de gru-
meaux.

12. Farine fleur. La plus
fine et la plus blanche
des farines.

4. Mais. Pratiquement
pas de gluten, ce qu'on
compense en gjoutant
du blanc d'ceuf en neige
aux pates & base de
larine de mais.

5. Millet. C'est une céréa-
le qu'on cultivait déja a
des fin alimentaires aux
termps préhistoriques.
Elle contient trés peu de
gluten et on ['utilise tou-
[oars en mélange,

6. Sarrasin. Appellé aussi
blé noir, on I'utilise géné-
ralement avec de la fari-
ne de froment, gu mas-
que sa saveur légére-
ment amere.

LE GLUTEN

La fanne de blé contient
des protéines complexes
qui, mélangées a un
liquide, donne une subs-
tance gluante, le gluten.
A la cuisson (& partir de
75 degres), il gonfle au
contact de I'humidité de
la pate, permettant &
celle-ci de lever tout en
restant ferme. La farne la
plus couramment em-
ployee en patisserie est
la farine fleur. Elle donne
suffisamment de gluten
pour obtenir une pate
moelleuse et a grain fin,
sans qu'll soit nécessaire
d'ajouter du levain. Les
blancs en neige ou un
peu de levure ou de
pouvre 2 lever suffisent.
Par contre, dans le cas
de la fanne complate, le
gluten concentre dans
l'enveloppe du gran
donne une pate telle-
ment collante gu'il de-
vient indispensable
d'avolr recours & un le-
vain chimigue ou naturel.

LES FARINES SPECIALES
Le blé n'est pas la seule
céréale a donner, mouluy,
de la farine. Le seigle,
par exemple, joue un ro-
le trés important. Toutes
ces farines spéciales
contiennent une part
plus ou moins importan-
te de I'ecorce du grain.
D'une maniére générale,
elles sont trés pauvres
en gluten et il est indis-
pensable de les utiliser
en mélange avec d'au-
tres types de farine. On
peut voir sur la photo
ci-contre les grains en-
tiers des differentes
céréales et la farine
qgu'on en tire.

QU’ENTEND-ON PAR
FARINE COMPLETE?
Comme son nom l'indi-
que, on |'obtient a partir
du grain complet, entier,
écorce el germe inclus.
Les sels minéraux que
contiennent les couches
extérieures du grain sont
donc protégées, de mé-
me que les particules de
cellulose, que l'organis-
me n'est pas en mesure
de digérer. Elles jouent
donc le rOle de substan-
ces de lest et sont indis-
pensables a notre ali-
mentation. Les corps
gras contenus dans le
germe rendent la farine
sensible a I'action de
I'air: elle rancit rapide-
ment et il faut I'utihser
sans attendre.

LES FLOCONS
D'AVOINE

On les ublise fréeguem-
ment en patisserie el ils
permettent de mettre a
profit de maniere optima-
le les ressources alimen-
tares du grain puisque,
pour les préparer, on uti-
lise le grain entier. Lé-
gers (le grain d'avoine
est d'abord concasse,
puis finement broyé au
rouleau), ils servent a
confectionner des patis-
series moelleuses mais
fermes, dont on apprecie
le goiit trés particulier

(Il rappelle un peu celul
des noisettes).

Toutes les variétes de
flocons d'avoine con-
viennent pour la patisse-
re. y compris les quali-
tés instantanées.
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LE MARCHE — LES MATIERES GRASSES ET LE SUCRE

LES MATIERES
GRASSES UTILISEES EN
PATISSERIE

Sans adjonction de ma-
tiere grasse, la pate ne
serait qu'une masse fria-
ble, sans aucune homo-
généité. C'est le corps
gras qui lui donne son
éllasticité et rend la
patisserie moelleuse ou,
selon la pate, fondante et
délicate. Les corps gras
communiguent en outre
aux gateaux un godt par-
ticulier et constituent en
quelgue sorte la plate-
forme sur laquelle les dif-
férentes substances aro-
matiques développent
leur pleine saveur. |l faut
aussi une matiére gras-
se pour enduire plagues
et moules, afin d'empé-
cher la pate d'y adhérer.
En fondant a la chaleur

LE SUCRE

C'était autrefois une den-
rée précieuse, que seuls
les grands de ce monde
etaient en mesure de se
procurer. On l'importait
des Indes et il était telle-
ment cher gu'on le con-
servait dans des boites
en or ou en argent mu-
nies d'une serrure solide.
Les gens du peuple de-
vait se contenter de miel
et ce n'est qu'au début
du siécle dernier que fut
découvert le procédé
permettant d'extraire le
sucre d'une betterave
indigéne.

Fort heureusement d'ail-
leurs puisque, sans su-
cre, pas de patisserie!
Outre ses propriétés
édulcorantes, en effet, il
contribue & la texture et
ala compacité de la pate.

du four, elle constitue
une pellicule protectrice
qui joue le role de capi-
tonnage. Les corps gras
sont donc indispensa-
bles en péatisserie. Et on
les choisit en fonction de
'usage auquel on les
destine. C'est ainsi, par
exemple, que leur point
de fusion, c'est-a-dire la
température a laquelle
les particules de graisse
commencent a se de-
composer, & dégager de
la fumée et & devenir no-
cives, est trés variable.
Celui du beurre est parti-
culierement bas. D'une
maniére générale, les re-
cettes du présent ouvra-
ge font appel a du beur-
re, gui assure les meil-
leurs résultats.

Sur la photo:

(de haut en bas)

LE BEURRE

Il est irremplacable et ap-
porte la saveur la plus ri-
che. Il faut toutefois utili-
ser un beurre de premié-
re qualité, sinon, on peut
tout aussi bien faire ap-
pel & une autre matiére
grasse. Le beurre le plus
fin est préparé avec de
la créme pasteurisée, ce
qui est mentionné sur
I'emballage. Le beurre &
base de creme aigre se
conserve plus long-
temps.

LE SAINDOUX

D'un goGt moins savou-
reux, on l'utilise par
exemple pour la pate le-
vée qui servira & confec-
tionner une tarte aux oi-
gnons. Il convient aussi
pour frire.

LA GRAISSE DE BCEUF
CLARIFIEE

Autrefois, elle remplacait
couramment le beurre et
on l'utilise toujours dans
certaines recettes de ga-
teaux anglais, notam-
ment celle du célébre
plum-pudding.

LA MARGARINE

La grande concurrente
du beurre, de l'avis des
fabricants en tout cas.
Dans une large mesure,
c'est une question de
principes, d'argent ou de
godts. Il faut donc laisser
a chacun la possibilité
de choisir son corps gras.

LES GRAISSES
VEGETALES

On les fabrique avec des
huiles durcies, exiraites
de certaines plantes ou

.. Beurre ef saindoux
ef du sucre, pour fout ce gui est dowux ...

Les résultats obtenus en
utilisant des édulcorants
artificiels sont plutot
décevants. |l faut préciser
que la composition chi-
mique du sucre de can-
ne et du sucre de bette-
rave est identique, bien
que leur golt soit dis-
tinct. Signalons enfin que
chaque fois gqu'on utilise
du sucre en patisserie, il
faut ajouter une pincée
de sel pour souligner la
saveur et le ,caractere”
du gateau.

Sur la photo:
(de haut en bas)

LE SUCRE CRISTALLISE
C'est le sucre blanc
qu'on utilise dans tous
les ménages. |l se préte
pratiquement a tous les
usages. Certaines quali-
tés raffinées a l'extréme
conviennent tout parti-
culierement pour les
pates delicates et les
confitures.

LE SUCRE GLACE
Sucre trés raffing, réduit
a I'état de poudre. On
I'utilise chague fois qu'il
faut dissoudre le sucre
trés rapidement; pour la
pate d'amandes, par
exemple, ou les glacages.

LE SUCRE EN GRAINS
Comme son nom l'indi-
gue, il se présente sous
forme de petits grains,

ou granules. On I'utilise
principalement pour dé-

corer: il ne fond pas au
contact de la chaleur su-
perieure du four.

LE SUCRE EN
MORCEAUX

Sucre trés raffing, légére-
ment humecté et pressé
en forme de cubes plus
ou moins réguliers. Il sert
avant tout a sucrer le thé
et le café.

LE SUCRE DE CANNE

Il ne faut pas le confon-
dre avec le sucre brut,
appelé aussi cassonade
ou sucre brun, qui est un
sucre roux, de canne ou
de betterave, n'ayant été
raffiné gu'une fois,

Le sucre de canne, |ui,
peut étre blanc (en haut)
ou roux, et est extrait,
faut-il le dire, de la canne
a sucre.

de leurs fruits. D'un go(t
parfaitement neutre, elles
supportent des tempéra-
tures élevées et convien-
nent donc bien pour frire.

L’HUILE D'OLIVE

Corps gras universel des
pays méditerranéens, el-
le donne aux pétisseries
une texture trés douce et
une saveur distinctement
reconnaissable. La meil-
leure est I'huile d'olive
pressée a froid, dite
“vierge".

LE SUCRE CANDI
BLANC

Purifié et cristallisé en
gros morceaux, il se dis-
sout trés lentement et on
'apprécie tout particulié-
rement dans le the.

LE SUCRE CANDI
BRUN

Coloré avec du caramel
trés foncé, il sert a con-
fectionner des gateaux
au miel et des patisse-
ries croustillantes.

LE MIEL

Produit naturel, liquide
quand il est frais, mais
s'épaississant a la lon-
gue. Il suffit alors de le
chauffer lentement pour
qu'il retrouve son élasti-
cité.




Il est important de bien connaitre les ingrédients. Le succés en dépend,
plus encore en patissere qu'en cuisne.
MNe serait-ce, par exemple, que parce gue tous les corps gras ne se
comportent pas de la méme maniére & la
cuisson. Ou que le sucre ne sert pas uniguement & édulcorear,
Voici un bref apercu de ce qu'il faut savoir.
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LE MARCHE — LES AGENTS DE FERMENTATION

LES PATES QuI
DOIVENT LEVER ET LES
AUTRES

Il est evident gue les
pates destinées a des
patisseries compactes
ne doivent pas contenir
d'ar La pate sablée, par
exemple, la pate a strudel
ou a nouilles, ou encore
la pate feullletée. Elles
dovent avant tout étre
consistantes et ne né-
cessitent pas l'adjonction
d'un produtt qui les fera
lever.

Les géateaux fniables, tels
que les biscults, se
situent en quelque sorle
a la imite: Ils dowent étre
légers et moelleux, ce
qui impliquerait la pre-
sence d'un produit a
lever. Toutefors, la fagon
dont on travaille la pate
ou le fait qu'on y incor-
pore des blancs d'ceufs
en neige suffit genérale-
ment & la rendre assez
legére pour gu'll soit
superflu d'y d'ajouter, par
exemple, de la poudre &
lever, et en tout cas
jarnais plus qu'une poin-
te de couteau.

Par contre, pourtoutes les
pales lourdes, qui con-
tiennent une quantité Im-
portante de matiére
grasse [pate levée au
beurre}, ou confection-
nées avec des grans de
hlé concassés, par
exemple, trés riches en
gluten, la présence d'un
agent les aidant a gon-
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fler est indispensable. Et
plus la pate est lourde,
plus cet agent doit étre
efficace.

Il faut toutefois veiller a
ne pas forcer la dose;
une pate trop “aérée"
s'affaisse plus facilement
au sortir du four.

LEVURE CHIMIQUE OU
NATURELLE?

On distingue deux types
de levures: les agents de
fermentation chimiques
tels que la poudre a
lever, le carbonate d'am-
monium et le bicarbona-
te de soude.

Les agents de fermenta-
tion biologiques sont la
levure de boulangerie et
le levain, qui contiennent
une levure, c'est-a-dire
un champignon unicellu-
laire pouvant faire lever
les pates farineuses en y
provoquant une fermen-
tation qui degage de
l'acide carbonigue.

Cing auxiicires préecieux
oOuUr fransformer les
oCies lourdes ef compactes
en gdteaux Oériens

LA POUDRE A LEVER
Elle se compose de bi-
carbonate de soude
combing avec un gié-
ment ackde tel que l'aci-
de tartrique, par exem-
ple. La reaction chimigue
produit du choxide de
carbone, gaz incolore st
inodore, qui fait gonfler la
pale au contact de la
chaleur.

LA LEVURE DE
BOULANGER

Eille doit &tre fraiche, de
couleur gris clair et de
consistance ferme, et dé-
gager une odeur légere-
ment aigre. En vieillis-
sani, elle devient molle,
visqueuse et perd toute
sa puissance. On trouve-
ra d'autres renseigne-
menis & ce sujet dans la
colonne de droite et & la
page 122.

LA LEVURE
INSTANTANEE

Elie esi bien pratique
puisqu'on peut toujours
en avoir sous la mam et
quelle ne perd nen de
son pouvoir fermentant,
meme au bout de plu-
sieurs mois. Elle nagit
toutefois pas auss effica-
cement gue 1a levure
fraiche et 1l est indispen-
sable d’augmenter legé-
rement la quantité inch-
quee dans |a recette. On
g'en tiendra aux indica-
lions sur 'emballage.




De |a tarine, du sucre, des ceufs, un corps gras, il en faut, mais ce n'est
pas suffisant. S on se contenle de les melanger on oblient,

selon les proportions de 'un ou Pautre de ces ingrédients, un bloc de béton
ou un gateau tellement "ganflé” gu'il en devient ridicule.

Pour qu'il soit tout simplement d'une grande légéreté, la pate daoit contenir
de l'air. Dans certamns cas, il suffit pour cela de hien la

travailler, mais ce n'est pas toujours suffisant. It faut alors ajouter un agent
fermentant chirmique ou biologique. Comme son nom

Findique, I déclenche dans la péte un processus de fermentation gui
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LE BICARBONATE DE |

SOUDE

On l'ulilise surtout pour
ceraines patisseries tel-
les que le pain d'épice et
les gateaux au rmiel. Sl
ne fait pas vraiment lever
la pate, Il lur permet de
s'étaler largement & [a
cuisson, ce dont il faut
tenir compte quand on la
dresse par portions sur
la plaque. Généralement
vendu en pharmacie,

LE CARBONATE
D’AMMONIUM

Il laisse un amere-gout
plus ou mains déplaisant
d'ammoniac et c'est
pourguol an ne l'emploie
gue pour des patissenes
contenant des epices ou
des ingrédients de sa-
veur relevee. On l'oble-
nait autreions en broyant
de la corne de cerf,
Wendu en pharmacre.

LE LEVAIN

Pour les pates 4 la farine
compléte ou & |a farne
de seigle. On trouve par-
fois du levain en poudre
ou liquide dans le
commerce, mais le plus
simple est de le prépa-
rer sol-méme (recette
page 162).

COMMENT AGIT
L’AGENT DE
FERMENTATION

D'une maniere générale,
on peut dire gue tous les
agents de fermentation
provoguent la méme
réaction: 'humidité et la
chaleur qui réegnent au
ceeur de la pate consti-
tuent un milieu idéal
pour les substances chi-
miques el naturelles que
leur composition appelle
a dégager de l'acide car-

bonigue et/ou de I'alcool.

Il se forme ainsi une
multitude de bulles d'air
qui font gonfler la pate.
Pour éviter gu'elles n'en
viennent & I'étouffer, on
la pétrira ou on la travail-
lera énergiquement
avant de la glisser au
four ou méme pendant
gu'elle leéve, répartissant
ainsi les bulles d'arr et
consolidant en quelque
sorte sa charpente.

CONSEILS PRATIQUES
POUR L’EMPLOI DE LA
LEVURE

L'emploi judicieux d'une
levure n'est pas une évi-
dence. C'est en effet un
agent de fermentation vi-
vant et trés délicat, dont
I'action peut étre instan-
tanement interrompue
ou entravée dans de
mauvaises conditions. Le
point le plus important
est la température a
laguelle on travaille: la
levure agit de maniére
optimale aux environs de
35 degrés, mais ne sup-
porte ni le chaud ni le
froid. Pour se dévelop-
per, il lur faut du sucre et
on veillera donc & en
ajouter une pincée, mé-
me dans les pates sa-
lees. La vitesse a laquel-
le elle agit déepend es-
sentiellement de la tem-
perature ambiante: plus
Il fait chaud dans la pié-
ce, plus vite elle aug-
mente de volume. Ce qui
revient a dire qu'a des
lempératures plus bas-
ses, Il lul faut simplement
plus de temps pour agir.
Ce détail peul présenter

- certains avantages. si

'on veul des petits pains
frais le dimanche matin,
on préparera la pate la
veille et on lg laissera le-
ver toute la nuit au réfn-
gérateur.
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LE MARCHE — EPICES ET AROMATES

Comment parfumer

les pates

Quand le parfum des patisseries se méle a la bonne odeur du café,
ce n'est pas la farine, le sucre et les ceufs
gu'elles contiennent qui en sont la cause, mais bien les diverses
substances aromatiques qu'on a ajoute a la pate.
Il faut en user avec parcimonie: leur saveur ne doit jamais dominer.

1. VANILLE

Gousse séchée d'une
orchidée gnmpante, au
parfumn trés doux et sua-
ve. On utilise le contenu
des gousses, gu'on re-
trouve dans la pate ou
dans la creme sous for-
me de minuscules

points noirs. lls témoi-
gnent gu'on a bien utilisé
de la vanille et non le
produit de remplacement
synthétique, la vanilline.

2. GRAINES DE
FENOUIL

Godt fort et prononce,
rappelant celul de I'anis.
On l'utilse pour confec-
tionner des pains frés
aromatiques ou certai-
nes patisseries exoti-
ques.

3. PIMENT

Fruit de la plante du mé-
me nom, il s'emploie
moulu dans des spéciali-
tés régionales (patisse-
ries de Noel).

4. NOIX DE MUSCADE
Fruit d'un arbre tropical. Il
faut toujours la raper de
frais, avec une rape ou
un moulin & muscade:
elle perd trés rapidement
son aréme. On l'utilise
pour les petits gateaux
ou certains pains d'épice.
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5. MACIS

Enveloppe dentelée de
la noix de muscade. Elle
est vendue en petits
morceaux qu'on pile trés
finement au mortier.

6. ANIS ETOILE

(photo pages 30/31)
Nom vulgaire de la ba-
diane, fruit acidulé d'un
arbre tropical. En patis-
serie, on utilise les peti-
tes graines brunes déga-
gées de leur écorce,
moulues ou broyées. Les
“étoiles” entieres servent
a parfumer bouillons et
ragoats.

7. ANIS

Graines d'une ombellifée-
re trés aromatique. D'un
goit et d'une odeur per-
sistants, elles entrent
dans la fabrication du
pain d'épice et de certai-
nes patisseries, confise-
ries et liqueurs.

8. CARDAMOME
Grains poivrés d'une
plante tropicale, qu'on
dégage de leur écorce
fibreuse avant de les
réduire en poudre au
mortier. La cardamome
est une épice relative-
ment chére.

9. CANNELLE

Ecorce aromatique du
cannelier. Elle se vend
en poudre ou en baton-
nets. Ceux-ci servent a
aromatiser les liquides
dans lesquels on les
laisse infuser. On les pul-
vérisera soi-méme pour
les ajouter aux pates.

10. SAFRAN

C'est le condiment le
plus cher du monde,
qu'on tire du stigmate
desseché du crocus. Sa
couleur est d'un beau
jaune intense et son par-
fum tres aromatique.

1. GINGEMBRE

Tige souterraine, ou rhi-
zome, d'une plante asia-
tique a saveur aromati-
que poivrée. |l faut tou-
jours 'utiliser frais. On
conservera les rhizomes
dans un pot a fleur, cou-
verts de terre gu'on arro-
sera légérement de
temps a autre.

12. CUMIN

C'est I'épice traditionnelle
du pain, mais on l'utilise
aussi pour décorer cer-
taines patisseries. Le
petit fruit sec, trés parfu-
me, ne développe son
plein arbme que si on le
moud de frais.

LIQUEURS ET
EAUX-DE- VIE

Une giclée d'alcool dans
la pate, la creme, la
chantilly — et voila la pa-
tisserie transformée en
une spécialité de grande
maison! Le rhum est un
des favoris: il s'harmoni-
se avec les différentes
saveurs sans jamais
dominer. Mais on peut
aussi utiliser des eaux-
de-vie de fruits ou parfu-
meées a l'anis, du cognac,
de l'armagnac et diffé-
rentes liqueurs. Une régle
d'or: ne jamais ajouter
plus d'alcool qu'on ne
pourrait en boire sans
forcer la dose! Et tou-
jours choisir des alcools
de qualite.

On utilise aussi en pétis-
serie des substances
aromatigues naturelles
telles que I'eau de fleur
d'oranger, I'huile ou I'eau
de rose, I'essence
d'amande amére, elc.
Tous ces produits sont
tres concentrés et il faut
les employer avec parci-
monie.

LE DOSAGE

Qu'il s'agisse d'épices,
de condiments ou de
substances aromatiques,
c'est le dosage qui
compte. Trop d'épices
différentes dans une pa-
te gatent, c'est le cas de
le dire, la pate. Et une
trop grande quantité
d’'une méme épice ne
vaut guére mieux; son
gout prononcé lasse
aprés quelques bou-
chées. Il faut avant tout
du doigté et des produits
de premiere qualité.
Mieux vaut dépenser
guelques francs de plus
que de rater un gateau
dans lequel on a mis
tout son ceeur! Les épi-
ces qu'on ne trouve pas
dans les supermarchés
sont en vente dans les
pharmacies.
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LE MARCHE — FRUITS GRAS, SECS ET CONFITS

LES FRUITS GRAS

lls sont, comme leur
nom l'ndique, riches en
huile. C'est pourquoi il
faut les conserver au
frais et a I'abn de I'air,
dans une boite herméti-
que par exemple. lls se
desséchent rapidement
et prennent alors un go(t
désagréable qu'ils com-
muniguent aux patisse-
ries auxguelles on les
ajoute. |l est donc recom-
mandé de les acheter
frais, au fur et & mesure
de ses besoins. Les res-
tes éventuels pourront
étre surgelés. On trouve
dans le commerce des
fruits gras entiers, dans
leur cogue, décortiques,
effilés ou coupes en ba-
tonnets (amandes), ha-
ches ou moulus.

Il est toutefois préférable
de les détailler soi-
méme, juste avant de les
employer, pour qu'ils ne
se desséchent pas. Une
exceplion; emballés
sous vide dans des sa-
chets en polyéthyléne, ils
gardent leur bel aspect,
leur consistance et tout
leur arbme.
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- Une come daoondance
gui naftend que notre on plaisir. .

NOIX DU BRESIL

Elles viennent, lautl le
préciser, du Brésil et on
les vend enhéres ou dé-

o cortiguées. D'un godt
 typigue, assez prononce,
| elles sont riches en pro-

téines et en huile.

AMANDES AMERES ET
PIGNONS

Trés rigoureusement 56é-
lectionnées, les amandes
améres sont vendues en
petitas quantités: leur te-
neur éevée en acide
pDrussique présente un
certain danger. Les pi-
gnons sont les graines
de la pomme de pin,
dont le godt rappelle un
peu celui des amandes.

NOIX

Avant leur compléte ma-
turité, elles prennent le
nom de cerneaux, et on
peut alors enlever facile-
ment la pelicule ameére
qui les entoure,

NOIX DE PECAN
C'est la cousine amén-
caine de la noix. Sa co-
que est hsse et les cer-
neaux sont plus tins et
luisants.

AMANDES

L'amande est le fruit gras
universel, dont le goit
peu prononcé se marie
pratiguement avec tou-
tes les saveurs.

NOISETTES

En général, elles sont
vendues mondées et ro-
ties. Ou entiéres, avec
coquilles et pellicules. El-
les sont souvent mou-
lues sans étre débarras-
sées de ces derniéres.

PISTACHES

Vendues entiéres ou
décortiqueés. Roties et
salées. Elles gardent leur
belle couleur verie & 1a
cuisson mais sont mal-
heureusement relative-
ment chéras,

CACAHUETES ET NOIX
DE COCO

Cacahuétes grillées, en-
tieres ou decortiquees,
mondeées, pardos salées.
On peut acheter la noix
de coco entiére ou la
chair ripée. On trouve
aussi des “chips” de
notx de coco.




- .. pour donner aux gateaux les plus divers leur consistance, leur ardme, leur saveur et leur moelleux.
Nos grand-méres le savaient bien, qui usaient largement

PRUNEAUX ET
ABRICOTS SECS

S'ls sont de bonne qua-
litg, ils ne contiennent
pas de soufre. Se rensei-
gner & l'achat!

en patissene d'amandes et de noisettes, de raising et de fruits secs de toutes sorés.

Les géteaux gui en contiennent restent plus longtemps frais et tendres.

PETALES DE ROSE
CRISTALLISES

On g'en sent uniquement
pour décorer les gateaux
d'anniversaire, de mana-
ge, etc. lls ne peuvent
élre ajoutés 3 la pate
dans taquelle ils fon-
draient & la cuisson.

FRUITS CONFITS

On les coupe menu ou
on les hache avant de
les ajouter & la pate des
cakes anglais ou du
kouglof.

RAISINS SECS

Graing de raisin de table
desséchés au soleil ou
dans des fours spéciaux.

FIGUES SECHES
GINGEMBRE CONFIT
Pour les patisseres exo-
tiques ou les cakes an-
Jlais gu sont, quand ils
2n conliernent, sUCras,
aromatiques et trés
Toetleux.

BANANES SECHEES ET
DATTES

Pour les pales & biscuits
relativernent lourdes. Dé-
noyauter les dattes qu,
en fait, ne sont qua mol-
i1 sécheées, Ne pas ou-
blier que ces fruils sont
Irés sucrés!

ECORCE D’AGRUMES
ET CERISES CONFITES
Ecorce d'orange el de ci-
tron, indispensable pour
le pain aux fruits (stollen).
Les censes servent gé-
neralemenl & la decora-
tion rmais peuvent aussi
&ire gjoutées a la pate.

VARIETES DE RAISINS
SECS

De haut en bas: gros
grains, raisin de Smyrme,
corinthes calforniens,
cornnthes ou raising secs
bruns.

LES FRUITS A PEPINS
SECHES

Il faut toujours les con-
server au frais et, bien
s0r, au sec, pour gue le
|UsS ne risque pas de
s'écouler, ce qui favorise-
rait les moisissures. Les
recipients les plus indi-
ques pour cela sont les
bocaux a couvercles vis-
ses, gu'on ne ferme pas
a fond pour permettre &
l'air de circuler.

Pour confire les fruits au
sucre, un pése-sirop est
indispensable (dans les
magasins spécialises). Il
permet de mesurer
exactement la teneur en
sure du sirop dans le-
quel les fruits resteront
Jusgu'a ce qu'ils en
solent régulierement im-
prégnés de part en part.
On peut aussi — el c'est
plus simple — se conten-
ter de badigeonner les
fruits au blanc d'ceuf
avant de les saupoudrer
généreusement de sucre
glace. Laisser sécher a
l'ar et consommer rapi-
dement: la couche de
sucre ne conserve pas
les fruits.

il




LE MARCHE — L'ENTREPOSAGE

CE QUI EST FRAIS
DOIT RESTER FRAIS
Tout le monde sait que
les denrées périssables
telles que le lait et les
produits laitiers (creme,
beurre, fromage blanc)
doivent étre enfermees
au réfrigérateur dés le
retour du marche. Les
emballages portent
generalement la date
limite de conservation.
Les cas de ceufs est déja
plus delicat: on les retire
de leur carlon pour les
ranger dans le comparti-
ment special du réfrige-
rateur el Il esl alors bien
difiicile de déterminer
leur "age”. |l faudratt les
marquer pour éviter d'uti-
liser, méme en patisse-
re, des ceufs datant de
plus de trois semaings.
La levure doit toujours
&lre fraiche pour agir effi-
cacemenl, Elle dégage
alors une odeur agrea-
ble, légérement surette,
Sa couleur est grisatre et
sa consistance ferme
{pages 36/37 et 122).
Conserver au réfigéra-
teur ou, pour Un entrepo-
sage prolongé, au con-
gélateur.

Les frutts et surtout les
baies, seronl uliksés
aussi rapidement que
possible. Ces derniéres,
en eflel, supportent mal
l'entreposage. Sion ne
peut aviter de les con-
server, on les rangera
sur un torchen sec dans
letirair &légumes durétn-
gerateur. Laver, équeuter
el eponger scigneuse-
mentau dernier momeant.
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de succuents glfeaux .

LES ALIMENTS SECS
SONT DELICATS!

Les raiging secs et las
truits confits ne sont ja-
mais vraiment secs. |t
faut donc les conserver a
albwi des bacléries, mais
a l'arr, pour éviter qu'its
ne moisissent. Le mieux
est de choisir des réci-
pients dont on pourra
laisser le couvercle en-
trouvert ou des sacs en
toile, perméables a l'ar.
Les fruits gras, riches en
huile, nisquent de rancir
si on les conserve trop

Pour confecrionner

longtemps, surtcut sHis
ne sont pas entreposes
au frais. |l est preférable
de les utibser auss vite
que possible. On garde-
ra fes restes éventuels
au réfrigérateur oy,
MIgUx encore, au congé-
lateunr,

La poudre 3 lever et les
substances aromatiques
attendront qu'on les utili-
se dans un endroit som-
bre et sec. Cuant au
chocolat, sa durée de
consenvalion est, elle
aussl, limitée. Selon la

: qualté {gur dépend de la

teneur en beurre de ca-
cao), on compte six mois
4 un an au maximurm. ici
encore, entreposer aul
frais {le baurre de cacao
peut tondre en formant
une couche tlanchéatre
sur le chocolat), mais
pas dans le réfrigérateur,

AUTRES INGREDIENTS
On conservera la farine
dans un récipient aussi
hermetique que possible
et en lout cas au sec,
pour éviter que les larves
de ténebrion (ver de fari-
ne} ne s'y logent. Les bo-
caux a couvercle, en ver-
re ou en plastique, con-
vennent parfaﬂemem_

Le sucre, lul aussi, doit
&tre conservé au frais et
au sec.

Les substances aromati-
gues uhlisées en patis-
serig craignenl la lurmig-
re. Elles perdent 4 son
contacl leur couleur et
leur ardme. || faut donc
les conserver dans des
récipients opaques ou
au fond d'un placard de
cuisine,




... il faut traiter les différents ingrédients indispensables avec le méme
s0in gqu'on a mis & les choisir et & les acheter.
Mal entreposés ou conservés dans de mauvaises conditions, ils perdraient
vite, en effel, leur qualité et méme leurs propriétés,
Et les gateaux ou les petits hiscuits qu'on a confectionnés avec lant de
peine et d'amour n‘auraient plus le fondant et la
saveur qui les font tant apprécier si on les conservail au mauvais endrait, 4 une

POUR QUE LES PATIS-
SERIES RESTENT LONG-
TEMPS FRAICHES

Il me peut étre guestion
de ies lraiter toutes de la
méme maniére:

— Les gateaux en pate
lourde, riche en matigre
grasse ou contenant des
raising secs ou des fruits
conhts, imbibés d'alcool
ou fourrés, se conservent
partaitement pendanl
deux ou trois jours. Clest
le cas des tresses, du
cake sablé ou du cake
royal, des gateaux a la
créme au beurre ou au
fromage blanc, des sa-
varnns €l des babas. On
les gardera au frais,
dans le tiror & légumes
du réfrigérateur par
exemple, sogneusement
emballés dans de la
feuille protectrice ou

ternpéralure inadéquate, trop ou pas assez longtemps,

dans une bcite en matié-
re pilastique, pour qu'ils
ne prennent pas l'odeur
des aliments rangés &
proxirmité,

— Les palisseries séches,
gateaux en pate a chou,
biscuiis ou macarons,
supportent bien 1a tem-
péralure ambiante. On
les conservera loulefois
dans des boites en plas-
tique ou en fer-blanc mu-
nies d'un couvercle her-
métique.

— Pour toutes les autres
patissenes, une régle
d'or; c'est toutes fraiches

. qu'elles sont les meilleu-

resg!

PATISSERIES DE NOEL
ET PETITS GATEAUX
Certainas patisseries de
Neel ne développent lewr
plein ardme qu'au bout
de trois a gquatre sermai-
nes. On les emballera
trés soigneusement
dans une double épais-
seur d'alurniniurn mena-
ger pour éviter qu'elles
se desséchent.

Les pelits gateaux qui
sortent du four durs
comme de la piere mais
deivent &tre fondants au
momeant ol on les con-
somme — C'est e cas
des pains d'épice et des
petits gateaux a lanis —
se conservent parfaite-
ment enlermés avec
qguelques quartiers de
parnme dans des bdites
en fer-blanc. Pour tous
les aulres, il suffit d’'une
boite ordinaire ou d'un

-

boite ordinaire ou d'un
carton, dans lequel on
les empilera en séparant
chaque couche par du
papier de soie.

Les bouchées en choco-
lat et les petits fours at-
tendront au frais, mais
jamais au réfrigérateur,
bien & l'abri dans des
caissetles en papier indi-
viduelles. D'une maniére
Qénérale, petits gateaux
et confiseries doivent
étre consormmeés dans
les 10 & 14 jours.

CONSEILS POUR LA
CONGELATION

A I'exception des merin-
gues et de toutes les au-
lres patisseries séches a
base de blancs d'ceufs
en neige, qui deviennent
coriaces au froid, on
peut surgeler toutes les
pétisseries. Et Il sera
bien difficile de les distin-
guer des fraiches si on
prend la peine de les
passer rapidement au
four (170 degrés environ)
aprés les avoir brieve-
ment décongelées. Il va
de soi gu'on ne les dé-
corera gu'au moment de
servir: la creme, le cho-
colat et les glacages ne
supportent pas le froid.
Pour les tartes et les
gateaux aux fruits, on
surgélera les fonds de
péte et les fruits séparé-
ment. Verser la liaison
chaude sur les fruits sur-
gelées: ils décongéleront
rapidement et Ia liaison
prendra plus vite. Il est
préférable de couper les
gras gateaux en mor-
ceaux correspondant a
des portions individuel-
les qu'on pourra sortir do
congéiateur au fur et &
mesure de ses besoins.
Signalons en passant
gue la plupart des pates
peuvent &tre surgelées.
Le pilus simple, pour ga-
gner du ternps, est de
les mettre au congéla-
teur dans le moule.
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LE MARCHE — PRODUITS PRETS A L’EMPLOI

LES PATES TOUTES
PRETES ET CELLES
QU’IL FAUT MELANGER
Dans ce domaine, I'in-
dustrie alimentaire fait
des merveilles. Outre le
fait qu'elles peuvent pra-
tiquement passer de
'emballage au four, ces
pates rendent bien des
services: stockées dans
de bonne conditions,
elles tiennent lieu de
réserve.

Les mélanges secs (en
haut a droite) existent
pour diverses prépara-
tions: pates classiques et
diverses specialités,
avec épices et arbmes
adéquats. Dans la plu-
part des cas, il faut enco-
re gjouter un corps gras
et des ceufs. Par contre,
comble de raffinement,
certains fabricants livrent
les mélanges avec le
moule en aluminium.
Pates en boite (& gauche
au centre): elles vont de
la pate a petits pains ou
a croissants a l'abaisse
plus ou moins fine en
passant par la pate a
pizza. C'est un jeu d'en-
fant de les utiliser et elles
sont prétes en un clin
d'cell.

Pates surgelées (en haut
a gauche): on trouve
sous cette forme de la
pate feulletée (sur la
photo), sablée et levée
(salée ou sucrée). Il faut
évidemment les décon-
geler avant de pouvoir
les abaisser, ce qui de-
mande un certain temps.
Trés pratique: la pate
feullletée abaissée et
congelée en plagues qui,
posées chte & cote, sont
prétes a I'emploi au bout
d'une dizaine de minu-
tes. Et pour donner un
petit air de pate maison,
on peut tartiner les pla-
ques de beurre, sauf la
derniére, et les empiler,
plague non beurrée des-
sus. Aprés avoir abaissé,
on donne encore un ou

Sans vouor se fare
apprentl sorcier . ..

... on peut utiliser tous les produits préts a I'emploi que l'industrie
alimentaire du 20 éme siécle met a notre disposition.
Pates surgelées, en mélanges secs ou en boite, fruits confits entiers ou
coupés menu, pralin et fondant tout préts, amandes mondées
et moulues et bien d'autres choses encore, tout cela nous épargne de la
peine et, bien entendu du temps. Quoi de plus
agréable que d'offrir ce gain de temps a sa famille et a ses invités?

plusieurs tours (un tour
= beurrer, plier dans le
sens contraire, puis
abaisser). Ainsi travaillée,
la pate aura un bon goit
de beurre et les feuillets
seront legers et bien sé-
parés.

PRETS A ETRE GARNIS
Fonds de biscuits, de
pate sablée ou de tarte-
lettes (en bas, au centre
et a droite): on peut tou-
Jours en avoir en réserve
puisque, au frais et au
sec, ils se gardent pen-
dant des mois. La date
limite de conservation
est toujours mentionnée
sur 'emballage. lls ren-
dent de précieux servi-
ces dans bien des occa-
sions: garnis de fruits
frais enrobés de sirop ou
abricotés et égayes de
rosettes de créeme fouet-
tée, Il constituent un suc-
culent dessert ou une
patisserie a servir avec
une tasse de café. Préts
en tour de main, ils dis-
paraissent tout aussi vite,
tant ils sont appréciés.

Les fonds de biscuits (en
bas au centre) peuvent
etre garnis comme les
biscuits maison ou trans-
formés en desserts de
gala. On les coupe alors
en tranches dans I'épais-
seur avant de les imbi-
ber de liqueur, de jus de
fruits ou de café fort et
de les fourrer de cremes
diverses. Trifle, tirami su
Ou zuppa inglese — a
vous de jouer!
Combinés avec une
créme au choix, les bis-
cuits a la cuiller sont le
point de départ de ga-
teaux exquis et de des-
serts spectaculaires,
dont la charlotte est évi-
demment 'exemple typi-
qgue (pages 68/69).
Petites meringues (au
centre a gauche): on en
trouve chez la plupart
des boulangers-patis-
siers. Elles se conservent
trés bien dans une boite
en fer-blanc. Pour prépa-
rer a l'improviste un ex-
cellent dessert, il suffit de
les concasser dans de la
creme fouettée, d'ajouter

des fruits frais (les baies
sont parfaites) ou au si-
rop, ou méme de la con-
fiture. (La recetlte des
meringues se trouve aux
pages 226/227).

LE PAIN DE MIE: ROI
DES DEPANNEURS!

(en haut au centre)

Bien sdr, il ne fait pas de
miracle a lui tout seul. Il
suffit cependant de quel-
ques ceufs, de lait, d’'un
peu de confiture ou de
fruits au sirop pour pré-
parer un délicieux gratin
(page 150). Disposé en
couches alternees avec
une créme (qui peut sor-
tir d'une boite ou étre
préparée avec un sa-
chet), garni de fruits et
de creme fouettée, il se
fait dessert unanime-
ment apprécié, a com-
mencer par la maitresse
de maison qui sait le
temps qu'il a fallu pour le
préparer . . .

Outre les desserts, le
pain de mie permet de
créer bien des petits re-
pas ou en-cas de dernie-
re minute. Coté salé, Il

est aussi pratique qu'uni-
versel. Coupé en petits
cubes dorés au beurre,
voila des croltons pour
agrémenter un potage.
En morceaux un peu
plus gros, passés dans
une liaison d'ceuf et de
lait bien relevée (sel, poi-
vre et paprika), puis do-
rés a a poéle, ils accom-
pagnent de maniére
aussi amusante qu'origi-
nale les viandes sautées,
les légumes ou, pour-
guoi pas, une salade-
repas.

CE QU’IL EST BON DE
PREVOIR POUR NE PAS
TOMBER EN PANNE
Amandes et noisettes,
hachées ou moulues, ef-
filées ou en batonnets: il
est préférable de les
acheter conditionnées
sous vide. Elle se desse-
chent en effet trés vite ou
risquent de moisir.

On trouve du pralin prét
a I'emploi, gu'il est re-
commandé d'acheter
sous vide, lul aussi.

Le fondant, parfume et
coloré de diverses ma-
nieres, s'emploie pour
glacer et decorer les pa-
tisseries. On l'achéte en
général tout prét, parfois
dans de petits tubes per-
mettant les décors en fili-
grane.

On trouve aussi, pour
décorer, des fleurs cris-
tallisées et du sucre en
grains de toutes les cou-
leurs, ainsi que des peti-
tes roses en pate
d'amandes, des feuilles
en chocolat, du chocolat
granulé, etc. Sans oublier
les caissettes en papier
pour les truffes, les petits
fours et les bouchées en
chocolat. Il y en a pour
tous les golts . . .
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un seudl mor dorde, sédure




A toble

Du “"brunch” du premier jour de I'an & la bGche de
Noel, du petit déjeuner a I'en-cas
gu'on sert en rentrant du cinéma, de I'entrée au
dessert . . . les occasions ne manguent pas
de servir des patissenes maison. En voici toute une
série: vous n'avez que I'embarras du choix,
compte tenu de l'occasion et des golts de chacun.
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AU et dgeuner

La mode est aux petits déjeuners copieux, le
dimanche en tout cas. On en vient
a s'en réjouir tout au long de la semaine, guand on
n'a que juste le temps d'avaler une
tartine et une tasse de cafe au lait. On peut s'inspirer,
c'est amusant, des coutumes de diftérents
pays pour faire du petit déjeuner dominical un
vrai repas de féte.

CROISSANTS

(en haut a gauche)
Croustillants, délicats a
souhait et si possible tié-
des, pratiqguement au
sortir du four, c'est ainsi
qu'ils sont les meilleurs.
Et si on se contente gé-
néralement de les trem-
per dans son café au lait,
on peut aussi les servir
avec du beurre, de la
confiture ou du miel. La
recette des croissants se
tfrouve & la page 187.

CAKE SABLE
(deuxiéme photo a
gauche)

On peut le confectionner
quelqgues jours a l'avan-
ce: il restera frais. On le
serl seul ou avec des
fruits au sirop (page 91).
A moins qu'on ne préfé-
re le napper d'un glaca-
ge blanc ou au chocolat.

CHURROS

{troisieme photo a
gauche)

Deélicieuse patisserie es-
pagnole, formée a la po-
che a douille et frite. On
les sert, dans leur pays
d'origine, avec du choco-
lat chaud, épais et legé-
rement amer (page 208).

PETITS PAINS AUX
GRAINES DE PAVOT
(en bas a gauche)

Avec du miel ou de la
confiture, du jambon ou
du fromage — c'est une
question de golts. Re-
cette de base des petits
pains en couronne aux
pages 154/155.

COLIMAGCONS

(en haut a droite)
Préparés avec une pate
levée, a laquelle on ajou-
te des raisins secs et
des amandes, selon la
recette du gateau en
rosaces (page 125). On
les nappe d'un sirop de
sucre et on les sert
tiedes.

CEUFS BROUILLES SUR
TOAST

(deuxiéme photo a droite)
Pour ceux qui ont bon
appétit le matin ou crai-
gnent le “petit creux" de
10 heures: des ceufs
brouillés légers et onc-
tueux, servis avec du
pain de mie grillé. Recet-
te pages 150/151.

FEUILLETES FOURRES
(troisieme photo a droite)
Fourrés de créme anglai-
se et garnis d'une cerise,
qu'on peut remplacer
par un autre fruit de sai-
son ou, en hiver, par un
peu de confiture. Recette
des patisseries feuille-
tées aux pages 187 et

191,

PANETTONE

(en bas a droite)

Le petit déjeuner tradi-
tionnel du matin de Noel
en ltalie. C'est un pain
aux fruits, mais beau-
coup plus léger, qu'on
peut beurrer comme une
tartine. On le sert avec
du cafe trés fort. Recelte
page 161.
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A TABLE — LE PETIT EN-CAS

Les délicieux
oefits en-cas
- guon sert
mpromptu entre
les repas

Quand on n'a pas assez faim pour un vrai repas,
que le temps mangue ou, tout simplement,
gu'on n'a pas envie de faire la cuisine, I'neure
est aux “"snacks"”. Cette expression
amencaine désigne ces succulentes petites
choses gu'on sert avec un verre
de vin ou une tasse de thé, selon qu'elles sont
salées ou sucrées. Elles conviennent
parfaitement quand on invite quelques amis &
jouer aux cartes ou a
regarder un match de “foot" a Ia télévision.

PETITES SAUCISSES EN
CROOTE

(en haut & gauche)
Enveloppees dans une
serviette en papier, on
les mange “sur le pou-
ce”, & 'heure de l'apéritif
par exemple, et elles
sont prétes en un tour
de main: enrouler une
saucisse de Francfort
dans un triangle de pate
feuilletée (page 171),
dorer au jaune d'ceuf et
glisser au four.

CANAPES

(en haut au centre)

A l'apéritif ou avec une
coupe de champagne:
tranches de pain de mie
grillées (page 150), gar-
nies de feuilles de laitue
et taillées a l'aide d'un
emporte-piéce dentelé.
On les garnit a la poche
4 douille d'une creme
composée de jaunes
d'ceufs durs et de beurre,
avant de les décorer de
fines herbes, de capres,
de jambon finement
émincé ou de caviar
rouge.

SANDWICHES

(en haut & droite)

On les fourre de manie-
res tres diverses, selon
ce dont on dispose. Voir
aussi page 150.

TOAST HAWAII
(deuxieme photo &
gauche)

De réputation mondiale,
il ne comporte que des
éléments de choix: frai-
chement préparé, c'est
un deélice! Voir aussi
page 150.




FEUILLETES CHAUDS
(deuxieéme photo au
centre)

Parfaits avec un verre de
vin, toujours appréciés a
Iapéritit. On peut les pre-
parer a l'avance et on les
présente sans assietle ni
couvert, Recettes
diverses aux pages

176/ 177.

PETITS FLANS AUX
GROSEILLES

Les enfants et tous ceux
qui apprécient les dou-
ceurs les adorent! Pain
de mie, fruits et liaison
aux ceufs et au lait (page
150).

BEIGNETS AUX
RAISINS

(en bas a gauche)

On les mange tiédes,
tels quels ou tartinés de
beurre et de confiture
(page 147).

ZUPPA PAVESE

(en bas au centre)

En &té, ce potage italien
peut parfatement tenir
lieu de déjeuner: il rem-
plit 'estomac sans
l'alourdir (page 150).

TARTELETTES

(en bas a droite)
Amuse-gueule avec une
coupe de champagne,
elles se transforment en
entrée dans le cadre
d'un repas leger. On utili-
se pour les confectionner
de la pate feullletée ou
sablée, ou encore une
pate a la levure. Napper
d'une liaison aux ceufs et
au lait avant de garnir
d'une composition salée
au choix (page 176).




A TABLE — LES DESSERTS

POuUr couronner le repas’?

. T -x‘
B, T
Babas. Préparés selon la recette page 137, on les sert comme sur Tarte renversée a I'ananas. C'est la fameuse tarte Tatin (page 115
la photo ci-dessus: avec des troncons de rhubarbe dans laquelle les pommes sont remplacées
au sirop et du caramel. Saupoudrer de sucre glace et décorer par d'épaisses rt delles d'ananas frais. Servir chaud.

d'une feulle de atronnelle,
Tartelettes aux fruls. Fond de pate feullletée (page 171) gamni de

Gateau glacé aux fraises (page 220). Décorer de créme fouetiee framboises et de mires fraiches cu
a la poche & doullle au moment decongelées, nappées de sirop parfume aux grosellles {pages 25
de servir et saupoudrer de pislaches moulues. On les présente sur un coulis de fraises.
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e dessert, bien sCr!

Pelites meringues a la creme aux groseilles. Un d it d'été

super-léger: confectionner des petites meringues
‘pages 226/227) et les réunir deux par deux avec de la créme
foueitée aux groseilles (pages 242/243). Présenter
dans des caisseltes en paper.

Coupelles gamies. En pate & oublies (page 228), on les gamit
d'une boule de glace a vanille et de frambuoises, le tout

poudré de sucre en grains, d'amandes effilées et de sucre glace.

Savarins aux groseilles. Préparer des petits savarins selon la recette

(page 136/137), les imbiber et les glacer.
Servir avec de la créme foueltée parfumée & la vanille (gratter les
graines d'une gousse de vanille fendue
dans la longueur et les ajouter a la créme avant de la foueller)
et des groseilles fraiches,

Charlotte aux pormmes. Un desser riche, mais rafraichissant,
dont la recette se {rouve & la page 150.
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A TABLE — METS-REPAS

SM@RREBROD

(en haut a gauche)

Une tranche de pain
"solide”, pain complet a
l'orge par exemple (page
165), généreusement
beurrée, puis garnie de
feuilles de laitue, de ron-
delles d'ceufs durs et de
crevettes fraiches.

PIZZA

(deuxieme photo a
‘gauche)

Un repas nourrissant pour
deux personnes (moule
a fond amovible) ou
pour une grande tablée
(plaque a gateau). Sur la
photo, une version hau-
te en couleur; poivrons
rouges a l'ail, salami,
brocolis et fromage.
Autres garnitures aux
pages 144/155.

CHAUSSONS FOURRES
AU CURRY

(en bas a gauche)

On peut aussi les servir
a I'heure de l'apéritif ou
avec un verre de vin,
quand on recoit quel-
ques amis. Recettes et
farces diverses pages
176/177.

QUICHE LORRAINE
(en hautl au centre)
Avec une salade pana-
chée, c'est un repas
léger pour quatre per-
sonnes ou plus (pages
142/ 143),

PITTA

(deuxiéme photo au
centre)

Ces fameuses galettes
grecques accompagnent
les salades composeées,
les brochettes de viande
ou les steaks grilles.
Réchauffer rapidement
avant de servir

{page 161).
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OUr les amateurs ef les grandes taolees

TARTE AUX EPINARDS
(en bas au cenlre)

Une des innombrables
variations sur le theme
des tartes salées. Idéale
quand on recolt, parce
qu'on peut en quelque
sorte la préparer “a la
chaine", Recette page
141,

PAIN A L’AIL

(en haut a droite)

Pour accompagner les
potages et la viande gril-
lée ou, a l'italienne, avec
un verre de vin, tout sim-
plement. Couper une ba-
guette (pages 152/153)
en tranches qu'on beurre
ou qu'on badigeonne
d'huile d'olive. Parsemer
d'ail finement émince et
de persil haché. Faire
griller au four et senvir
chaud.

JAMBON EN CROUTE
(deuxieme photo a
droite)

Pour une grande tablée,
rien de moins compliqué
(page 160)!

TOURTE A LA VIANDE
(en bas a droite)

Une fagon élégante d'uti-
liser “a I'anglaise” les
restes de fricassee ou de
rago(t, Sous un couver-
cle de pate sablee (page
114), dans un plat a gra-
tin ou une vraie tourtiere
(pages 178/179).
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A TABLE — A L’HEURE DU THE

caxcmovaL Quand on veut “five oclocker”

Idéal avec une tasse de ~ " \
thé: moelleux et pas trop | d A |
e el e e d 1Ia maniere aes ANgICIs
sur la photo, y incorporer =
des pistaches en plus .
des fruits confits. Et com-
me Il se garde trés bien,
Il est facile d'en avorr
loujours un en réserve
(page 101).

0"

CAKES AUX RAISINS
(en haut a droite)
Ajouter a la pate a bis-
cuits de la page 91 des
raisins secs el des dés
de fruits confits (50 g de
chague sorte) Faire cuire
dans des caisseltes en
papler sulfurisé, laisser
refroidir et servir sans
demouler.

PETITS GATEAUX AUX
DATTES

(en bas a gauche)

Pate sablée (recette
page 110) a laguelle on
incorpore des dattes ha-
chées au lieu de raisins
SEecs.

CAKE MARBRE

{en bas a draite)

C'est la pate de la page
96, qu'on fait cuire dans
un moule rectangulaire.
On peut & volonté nap-
per le cake d'un glacage
au sucre ou au chocolat,
| ou tout simplement le
saupoudrer de sucre
glace.
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En Angleterre, on prend tradtionnallement le the tous les jours,
a I'heure ol finit Paprés-midi el que ce n'est

pas encare tout & fait 1a soirée. Cest le fameux “five o'clock”, qui
reste le repas le plus important de la journée.

_ Petits gateaux leuilletés,

PALMIERS
fen haut & gauche)

gu'on faconne d'aprés le
modele de la page 175
(recette page 174), mais
en plus grand. Il faut
alors compter le double
de péate pour dix palmiers.

CORNETS FOURRES
(en haut a droite)
Enrouler la pate aux
amandes (pages 228/
229) en cornels au sortir
du four et garnir de cré-
me fouettée sucrée, de
fruits frais ou de créme
patissiere. Servir sans at-
tendre, pour gue les cor-
nets restent croustillants.

PETITS FOURS SECS
{en bas a gauche)
Petits gateaux en pate
sablee, gu'on forme a la
poche a doullle (page
118). Fourres de confiture
ou de creme pralinée et
décorés avec un brin de
fantaisie (pages 250 et
258/259), ils sont tou-
jours trés apprecies.

TRANCHES AUX
AMANDES

(en bas a droite)

Il faut, pour les confec-
tionner, des tranches de
pain de mie, du beurre,
du sucre el des aman-
des, elements qu'on a
pratiquement toujours
sous la main. Et elles
sont prétes en un nen de
temps (page 150).
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A TABLE — AVEC UNE TASSE DE CAFE

EN souvenir au
femps ou
on avart ke

temps

Le temps de se réunir autour d'une tasse de café
odorant pour bavarder — certains
diront cancaner . . . —, echanger les dernieres
nouvelles, parler mode. Cela ne se
fait plus guére, chez nous en tout cas, mais les
délicieuses patisseries gu'on
préparait pour la circonstance n'ont rien
perdu de leur attrait.
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COURONNE A LA
CREME

(en haut & gauche)
Couronne de pale sa-
blée, fourrée et nappee
de créeme au beurre et
enrobée de pralin. C'est
un gateau idéal pour un
go(ter d'anniversaire, par
exemple, et on rempla-
cera alors les cerises qui
le décorent par des bou-
gies.

CAKE AU CITRON

(en haut & droite)

Pate fouettée (page 91)
parfumée avec le zeste
de deux citrons non trai-
tes. Le gateau sera en-
core plus moelleux si on
remplace la moitié de la
farine par des flocons
d'avoine.

TARTE AUX FRUITS
(deuxiéme photo a l'ex-
tréme gauche)

Fond de biscuit (page
75) généreusement gar-
ni de fraises et de quar-
tiers d'oranges pelees a
vif. Le tout nappé de si-
rop parfume aux groseil-
les ou a l'abricot. Servir
avec de la creme fouet-
tée.

MILLEFEVILLE
(deuxiéeme photo a
droite, page 58)
Abaisses de pate feuille-
tée (page 181), soudées
entre elles par de la cré-
me péatissiére.

BISCUIT AUX POMMES
(deuxieme photo au
centre)

Pate a biscuits gu'on
garnit de quartiers de
pommes entaillees en
éventail (page 98). La
pate gonfle en cuisant et
si les fruits disparaissent
presque complétement,
ils parfument le gateau
qui est alors moelleux a
souhait.

CAKE A LA CREME AU
BEURRE

(deuxieme photo & l'ex-
tréme droite)

Deux fonds de biscuits
rectangulaires (page 86),
soudés par de la creme
au beurre (page 244).
Garnir de créeme au
beurre et de cerises et
mettre au frais un mo-
ment avant de couper en
tranches.

TARTINES RUSSES

(en bas a l'extréme
gauche)

Abaisses de pate levee
recouvertes d'un glacage
granuleux aux amandes
(page 125).

GATEAU AU
FROMAGE BLANC ET
AUX ABRICOTS

(en bas a droite, page
58)

Fond de biscuit (page
75) recouvert de moitiés
d'abricots, qu'on nappe
de fromage blanc mélan-
gé a de la creme fouet-
tée (page 243).

GATEAU AU FROMAGE
FRAIS

(en bas a gauche)

Le fond se compose de
biscuits legerement sa-
lés émiettés et de flo-
cons d'avoine, travaillés
avec du beurre (page
230). On le recouvre de
fromage frais aromatise
au citron (page 225) et
on nappe le tout de sirop
parfumeé aux groseilles
(page 252).

GATEAU EN ROSACES
(en bas a l'extréme
droite)

C'est le méme gateau
que celui de la page 125,
mais cuit dans un moule
a fond amovible, ce qui
permet de former des ro-
saces de 3 cm d'épais-
seur, gu'on range serre
sur le fond du moule.
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A TABLE — LES GATEAUX DE FETE

GATEAU

"SELLE DE CHEVREUIL"
{en haut & gauche)

Un gateau assez specta-
culaire, mais tres simple
a faire. Il s'agit tout sim-
plement d'une pate
fouettée (page 91) a la-
quelle on ajoute 100 g
d'amandes moulues et
200 g de chocolat noir et
qu'on fait cuire dans un
moule ondulé (page 92).
Napper d'un glacage au
chocolat et piquer de ba-
tonnets d'amandes.

SAINT-HONORE
MINIATURE

{en bas a gauche)

Ideal avec le café sion
n'est que deux ou trois a
table. On n'utilisera que
la moitié des ingrédients
de la recette de base
(pages 210/211) pour
préparer des gateaux de
18 cm de diameétre. Dé-
corer de creme fouettée,
de rondelles d'orange
confites et d'une cerise
au centre.

GATEAU MOKA

(en haut au centre)

Un grand classique:; bis-
cuit au chocolat (pages
78/79) coupé dans
I"épaisseur en tranches
gu'on tartine de creme
moka (pages 242/ 243).
On nappe le dessus et
le tour avec la méme
créeme avant de décorer
a la poche & douille.

Des gateaux pour les grondes
fetes de famile
.. €f les autres
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Anniversaire, bapléme, confirmation ou communion —
autant d' occasions de confectionner
un gateau classigue et spectacularre. Les oh! ef les ah!
de la l[amille réurie récompenseront
largement la maitresse de maiscn de ses efforts.

BISCUIT A L’'ORANGE
ET AU CHOCOLAT

(en bas au centre)
Fonds de biscutt & I'oran-
ge (pages 78/79) tarl-
nés de creme au beurre
au chocolat (page 236),
qui sert aussi a napper
le tour, Décorer le des-
sus & la poche a doullle
et terminer par des mor-
ceaux d'ecorce d'orange
el des censes confites.

BOCHE

(en haut a droite)

Biscuit roulé au chocolat
(pages 78/79) el creme
au beurre au chocolat
(page 236). On décore la
biliche de copeaux de
chocolat (page 254)
qu'on saupoudre d'une
mince pellicule de sucre
glace.

CCEUR A LA CREME
(en bas a droite)

Pate fouettée (page 91)
ou pate a biscuils (page
75), cuite dans un moule
en forme de ceeur (pa-
ges 23 et 93) Le gateau
esl fourre, nappe et de-
coreé a la poche a douille
avec de la creme fouet-
tée aux grosellles

(page 243).
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A TABLE — GATEAU DE MARIAGE

&2

D'un blanc virgind,

“dun vert esperance,
dun rose comme seuss le

sont les reves,
o piece montée

amies et tantes aux petits soins et, pour ne pas

a douille. Quant aux fiancés, gu'ils tournent

que la robe de la mariée . . .

Les biscuits

ls doivent étre trés “soli-
des”, surtout si la piece
montée monte vraiment
de plusieurs étages: mé-
me s'Il y en a trois ou
plus, le biscuit du bas
doit pouvoir supporter
valllamment le poids qui
lur est confié. Il faut pen-
ser aussi gue la piece
montée ne peut étre
confectionnée ni decoree
le jour du manage: c'est
la veille qu'elle devra étre
fin préte, en parure de
gala, et seuls des bis-
cuits en pate riche reste-
ront parfaitement frais.
Celle du biscuit anglais
de la page 101 est idéale.
On I'imprégnera de
rhum ou de jus d'orange.

Le decor

Cuire les biscuits (24 et
18 cm de diametre, par
exemple) un jour avant
de décorer le gateau, et
couper le dessus pour
gu'ils soient parfaitement
plans. Les assembler
avec de la confiture d'a-
bricots. Monter 2 blancs
d'ceufs en neige et incor-
porer 2 kg de sucre gla-
ce: le glacage doit étre
assez épais tout en s'e-
talant facilement. Utiliser
la moitié du glacage
pour napper tout le ga-
teau et egaliser soigneu-
sement a la spatule. Met-
tre le reste dans la po-
che garnie d'une petite
douille en étoile. Dresser
des guirdandes et des ro-
settes en chapelet. Dé-
corer de roses (page
251) et de feuilles en
pate d'amandes et termi-
ner en posant une perle
argentée au ceeur de
chague rosette.

Celle page est réservée aux mamans, belle-mamans, sceurs attentionnées,
&tre sectaire, a leurs pendants masculins qui savent manier la poche

vite la page: on n'a pas plus le droit de voir la piéce montée

Le découpage

Ce grand moment figure-
ra dans l'album de famil-
le et aura pour témoins
les générations a venir:
le choix du couteau peul
étre décisif pour que tout
se passe bien! On le
choisira suffisamment
grand, a lame-scie bien
aiguisée. Le glacage, en
effet, est sec et épais et |l
ne peut étre question
d'utiiser une lame lisse,
qui risquerait de le briser.







A TABLE — NOEL

Une charmaonte
courume: les
octisseries de Noél

Dans tous les pays de langue allemande, I'Avent et Noel
ont toujours constitué I'epogue Ia plus
sacrée de I'année. En dépit des trépidations de la vie
moderne, une coutume bien sympathique
reste de mise dans presque toutes les familles, surtout
celles gu comptent des enfants:
la préparation des gateaux, des pains d'epice et des
petlits biscuils de Noel. Pourquol ne pas
s'en inspirer, non seulement a Noel, mais chaque
fois que l'occasion s'en présente?

CAKE AUX FRUITS

(en haul a gauche)

On les prépare guelgues
semaines a l'avance,
pour que les épices
aient le temps d'impre-
gner les autres ingré-
dients. On les conser-
vera dans une boite en
fer-blanc ou en plastique,
enveloppes dans de la
feuille transparente, afin
gu'ils ne se desséechent
pas. Recette page 101.

LECKERLI DE BALE

(au centre & gauche)
Petits biscuils aux epi-
ces, qui sortent du four
croustillants, mais qu'on
laisse ensuite ramollir
dans une boite en fer-
blanc, en ajoutant un ou
deux quartiers de pom-
me. Recette page 195.

BOMBES DE LEGNICA

(en bas a gauche)

Ce sont des pelils pains
d'épice fourres de pate
d'amandes et de raisins
secs. Comme les préce-
dents, on les laisse ra-
mollir aprés cuisson. On
les gardera au frais jus-
qu'a Noel, dans un
grand carton, en sépa-
rant les couches super-
poseées par du papier de
soie. Recette page 195.




sPEcuLos

{ci-contre)

La péate de la page 110
est moulée sur une for-
me au choix, 1c1 un che-
val, puis cuite sur une
plaque graissée et sau-
poudrée de farine ou
d’'amandes effilées.

CCEUR DE NOEL

(au centre a gauche)
Torsader deux boudins
de pate levée (pages
138/139) en leur donnant
la forme d'un coeur.
Poser sur une plague
graissee, dorer au jaune
d'ceuf et saupoudrer de
sucre en grains Laisser
lever et faire cuire com-
me dans la recetle de
base.

DUNDEE CAKE

(au centre & droite)
Recelle page 101, en
saupoudrant le dessus
d'un mélange de sucre
glace et de cacao.

PETITS GATEAUX

AU MIEL

(en bas au centre)
Semer sur la pale a pain
d'épice (pages 194/195)
des raisins secs, des
amandes, des noix, de
I'ecorce d'orange et de
citron confite ainsi que
du sucre en grains. Cou-
per en morceaux carres
pour servir.

CAKE AUX EPICES
(en bas a droite)
Recette page 101. Tarti-
ner de confiture d'abri-
cols et parsemer
d'amandes effilees.
Servir avec de la creme
fouettée, garnie de
quelques copeaux de
chocolat.




A TABLE — PETITS GATEAUX DE NOEL

Formes et couleurs
oouUr tTous les goCrs

Petits chefs-d'ceuvre en péate sablée, glacés de toutes
les couleurs, ils sont presque trop jolis
pour gu'on y crogue. On pourra les offir a ses amis
ou s'en servir pour décorer l'arbre
de Noel. Dans ce cas, Il ne faut pas oublier d'y
pratiquer un petit trou avant de les
glisser au four, pour pouvoir les suspendre.

GLACAGE ET FORMES
DIVERSES

On se sert d'une pate
sablée bien ferme (page
107), gu'on abaisse sur
une surface de travall fa-
rinée (0,2 mm) avant dy
decouper, a l'aide d'em-
porte-piéce de formes di-
verses, des sujets au
choix. On peut aussi
dessiner ceux-ci sur du
papier, les découper et
les poser sur la pate: les
sujets ci-contre serviront
de modéles si on man-
que d'inspiration. Fare
cuire comme indiqué
dans la recette, puis dé-
corer au gré de sa fantai-
sie avec un glacage

blanc ou coloré, du su-
cre en grains, etc. (pages
252/253 et 258/ 259).
Altendre que le glacage
soit bien sec avant de
ranger dans des boites
en fer-blanc hermétique-
ment fermées, en sépa-
rant chaque couche par
du papier de soie.
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A TABLE — PAQUES

AU petfit déleuner, comme dessert
Ou our offrr & ses amis . ..

-

1. DESSERT PASCAL: LA CHARLOTTE AUX FRAMBOISES
Préparer les biscuils et la creme (page 87) la veille et laisser prendre
au frars. Démouler au rmoment de servr,
saupoudrer de sucre glace et décorer avec des feuilles de menthe
cu de atronnelle. On peut remplacer les
ramboises (& Pagques, elles sortent du congélateur) par d'autres
fruits, par exemple des fraises.

2. POUR LE “BRUNCH": UN LAPIN EN PATE LEVEE
Faconner deux boules de pale levée (pages 122/123) en forme
de goultes gu'on entaille du cdté de la pointe pour
pouver les emboiler F'une dans lautre. Enfoncer deux raisins secs &
femplacement des yeux, Dorer la surface au jaune d'ceuf battu,

3. POUR OFFRIR: UN CEUF GARNI DE FRIANDISES
Remplir ung moitié de coquille d'ceuf en carton, en céramique,
en porczlaing ou en verre d'un mélange haut en
couleur de bouchées en chocolat {pages 266/267), de petits fours
fpages 274/275) et de bonbans {pages 276/277) maison.

4, DELICES A L'ORANGE
Fréparer un biscuit a I'orange (pages 78/79) plat sur une plague
rectangulaire, le couper en morceaux
carrés qu'on fend en deux dans 'épaisseur. Fourrer de confiture
d'oranges, napper de toutes parts de créme
fouetlée et décorer d'écorce d'orange détaillée en fine julenne
ou de quartiers de mandarines.




.. O Pagues, on na oue
‘emloarras du choix

e—

5. PETITS GATEAUX AUX FRUITS
En pale sablee (pages 106/107) ou levee (pages 90/91),
s sont préts en un tour de main,

On les fait cure dans des moules a tarteleties (pages 92/93}
avanl de les gamir des fruits
dont on dispose, qu'on nappe de sirop.

&. FIN ET CROQUANT: LE GATEAU AUX FRAISES
Cing abaisses de pate sablée (pages 106/107), dont quatre sont
tartinées de creme fousttée aux fraises
{pages 242/243) et la demiére saupoudrée de sucre glace, puis
decorée de fraises coupées en deux.
C'est encore plus joh s on n'équeute pas tes fraises.

7. LE TRADITIONNEL AGNEAU PASCAL
I faut un moule special, bien sdr, gu'on rempht de pate a iscuits
{pages 90/91). Demouler au sortir
du lour el laisser refroncr avant de saupoudrer généreusement
de sucre glace.

8. UN GATEAU AU CHOCOLAT BLANC
Préparer un biscuit (pages 74/75) dans un moule de 22 cm de
diamétre. Fourrer de créme au beurre
{pages 234/235} et recouvrir le tour et le dessus de longs copeaux
de chocolal blanc (pages 254/255). Décorer a
la poche a doullle unie de cheocolat noir fondu (pages 258/259).
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A TABLE — PETITS CADEAUX “MAISON"

Is font

ToUours plaisrr . . .

... et n'ont pas de prix: on n'offre pas seulement des chocolats ou
des petits fours, mais aussi le temps, le soin
et 'amour gu'on a mis & les confectionner. Pour ne rien dire de I'emballage!
A vous de decider si vous les présenterez
dans une boite transparente ou dans une coupe de votre choix. Quoi qu'il
en soft, ils seront bien & l'abri dans des
caisseltes en papier individuelles, qu'on trouve dans les papeteries
ou les magasins d'articles ménagers.

1. TRUFFES AU RHUM
Préparées selon la recet-
te de la page 268. On
leur donne une forme cy-
lindrique avant de les
plonger dans un glacage
au chocolat et de les
rouler dans du cacao.

2. TRUFFES AU
COGNAC

Recette page 270/271.
Glacer au chocolat blanc
et rouler dans du sucre
cristallisé.

/0

3. PETITS FOURS
Recelte page 274/275.
Napper d'un glacage
jaune vif au safran et dé-
corer de cerneaux de
noix, de cerises et d'é-
corce d'orange confites,
de violetles et de pétales
de rose cristallisés.

4. TRUFFES A LA
WILLIAMINE

Recette pages 272/273.
Glacer au chocolat noir
et rouler dans du sucre
glace.

5. PETITS FOURS AUX
AMANDES

Suivre & la lettre la recet-
te de la page 111.

6. PROFITEROLES
Garnies de creme patis-
siére ou de confiture et
glacées de sucre legere-
ment carameélisé. Recette
pages 214/215.
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LES BISCINTS — RECETTE DE BASE

L’AIR @UI FAIT LEVER
LA PATE

L'arr qu'on incorpore
aux ceufs en les fouet-
tant patiemment donne
au biscuit sa consis-
tance aérienne. La cha-
leur du four dilate en-
suite les fines bulles
d'air qui vont jusqu'a
tripler de volurmne en
cours de cuisson. Au-
cun autre agent de
"poussee”, comme
[est la levure par
exemple, dans cette
pate. Mais quand le
biscull sor du four, ca
n'est pas encore un
gateau: il reste & le
decouper en fonds ou
en morcaauy, a le four-
rer de crémes diverses
ou de confiture, ou
encore & le métamaor-
phoser en petits fours.
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Lo pdte gu demonde
de la poigne

En fait, il m'existe pas vraiment de pate a biscuits, Les patissiers
appeilent "appareils” tous les mélanges qu'cn
bat, qu'on fouette gu qu'en travaille en mousse, par oppasition aux
pétes pétries. En cuising, cependant, il ne faut
pas faire de rhélorigue: on parle bien de battre la pate & brioche
{pages 134/135), qui est ung pate leveel

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA PATE
1. Plus les ceufs sont
fouettés au bain-mane,
plus ils augmentent de
volume: l'arr est retenu
“prisonnier”. Résultat:
l'appareil est vaporeux
loul &n restant resistant.
Mais si le bain-rmane est
trop chaud, les jaunes
d'ceuts coagulent et
appareil flocule,

2. Le sucre doit étre aus-
si fin que possible pour
mieux fondre dans 'ap-
pareil, guon fovettera

jusqua compléte disso-
lution du sucre — la
finesse du biscuit en
dépend.

3. Pour éviter les gru-
meaux, tarmiser la farine
sur le mélange jaunes
d'ceufs/sucre. Elle sera
ainsi plus l&gére et l'ap-
parell ne risquera pas de
retomber.

4. Une pate aussi légere
ne peut attendre, ne se-
rait-ce qu'un morrent,
avani d'étre enfournge,
L'air risquerait de s'en
echapper, ce qui 'empé-

cherait de monter a la i
CUISSon. |

CONSEILS PRATIQUES

POUR LA CUISSON

1. Beurrer le moule avec

s0in et le fanner pour as-

' surer un démoulage

sans probléme.

2. Un atout supplémen-
taire — et qui élimine la
corvée du nettoyage —:
chemiser les moules de
papier & patissene,
découpé aussi exacte-
ment gue possible a
leurs dimensions.

3. La surface du biscuit
doit rester bien lisse.
Pour eviter les crevas-
ses, on relirera le papier
de cuisson tant que le
gateau est encore
chaud. Il suffira de le
couvrir ensuite de ce
papier pour gu'il ne se
dasséche pas en refron-
dissant.

4, La pate a biscuits ne

| suppore pas dattendre

avant d'étre cuite: il faut
donc penser a pre-
chauffer le four 4 la
lempérature voulue

{180 degrés).

5. Le biscuit est cuit &
coeur quand le bord
commence & se déla-
cher du moule.

6. Les biscuits se de-
moulent toUows sur une
gnile. Lhurmidite peut
ains) s'echapper et ils
séchent sans nsquer de
coller,




L'OUTILLAGE
deux terrines, un
fouet mécanique Jine
petite casserole 2

un bain-marie,

un pinceau pour beur-
rer le moule,

un moule & fond
amovible (@ 22 cm),
une grille pour démouler

LES INGREDIENTS

6 ceufs

175 g de sucre
150 g de farine
90 g de beurre

LES OPERATIONS
Preparation;

30 minutes
Cuisson:

35 minutes
Température:

180 degrés

Pour refroidir:

1a 2 heures

LA CONSERVATION
On peut préparer les
biscuits & l'avance et
les surgeler. On les
emballe soigneuse-
ment dans de I'alumi-
nium ménager dés
gu'ils sont compléte-
ment refroidis et on les
laisse décongeler a
tempeéralure ambiante,
et non dans le four, ou
iIs risqueraient de se
dessécher.

PREPARATION ET CUISSON

1. Préparer et peser tous
les ingrédients.

5. Ajouter le sucre.

il

2. Beurrer et fariner le
moule,

6. Batire les jaunes d'ceufs
et le sucre au bain-mare.

3. Faire fondre le beurre
a feu doux dans une
petite casserole.

7. Retirer du bain-marie
dés que le mélange
commence a s'épaissir.

9. Verser le beurre fondu
tiéde sur la préparation.

10. Battre les blancs
d'ceufs en neige ferme
dans la deuxiéme terrine.

13. Meélanger délicate-
ment le tout, en partant
toujours du centre.

14. Verser dans le moule
beurré et fariné, isser &
la spatule.

1. Incorporer délicate-
ment le tiers des blancs
en neige a l'appareil.

15. Glisser le moule au
four préalablement
chauffé & 180 degrés.

17. Détacher du moule &
l'aide d'un couteau. Enle-
ver le tour du moule,

18. Poser la grille sur le
hiscuit encore chaud.

19. Renverser le gateau
et retirer le fond — il s'en-
|&ve trés facilement.

4. Séparer les blancs
des jaunes d'ceufs dans
deux terrines.

8. Ajouter la farine tami-
sée, sans mélanger.

12. Verser le reste des
blancs en neige sur la
préparation.

“

16. Le gateau est cuit au
bout de 35 minutes: on
peut le sortir du four.

20. Laisser refroidir le
biscuit sur la grille pen-
dant 60 minutes environ.
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LES BISCUITS — CONFECTIONNER LES GATEAUX

DES GATEAUX SPEC-
TACULAIRES EN UN
TOUR DE MAIN

Les biscuits sont la base
de délicieux gateaux
plus ou moins élabores.
L'exemple du merveil-
leux gateau aux fraises
ci-contre montre com-
ment on s'y prend pour
les confectionner. On
peut bien sar remplacer
les fraises par d'autres
fruits, selon les golts et
la saison, mais la techni-
gue reste toujours la mé-
me. |l faut en tout cas
des fruits, le cas échéant
en conserve, un peu de
confiture d'un parfum
assorti, de la creme
fouettée ou de la creme
au beurre, un biscull pré-
parée selon la recette de
la page 75 ou acheté
chez le patissier — et en
un quart d'heure a peine,
on peut porter a table un
somptueux gateau.
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GATEAU AUX FRAISES
Ingrédients:

1 biscuit, @ 22 cm

(page 75)

3 cs de confiture

(gelee de groseille p.ex,)

750 g de fraises

7.5 dl de créme fouettée

sucréee et vanillee

1 cc de pistaches

hachees

DES FONDS DE BIS-
CUIT IMPECCABLES
Quand on veut confec-
tionner un gateau, I'opé-
ration la plus importante,
mais aussi la plus déli-
cate, est de couper le
tiscuil en fonds de
méme épaisseur. On s'y
prendra, comme les
patissiers, de la facon
suvante: a l'aide d'un
couteau a longue lame
finement dentelée et
bien aiguisee, Inciser le
bord du biscutt, puis en-
foncer la lame a I'non-
zontale jusqu'au centre,
en faisant tourner le
gateau sur lui-méme. On
peut auss! utiiser un fil
de cuisine solide, gu'on
pose dans des incisions
pratiquées sur le bord,
avant de tirer, en le croi-
sant, pour couper le bis-
cult a I'epaisseur voulue.

1. Couper le biscuit en
trois fonds d'épaisseur
egale.

3. Poser dessus le deuxié-
me tond, garnir de fruits et
napper de creme foueliée.

2. Tartiner le fond infé-
reur d'une minge couche
de confitura.

Tronstormer un oiscult
€N un somptucux gateau,
fen de pius smpiel




4. Entailler le dermier
fond avant de le poser
en formant une coupole.

5. Tartiner tout le gateau 6. Décorer de fraises et

de creme fouettée.

saupoudrer de pistaches
hachées.

Sous des dehors modestes, les bisculls cachent bien leurs véritables
ressources. Fourrés et nappés d’ une créme
au choix, garnts de fruits el richement décorés, ils se transforment
en palisseries fines, gu'on a aulant
de plaisir a confectionner qu'a offrir & ses invités,

CONSEILS PRATIQUES
POUR DES GATEAUX
PARFAITS

Pour confectionner un
gateau compose de
fonds de biscuit super-
posés, qui ne se cachent
pas, comme le gateau
aux fraises ci-contre,
SOUS une épaisse cou-
che de créme fouettée,
on tiendra compte des
remarques ci-apres:

1. La farce doit étre ferme
pour ne pas couler
quand on coupe de
gateau.

2. Si le biscuit est fourré
de créme fouettée, celle-
ci sera plus ferme s1on y
ajoute un peu de gelat-
ne (pages 242/243).

3. Il faut veiller a tartiner
les fonds reguliérement
et sans déborder. On
pourra ainsi les empiler
sans gu'ils risquent de
glisser les uns sur les
autres.

4. Utiliser, pour tartiner le
gateau, un couteau a
longue lame ou, mieux
encore, une spatule,
comme le font les patis-
siers (pages 20/217).

5. Pour donner au
géateau sa forme finale,
on peut se servir de l'an-
neau d'un moule a fond
amovible oud'unanneau
en métal ou en matiere
plastique, spécialement
concu a cet effet. Il main-
tient le biscuit bien en
place et empéche la
farce el la garniture de
couler. Il suffira de I'enle-
ver avant la décoration
de derniére minute.

6. Le point final, en effet,
est la décoration appli-
quée a la poche a douil-
le unie ou en étoile, ou
encore a l'aide d'une
spatule dentelee. On
saupoudre enfin de pra-
lin, d'amandes, noix,
noisettes, etc. hachées
ou de sucre cristallisé
multicolore.
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LES BISCUITS — VARIANTES

i N Ny

1OMS cme e o oG
Ciscuts. four un programmel

Le biscuit est comme le caméléon: une fois blanc, une fos brun, une fois

b=

BISCUIT AUX NOIX,
NOISETTES, AMANDES,
ETC.

{ci-contre en haut)
L'appor de matieres
grasses donne un bis-
cult plus compact gue le
tscuit classique. Suvant
la tnesse de la mouture,
la consistance est plus
oU moins granuleuse.

On gjoute aux ingre-
dients de la recette de
base 100 g de fruts gras:
noix, noisettes, pistaches,
pralin ou amandes,

selon les golts.
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mouchete ou stné, un jour léger, Fautre consistant,
On a gjouté a la pate du chocolat concasse, des fruits gras hacheés,
plus de beurre, des graines de pavot moulues,
et c'est ce qui fait & chaque fois la differerice. La plupan du temps,
ces ingrédients apportent un supplément de
matiere grasse, ce gui donne un gateau mons sec st plus riche; plus
“solide” aussi: C'esl de ces pates riches qu'on
fant les piaces montées dont le biscurtt inférieur doit supporter sans
faiblir le poids des autres "étages”.

DU BISCUIT AU CHOCOLAT AU BISCUIT VIENNOIS
Il sagit dans tous les cas de deérves classiques de la pate a biscuits:
la recette de base et le mode de préparation
sont fes mémes {page 75). Les ingrédients gui font la différence sont
gjoutés en méme lemps que la prermigre

partion de blancs en neige, donc avant d'incorporer délicaternent le resle

BISCUIT VIENNOIS
(deuxieme photo ci-
conlre)

Un biscuit qui fond sur la
langue et plgit par son
bon golt de beurre. On
eh gjoute en effet 40 &
80genplusdes 90 g
de la recetle de base.
Préalablement fondu, il
est incorporg hede &
l'apparel.

fvarr la recette filmée page 75).

BISCUIT AU CHOCO-
LAT CONCASSE
{ci-contre au centre)

On compte 100 g de
chocolat passé & la rape
a gros trous ou au ha-
chonr électrique. |l faut
veiller & ne pas le con-
casser trop fin, La meil-
leure tacon de procéder
est de mélanger le cho-
colat & la farine tamisée
avant d'ajouler cetie der-
riere a lappareil.

—

<

BISCUIT A L'ORANGE
{quatneme photo ci-
contre)

Ajouler le zeste finemen
rapé de deux oranges
aux ingrédients de la re-
cette de base. Choisir
des oranges non traitées
ou les laver trés soigneu-
semen! & l'eau chaude si
on n'est pas certain de
leur provenance.

BISCUIT AU
CHOCOQLAT

{ci-contre en bas)
Chaisir un bon chocolat
noir ou une couverture
de bonne qualité,

Le résulat est d'un golt
franc et d'une consistan-
ce agréable, Faire fondre
140 g de chocolat a feu
doux, hsser et gjouter a
lappareil avant d'incor-
porer les blancs d'ceufs.
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LES BISCUITS — FOURRER LES GATEAUX

PREPARATION

Il est imperatf de faire
cuire le biscuit la veille.
Un biscult trop frais
s'emielte lorsgu'on le
coupe el Il est pratique-
ment impossible d'obte-
nir de beaux fonds régu-
liers. Le petit renflement
que le biscull présente
au centre est lout a fait
normal: Il suffit de le
raboter pour que la sur-
face a.garnir soit bien
plane On pourra utiiser
ce reste pour préparer un
tirami su italien ou un
[nfle anglais.

FOURRER DE
CONFITURE .

C'est la fagon la plus
simple de confectionner
un gateau. Lisser la con-
fiture, ajouter eventuelie-
ment un pelit verre d'al-
cool Pour qu'elle soit
plus frutée et moins su-
crée, on peul y mélanger
des fruits frais (200 g de
confiture de framboises
et 100 g de framboises
fraiches, par exemple)

80
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BISCUIT AUX ABRICOTS CHANTILLY
1 brscult viennois (pages 78/79), 500 g d'abncots
7.5 dl de creme foueltée sucree,
2 cs de confiture d'abncols 1 ¢s de pistaches
hachées fin

Couper le biscult en deux dans 'epaisseur.
Dénoyauler les lruits et les pocher dans
un peu d'eau ou de wvin blanc. Les laisser refroidr,
en emmncer le tiers el ajouter & la créme
fouettée. Etaler sur le fond, reconstituer le biscuit et
disposer joliment le reste des fruits dessus.

BISCUIT AU PRALIN
1 nscuit aux nowx, noisettes, amandes, etc. (pages 78/79)
! 7.5 dl de créme au beurre a la vanille
{page 235), 200 g de pralin du commerce ou
maison (pages 276/277).

Couper le iscut en trois tranches dans I'épaisseur
{fonds). Réserver quatre culllerées & soupe
de créme pour décorer, parfumer le reste avec le
pralin et une giclée de rhum, &taler sur deux
des fonds et reconstituer le biscuit. Tartiner le dessus
de la creme réservée, décorer de pralin.

BISCUIT AU MOKA

BISCUIT AUX AIRELLES
1 biscuit viennois (pages 78/79)
400 g de confiture d'arelles
5 dl de créme fouetiée, 2 cs de sucre
2 feullles de gélatine trempées

Couper le hiscud en deux dans I'épaisseur. Meélanger
la créme, la maoite de la confilure &l le
sucre. Incarporer en tovettant la gélatine fondue &
tout petit feu, étaler sur le fond de iscuit.
Poser le couvercle et napper du reste de confiture.

1 biscult (recelte de base page 75)
2 c¢s de café inslantané, 3 cs de cognac
7.5 dl de créme au beurre a la vanille (page 235)
100 g d'amandes efflléas grillées

Couper le biscuil en trons dans I'epasseur.
Dissoudre le cafe Instantang
dans le cognac, parfumer la créme et en tarhiner
deux des fonds. Reconshiuer le
biscut, napper de créme et parsemer d'amandes




(rEATee
oW,

AN LNV |

frurs

olte dorandes

BISCUIT AU CHOCOLATY
1tond de pate sablee (préparé avec ta motie des
ingredients mentonnés a la page 107)
4 ¢5 de gelée de grosellle
t biscuil au chocelat (préparé avec la moitie des
ingrédients menlionnés a la page 78)
7.5 dl de ganache [page 240), 4 cs de copeaux
de chocolal {pages 254/255).
Tarliner le fond cut & blanc de gelée, poser le biscuit
dessus, napper d'une épaisse couche de
ganache el y farre adherer les copeaux de chocolat.

BISCUIT AUX FRAMBOISES
1 biscurt au chocelat (pages 78/79)
7.5 dl de créme au beurre & la vanille (page 235)
4 ¢ d'eal-dewvie de framboise
{s'll My & pas d'enfants & table!}, 500 g de framboises.
Covper le iscuit en deux dans 'épaissaur, le tourrer
de créme el le reconstituer, Arroser (e
dessus d'alcool et napper du reste de la creme.
Couvrir de framboises posées
cote & chte.

DOBOSTORTE (SPECIALITE vmnnorss)

1 biscuit (page 75) ou 6 fonds de biscuit trés minces
(pages 86), 7.5 dl de créme au beurre a la
vanile, 100 g de masse pralinge ramollie au bamn-
mane, 6 ¢s de sucre, 1 ¢s de beurre

Couper le tiscull en six dans l'épaisseur, Parfumer
la créme avec la masse pralinée, en fourrer
le tiscul el le reconsliluer en posant trés exaciement
les fonds les uns sur les autres.
Caramehser le sucre dans une petite casserole,
ajouter le beurre en remuant sans arrél,
verser sur le gateau et etaler réguliérement & Faide
d'un couteau huilé. Marquer |les parts avec
e méme couteau avant gue le caramel ne durcisse.

BISCUIT AU CHOCOLAT ET AUX CERISES
1 biscuit au chocolat (pages 78/79)
450 g de confiture de griottes
2 cs de kirsch {facultatf}
3 ¢s de sucre glace

Couper le biscuit en lrois dans 'épaisseur. Tariner
deux des fonds de confiture lissée et
éventuellement parfumée au kirsch, reconstituer le
biscuit el saupoudrer de sucre glace.

FOURRER DE
COMPOTE

Pocher rapidement les
fruits (griottes, groseillles
a maquereau), sucrer a
volonté et, le cas
échéant, epaissir le Jus
avec de la fécule. Pour
fourrer un biscuil, on
comptle 500 a 700 g de
fruits, 100 a 170 g de su-
cre et 3 ¢cs de fécule a
peine diluée dans un
peu d'eau ou de jus de
fruits. Ajouter a la com-
pote en fin de cuisson,
donner un bouillon pour
epaissir le jus el laisser
refroidir avant de fourrer
le biscuit

FOURRER DE PATE
D'AMANDES

Pour donner au biscuit
un bon golt d'amande,
le fourrer d'un mélange
compose de 200 g de
pate d'amandes, 125 dl
de lait et 2 cs de rhum

gl




LES BISCUITS — LA DECORATION
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Un décor qui profege
les gbteaux fourres

Pour que les gateaux qu'on s'est donné tant de mal a confectionner
restent appétissants jusgu'a la derniére
bouchée, on protégera la créme dont on les a nappés d'un glacage
ou d'un décor qui les empéchera de
se dessécher. C'est aussi beau que bon!

SIROP DE SUCRE ET
GROSEILLES

(premier marceau en
haut)

1. Tartiner la surface du
gateau d'une creme au
choix,

2. Mettre un moment au
frais, jusqu'a ce gu'elle
soit bien ferme.

3. Préparer 2,5 dldesirop
de sucre) éventuellement
en sachet).

4. Parsemer le gateau de
groseilles et napper de
sirop refroidi. :

CREME FOUETTEE ET
BISCUIT EMIETTE
(deuxieme morceau)

1. Tartiner la surface du
gateau de creme fouet-
tée.

2. Faire sécher un reste
de biscuit au four a

80 degres.

3. Ecraser a travers un
tamis a grosses mailles
et semer sur le gateau.
4. Décorer de rosettes
de creme fouetiée et de
cerneaux de noix.

DECOR AU CACAO
(troisiéme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
de creme au beurre
(pages 236/237) ou de
creme fouettée au cho-
colal (page 240).

2. Saupoudrer réguliere-
ment de cacao tamisé.

BISCUITS A LA
CUILLER ET COPEAUX
DE CHOCOLAT
(quatrieme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
de creme fouettée.

2. Couper l'extrémité de
10 a 15 biscuits a la cuil-
ler (pages 86/87) pour
pouvoir les dresser tout
autour du gateau en lais-
sant dépasser 3 cm en-
viron. Appuyer ferme-
ment pour gqu'ils adhé-
rent bien au bord.

3. Parsemer la surface
du géateau d'une couche
épaisse de copeaux de
chocolat.

SIROP DE SUCRE ET
KIWIS

(cinquieme morceau)
1. Tartiner tout le gateau
de créme fouettée.

2. Couvrir toute la sur-
face de fines rondelles
de kiwis et mettre au
frais.

CREME AU CHOCOLAT
(sixiéme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
d'une épaisse couche de
créeme au beurre au cho-
colat (pages 236/237),
en la modelant avec le
dos d'une cuiller.

2. Saupoudrer de cacao
tamisé.

CREME FOUETTEE ET
FRAISES

(septieme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
de créme fouettée.

2. Saupoudrer le bord et
le pourtour de pralin.

3. Décorer la surface du
gateau de fraises qu'on
nappe de glacage a
l'abricot pour leur donner
un fini brillant.

GLAGAGE AU CITRON
(huitieme morceau)

1. Mélanger 150 g de su-
cre glace a 2 cuillerées a
soupe de jus de citron et
colorer avec une pointe
de couteau de safran.

2. Couvrir tout le gateau
de pate d'amandes
(pages 28/29).

3. Napper de glacage au
citron et saupoudrer de
pistaches hachées.

GLACAGE AU
CHOCOLAT

(neuvieme morceau)

1. Faire fondre 200 g de
chocolat (pages 250/251).
2. Couvrir tout le gateau
de pate d'amandes
(pages 28/29).

3. Verser le glacage liqui-
de au centre et |'étaler a
l'aide d'un grand cou-
teau ou d'une spatule.

4. Dés que le glacage
est ferme, marguer les
parts avec un couteau
préalablement chauffé.
5. Deccrer la surface
d'amandes, de rosettes
de creme fouettée et de
lamelles de chocolat,

STREUSEL

(dixieme merceau)

1. Préparer le streusel
(glacage granuleux a la
cannelle) selon la recelle
de la page 111. Emietter
sur une téle en formant
une fine couche et faire
cuire au four.

2. Semer le streusel
refroidi sur le gateau.







LES BISCUITS — LE ROI DES GATEAUX

Une menelleuse specialife

84

de la Foét-Nore

Elle attire tous les regards et fail venir l'eau a la bouche des moins

gourmands. Et ce n'est pourtant pas bien

difficile de la confectionner. Il faut un peu de patience, bien sir,

mais on en est largement récompense.

GATEAU AUX CERISES
DE LA FORET-NOIRE
Ingrédients pour le
biscuit au chocolat:

6 ccufs

175 g de sucre

150 g de farine

90 g de beurre
Ingrédients pour

la garniture:

750 g de cerises
denoyautées (griotles ou
Montmorency, év. en
consernve)

80 g de sucre

"2 cc de cannelle

2 cs de fécule

1cs d'eau

6 ¢ a soupe de confiture
de cerises

3 cs de kirsch

2,5 dl de creme

1a 2 cs de sucre

140 g de copeaux de
chocolat

1

1. Préparer le biscuit
selon la recette de base
(page 75) avec les ingré-
dients mentionnes.

2. Porter les cernses
dénoyautées a ebullition
avec la cannelle et le
sucre. Ajouter la fécule
délayée dans l'eau et
donner un bouillon en
remuant sans arrét. Reli-
rer du feu.

3. Couper le biscuit en
quatre fonds.

4. Mélanger le kirsch a la
confiture de cernses et en
tartiner un des fonds.

5. Poser dessus le
deuxieme fond et garnir
de cerises en en réser-
vant quelques-unes pour
décorer le galeau.

6. Fouetter la creme,
sucrer, verser sur le troi-
sieme fond et lisser a la
spatule.

7. Couvrir du dernier
fond et tartiner tout le
gateau avec le reste de
la creme fouettee.

8. Décorer de copeaux
de chocolat, de rosettes
de créme fouettee et de
cerises.
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LES BISCUITS — BISCUIT ROULE ET BISCUITS A LA CUILLER

DE DELICIEUX PETITS
GATEAUX

Le fond rectangulaire
desting 4 préparer le bis-
cuit roulé ci-contre per-
met de conlectionner
des petits gateaux de
formes diverses, Far
exemple:

1. Losanges

2. Rectangles

3. Carrés

4, Cercles

5. Tnangles

6. Coeurs

On tartine les morceaux
découpés de confiture
ou de créme au beurre
el on les assemble deux
par deux avant de les
saupoudrer de sucre
glace ou de les glacer
(2 blancs d'ceufs et 2509
de sucre glace). Les gar-
nitures décrites aux
pages 250 a 259 con-
viennent également, de
méme que celles pre-
vues pour les petits
fours, pages 274/275.

FONDS DE BISCUITS
On peut faire cuire les
fonds destinés aux ga-
teaux fourrés sur la pla-
que du four au lieu d'uti-
liser un moule a fond
amovible. |l suffit d'étaler
la péte a biscuits (page
75) en formant deux cer-
cles qu'on egalise a la
spatule. C'est plus facile
si on dispose pour cela
d'un anneau spéciale-
ment congu a cet effet
(pages 20/21). Faire cuire
10 minutes environ au
four a 180 degres.

Pour un fond de gateau
aux fruits, la moitié de la
quantité de péte (page
75) suffit. On I'étalera re-
gulierement dans un
moule a tarte généreuse-
ment beurré et fariné et
on fera cuire 20 a 25
minutes au four a

180 degrés.
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Un biscut
gui s& metamaorpnose

Il suffit de le couper en morceaux de dimensions el de formes diverses
pour en faire de succulents petits gateaux
ou de somptueux petits fours. Ou de Penrouler sur lui-méme aprés avoir
nappé de confiture ou de créeme pour le
transformer en un biscuit roulé qu'on coupe en tranches, comme un pain.

BISCUIT ROULE
Ingrédients pour le
fond:

6 ceufs

175 ¢ de sucre

150 g de farine

90 g de beurre
Garniture:

450 g de confiture
dabricots

5 df de créme fousttce
beurre pour fa plague
sucre glace

(de gauche a droite sur
la recette filmee)

1. Chemiser la plaque du
four ou une tole rectan-
gulaire de papier a patis-
serie qu'on enduit de
beurre fondu.

2. Preparer la pate a
biscuits selon la recette
de base (page 75) et

|' étaler regulierement &
la spatule.

3. Faire cuire 12 minutes
au four préalablement
chauffé a 180 degreés.

4. Démouler aussitdt sur
un torchon de cuisine
saupoudré de sucre.

5. Badigeonner le papier
sulfurisé a l'eau froide
pour qu'il ne colle pas a
la pate.

6. Enlever délicatement
le papier.

7. Enrouler le biscuit
dans le torchon tant gu'il
est encore chaud et
élastique — c'est trés
facile, Laisser refroidir
complétement le biscuit
roulé ainsi obtenu.

8. Dérouler délicatement
le biscuit sur le torchon
pour le fourrer.

9. Badigeonner de confi-
ture, napper généreuse-
ment de créme fouettée
et enrouler une nouvelle
fois aussi délicatement
que possible. Saupou-
drer de sucre glace et
couper en tranches
€paisses pour Servir.




BISCUITS A LA CUILLER
Ingrédents pour 50 bis-
Cuits:

5 jaunes d'oeufs

300 g e sucre

2 cs5 d'eau chaude

5 blancs d'oeufs

125 g de farine

{de gauche & droite sur
la receite filmée)

1. Travailler les jaunes
d'ceufs avec 120 g de
sucre au bain-rmarie.

2 I fay compter 34 4
minutes pour que le
mélange blanchisse et
commence a s'épaissir.
3. Monter les blancs en
neige ferme.

4. Ajouter le reste du su-
cre en pluie.

5. Incorporer la farine et
le tiers des blancs en
neige aux jaunes.

6. Mélanger délicate-
ment le reste des blancs
en neige a l'appareil.

7. Verser dans une po-
che a doullle unie.

8. Coucher I'appareil sur
une tole beurrée et faire
cuire 15 a 20 minutes

a 180 degres.

9. Saupoudrer les bis-
cuits de sucre glace.

DEUX DESSERTS
ORIGINAUX

Le tirami su est une spe-
cialité italienne a base
de biscuits a la cuiller
{ou d'un reste de biscuit)
imbibés de café trés fort.
On les range dans un
moule en alternant avec
des couches de créme
au mascarpone (froma-
ge frais triple créme), en
terminant par une cou-
che de créme qu'on sau-
poudre génereusement
de cacao au moment de
servir. En Angleterre, on
apprecie tout particuliere-
ment le trifle (ittérale-
ment “petite chose”):
couches de biscuits a la
cuiller mbibés de xéres
en alternance avec de la
confiture et de la creme
patissiére.

Les biscuits & lar culler
A fheure du dessert

On les appelle aussi pelerines et, quand ils sont tout minces,
s portent le nom évocateur de langues-de-chat.
On les sert tels quels avec le café ou la créme glacée, mais ils
servenl auss & préparer de délicieux desserts,

CHARLOTTE AUX
FRAMBOISES

Pour la bavaroise:

25 df de fait

5 of ge creme

b gousse de vaniie

4 jaunes d'ceufs

100 g de sucre

4 feuilles de gélatine
mises & gonfler dans de
f'eau tiede

10 & 15 biscuits afa cuifler
250 g de framboises

1 ¢5 de sucre glace

1. Porter le lait etla moitie
de la creme a ébullition
avec la gousse de vanille.
2. Travailler les jaunes
d'ceufs avec le sucre,
ajouter le lait bouillant
ainsi que le contenu de
la gousse de vanille grat-
té au couteau.

3. Remettre le toul dans
la casserole et chauffer
lentement a petit feu, en
remuant sans arrét, jus-
gu'a ce que la creme
commence a s'epaissir,
mais toujours en des-
sous du point d'ébulli-
tion.

4. Passer au tamis et
latsser tiédir dans un
bain d'eau froide. Esso-
rer la gélatine et I'incor-
porer a la creme encore
chaude.

5. Fouetter le reste de la
creme et la mélanger dé-
licatement a la creme
anglaise dés que celle-ci
commence a s'épaissir.
6. Garnir les parois d'un
moule a charlotte de

1,5 litre environ (pages
22/23) de biscuits a la
cuiller.

7. Verser la creme dans
le moule en alternant
avec des couches de
framboises.

8. Laisser prendre au
frais. On peut démouler
la charlotte au bout de
trois heures environ et la
décorer de framboises
avant de saupaudrer le
tout de sucre glace.

8/







Des pdies ravallees, fouetiees
oattues, pouUr des gateaux Iresistiole:




LA PATE TRAVAILLEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA
PATE

Ce n'est pas pour rien
qu'on l'appelle pate tra-
vaillée, puisque c'esl le
fait de bien la fouetter
qui la rend onctuguse
el [égére et qui donne
au galeau sa consis-
tance typigque. La légé-
reté est assurée par les
blancs en neige, aux-
quels sont incorporées
de petites bulles d'air.
Cet air se dilate a la
cuisson, fait monter la
pate et rend le gateau
leger a souhait, Sl est
important de bien
fouetter la pate, il faut
aussi respecter la mise
en scéne: d'abord les
jaunes avec le sucre,
puis le beurre, si l'on
veut un gateau qui
monte bien a la cuis-
son. On encore, le
beurre avec le sucre
d'abord, puis les jau-
nes, si la texture du
gateau doit &tre plus
fine. Dans un cas com-
me dans l'autre, la fari-
ne vient en dernier lieu
et on se contente de
{incorporer rapidement
& l'appareil, sans tra-
vailler, sinon la péate
devienl collanie, Une
lroisiéme possibilite:
tous les ingrédients
s0nt dans une terring et
on se contente de bien
les mélanger. Le gateau
est alors plus humide,
plutdt lourd et de textu-
re ferme ef serrée. Cn
peut ajouter une cuille-
ree a café de paudre &
lever, qui allegera la
péte.

Lo pdite gu demaonde Tout

juste un peu de patience

Comme la pate & biscuits, [a pale travaillée est un “appareil”. Mais un
appareil plutdt lourd: il contient une forte proportion de beurre.

On l'appelle aussi pate a quatre-quans, nom qui résume trés bien la
recette, puisqu'on utilise les quatre ingrédients, celfs, beurre,
sucre et faring, en quantité égale, les ceufs servant de mesure de base,
WVoila bien la recette la plus simple & retenir; une livie d'ceufs,
soit 5ix & peu pres, une livre de beurre et autant de farine et de sucre

— eh principe, on n'a méme pas bescin de balance!

Et quand on sait que la pale travaillée est pratiquement “inratable”,
gu'elle se préte, si 'on peut dire, & toutes les sauces

pour créer, en ajoutant les ingrédients les plus divers, des gateaux
qui vonl du noir au blang, on l'adopte sans condition.

CONSEILS PRATI.
QUES POUR LA
PREPARATION

1. Tous les ingrédients
devraient &tre a la mé-
me température. Pour
cela, il suffit de les pré-
parer d'avance sur le
plan de travail, afin
gu'ils se mettent au
diapason. 51 on est
pressé, on pourra trem-
per rapidemeant les
ceufs dans de l'eau
chaude et faire ramollir
le beurre coupé en
cubes a proximité d'une
source de chaleur.

2. Si on travaille la pate

aprés avoir ajouté la
farine, le gluten la ren-
dra collante et lourde.
On se contentera donc
d'incorporer rapidement
la farine quand tous les
autres ingrédients sont
bien amalgamés.

3. Il arrive que la pate
soit trop épaisse: si les
ceufs sont trop petits ou
si |a farine est trés riche
en gluten, par exemple.
Deux & trois cuillerées
de lait lui rendront bon-
ne consistance.

4. La cuisson se fait
touours a 180 degrés,
200 au maximum.

5. |l est facile de s’as-
surer de la parfaite
cuisson du gateau en
piquant une brochette
en bois au centre. Si el
le ressort avec des tra-
ces de pate, on prolon-
gera la cuisson de
quelgues minutes
avant de procéder &
une nouvelle vérifica-
tion: la brochette doit
ressortir propre. On
pourra alors sortir le
gateau du four et le
laisser refraudir sur une
grille & patisserie.




L'OUTILLAGE

une terrine et un bol

un moule (1% litre envi-
ron)

un batteur électrique ou
le robot ménager

une corne & pate

un minuteur

une grille & patisserie

LES INGREDIENTS
pour un moule & cake
de 12 litre

4 a 5 ceufs (300 g)
300 g de beurre

300 g de sucre

300 g de farine
beurre pour enduire
le moule et

PREPARATION ET CUISSON

2. Beurrer le moule.
Chauffer le four a
200 degrés.

1. Préparer tous les ingré-
dients, qui devraient étre
a la méme température.

farine pour le
saupoudrer

LES OPERATIONS
Préparation:

35 minutes

Cuisson; 60 minutes
Température;

180 a 200 degrés
Pour refroidir:

10 & 20 minutes

CAKE SABLE

La pate travaillée est
particulierement fine et
moelleuse quand on
remplace la farine par
de la fecule. La texture
du gateau est alors |é-
gérement sablée, d'ou
S0ON Nom, mais sa con-
sistance est parfaite.

COURONNE A LA
CREME

(photo page 58)

On fait cuire la pate du
cake sablé dans un
moule en couronne.
Fourrer et tartiner tout le
gateau de créeme au
beurre (pages 234/235).
Decorer de pralin, de
rosettes de creme et de
cerises confites.

6. Ajouter les deux tiers
du sucre en continuant &
fouetter.

5. Travalller le beurre en
mousse au fouet électri-
que.

de farine et secouer pour
faire tomber I'excédent.

=

4. Mettre le beurre
ramolli dans une grande
terrine.

séparant les blancs des
jaunes.

9. Continuer & travailler
le tout jusqu'a ce que le
mélange s'épaississe.

10. Ajouter la farine a tra-
vers un tamis pour éviter
les grumeaux.

14. Ajouter délicatement
le reste des blancs en
neige.

13. Incorporer un peu de
blancs en neige &
l'appareil pour I'aérer.

8. Ajouter les jaunes
au beurre travaillé avec
le sucre dans la terrine.

11. Incorporer rapide-

ment la farine au batteur
électrique.

15. Verser I'appareil dans
le moule beurré et faring,
en lissant bien le dessus.

18. Au bout de 60 minu-
tes, le gateau est sire-
ment cutt,

cuisson aprés 50 minu-
tes environ.

12. Monter les blancs
d'ceufs en neige en ajou-
tant le reste du sucre.

16. Glisser le moule au
four préchauffé a
200 degrés.

19. Démouler sur une
grille & patisserie.

20. Laisser refroidir une
heure avant de couper
en tranches.




LA PATE TRAVAILLEE — LES MOULES

QUELQUES TRUCS
POUR GARANTIR LE
DEMOULAGE

Chacun connait I'éner-
vement cause par un
gateau préparé dans
les régles de l'art, bien
monté, bien cuit, pro-
metteur, dont les quatre
coins restent au fond
du moule, la belle cro-
te dorée dans ses
replis Pour eviter la dé-
ception qui suit incon-
lestablement I'énerve-
ment, Il faut préparer
les moules avec soin
(pages 22 a 25).

Les moules lisses com-
me les moules a fond
amovible, a cake, a tarte,
etc. peuvent facilement
étre chemisés de pa-
pler a patissere, gui fait
gagner du temps et
facilite le travail.

Toutes les autres for-
mes doivent étre grais-
sées et il est recom-
mandé de les saupou-
drer (voir page 93).
Pour graisser, il est bon
d'utiliser la méme ma-
tiere grasse que celle
de la recelte, la plupart
du temps du beurre,
éventuellement rempla-
cé par de la margarine
ou de I'huile. Autrefois,
on graissait les moules
avec des couennes de
lard, méme pour des
préparations sucrees,
Cela permettait d'attein-
dre aisement lous les
recoins.

@2

Sl Ihalort ne faif pas
e mone . ..

... C'est bel et bien le moule qui fait le gateau. Il va méme
Jusqu’a lur donner son nom; courcnne,
kouglof, elc., qu'l s'agisse de pate au chocolat ou au citron.




LES MOULES DE LA
PHOTO
. Moule a larte
. Caiszetles en papier
. Moules a tartelettes
. Mouig a cake
. Moule en courorine
fcouronne a la
créme p.ex.)
6. Moule a sujet
7. Moule en coeur
8. Moule cannelé
9. Moule & fond
amovible
10. Moule a kouglof

B =

Il existe des moules de
toutes les tailles et de
différentes qualtes
{pages 22/23). Les
maoules individfuels, bign
pratiques, comptent au-
jourd’hui de nombreux
adeptes.

Pour saupoudrer, on uti-
lise généralement de la
farine, de la semoule ou
de la chapelure, dont le
godt neutre ne s'impo-
se pas. Pour certains
gateaux trés fins, on
peut préférer des fruits
gras moulus: amandes,
cacahueétes, noix ou
noisettes, noix de cajou
ou pistaches.

Un dernier conseil: les
gateaux a cuisson plu-
16t longue, cuits dans
des moules en maté-
riau bon conducteur de
la chaleur, brunissent
facilement le long des
parois du moule, Pour
remedier a cet inconve-
nient, on isolera le bord
avec une double épais-
seur de papier a patisse-
rne.

&3




LA PATE TRAVAILLEE — LE DECOR

le gacoge.
QuUss beau que
ooN

Le gateau vient de sortir du four, doré et appétissant
a souhat. Il faut maintenant lui donner
la derniere touche pour qu'il soit tout & fait irrésistible.
Un nuage de sucre glace, par exemple,
I'habillera comme un souffle.
Un glacage, par contre, lul donnera un petit air secret —
le suspense de ce gu'il y a en dessous —
et 'empéchera en outre de se dessécher. Il restera
savoureux plus longtemps. Voici quelgues suggestions:

&4

1. COUVERTURE DE
CHOCOLAT NOIR
On compte 300 g de
couverture pour un ga-
teau. Pour éviter que le
chocolat ne devienne

gris et mat, il convient de

procéder comme suit;

faire fondre les deux tiers
de la couverture dans un

bain-marie tiede, retirer
du bain-marie, ajouter le
reste brisé en morceaux
et faire fondre en re-
muant sans arrét. La
température du chocolat
ne doit pas dépasser la
chaleur de la main, ce
qui est facile a vérifier, il

ast alors prét & napper le

gateau. On peut utiliser
un pinceau, mais le gla-
cage est nettement plus

régulier si le chocolat est

coulé sur le gateau. On
placera celui-ci sur une
grille posée sur un plat
pOUr POUVOIT récuperar
et reutiliser le glacage.

Les décors éventuels

devront élre poséas sur le

- V-

glacage avant que celui-
Ci ne soit figé: sucre en
grains, amandes entiéres
ou effilées, noix ou pista-
ches, perles en sucre ou
lentilles en chocolat.

2. LE GLACAGE A
L’ABRICO

Chauffer doucernent
450 g de confiture d'abri-
cots avec 3 ¢s d'eau el
1cs de sucre. Etaler sur
le gateau & l'aide d'un
pinceau & patisserie. Ce
glacage peut étre recou-
vert de sirop de sucre et
décorg, avant gu'll ne se
fige, de quartiers d'oran-

. ge confits,




3. LE SUCRE GLACE

Saupoudrer le gateau re-

- froidi de 3 ¢5 de sucre

glace,

4. LE GLACAGE
BLANC, GLACE
ROYALE

Bien mélanger 250 g de
sucre glace et un blang
d'cedf, taler sur le ga-
teau & l'aide d’'un pin-
ceau a patisserie. Poser
les décors éventuels
avant que le glacage ne
soit figé: cerises confites,
noix, violettes cristalli-
sees, etc.

On peut remplacer le
blanc d'ceufs par du jus
de citron, de l'eau, du
rhum ou tout autre alcool
parfumé, Pour colorer le
glacage, ajouter du jus
de betterave, du safran
en poudre délayé dans
un peu d'eau ou un colo-
rant végétal.

5. COUVERTURE AU
LAIT ENTIER

Compter 300 g de cou-
verure ef procéder
cOMmme pour la couver-
iure au chocolat noir,
Saupoudrer de pralin
acheté tout prét ou

fait maison (pages
278/273).

LE MANTEAU DE

PATE D'AMANDES

Les gateaux préparés
dans un moule a cake’
ou dans un moule a
fond amovible peuvent
étre recouvers de pate
d'amandes. Il faut com-
mencer par les abricoter
pour que la pate
d'amandes adhére bien.
Péltrir 300 g de péate
d'amandes avec 200 g
de sucre glace pour ob-
tenir une pate épaisse
gu'on abaisse a 2 cm
d'épaisseur sur la plan-
che & pétisserie saupou-
drée de sucre glace. Re-
couvrir fe gateau, couper
la péte d'amandes qui
dépasse, décorer de
fleurs cristallisees, de
rosettes de créme au
beurre, de cerneaux de
now, etc.

G5




LA PATE TRAVAILLEE — VARIANTES

Des gateaux fout smples
gul s& métamaorohosent

La pate travaillée permet de préparer toutes sortes de gateaux plus
savoureux les uns que les autres, selon les différents
ingrédients qu'on y ajoute: cacao, noix, noisettes, eic., fruits secs,
chocolat — on n'a que l'embarras du choix! La péate,
elle, reste toujours la méme, mais se métamorphose chaque fois
€n un nouveau gateau.

GATEAU MARBRE GATEAU AUX RAISINS | GATEAU AUX GATEAU AUX
Ingrédients, SECS MACARONS NOISETTES
425 ceufs (300 g Ingrédients: Ingrédients: Ingrédients:

300 g de beurre 445 ceufs 4ab ceuls 4ab ceufs

300 g de sucre 300 g de beurre 300 g de beurre 300 g de beurre
300 g de farine | 300 g de sucre 300 g de sucre 300 g de sucre
3 s de cacao 300 g de farine 300 g de farine 300 g de farine

1. Préparer la pate selon
la recette de base du
quatre-quarts (page 91).
2. Melanger le cacao a
la moitié de la pate.

3. Verser la pate non co-
lorée dans un moule a
kouglof beurré et farine.
4. Recouvrir de la pate
au cacao. Melanger les
deux pates a la fourchet-
te pour obtenir un mar-
brage.

5. Faire cuire comme
dans la recetle de base

150 g de raisins secs

1 blanc d'cauf

150 g de noisettes

1cs de farine

2 ¢s de sucre

moulues

1. Préparer la péate
comme dans la recette
de base (page 91).

2. Laver les raisins secs
et les égoutter & fond
avant de les mélanger a
la farine (passer au tamis
pour recueillir la farine
qui n'adhére pas aux rai-
sins). Incorporer a la pa-
te: la farine qui enrobe
les raisins empéchera
ceux-ci de tomber au
fond du moule.

3. Verser dans un moule
a kouglof beurré et fariné
et faire cuire comme
dans la recette de base.

100 g d'amandes
moulues

1. Préparer la pate
comme dans la recette
de base (page 91).

2. Monter le blanc d'ceuf
en neige en ajoutant le
sucre petit a petit, puis
les amandes.

3. Verser la pate dans un
moule a kouglof beurré
et faringé. Incorporer le
mélange aux amandes &
la fourchette, en décri-
vant un mouvement cir-
culaire.

4, Faire cuire le gateau
selon la recette de base.

1. Préparer la péate
comme dans la recette
de base (page ).

2. Faire griller les noiset-
tes a feu moyen, sans
ajouter de matiére gras-
se, jusgu’'a ce que leur
ardme se développe.

3. Laisser refroidir avant
d'incorporer & la pate.

4. Faire cuire dans un
moule & kouglof beurre
et fariné, comme dans la
recette de base.







LA PATE TRAVAILLEE — GATEAUX AUX FRUITS

RECETTE DE BASE:
GATEAU AUX CERISES
(moule a fond amovible
ci-contre)

Ingrédients:

250 g de beurre

250 g de sucre

4 oeufs

400 g de farine

1 cc de poudre a lever

1 kg de griottes lavees

et denoyautees

1.¢s de sucre

1 cc de cannelle

1. Beurrer et fariner un
moule & fond amovible
de 24 cm de diamétre.
2. Travailler le beurre ra-
molli aved le sucre, puis
ajouter les cgufs un & un.
3. Incorporer en dernier
lieu la taring tamiséa
avec la poudre & lever.
4, Verser la pate dans le
maule et ranger les ceri-
ses dessus.

5. Saupoudrer de sucre
et de cannelle,

6. Faire cuire 60 minutes
environ au four & 190 de-
grés.

Q8

Juteux les fruts,
fondonts les g&teaux!

La différence entre les tares et les gateaux aux fruits? Les premiéres sont formées
d'une crolte en pate garmie de fruits frais ou pochés, alors que les gateaux

se préparent avec une pate travaillée qu'on garnit de fruits, Bl comme ceux-ci libérent

ung partie de leur jus en cuisant, il faut que la pate soit plus “solide”. Pour cela,
on augmentera la quantité de farine tout en ajoutant, pour gue le gateau resie l&ger, un peu
de poudre a lever. On peut faire cuire les gateaux aux fruits dans un moule & fond

amovible ou sur une téle. Le principe reste toujours le méme: on recouvre la pate lissée

& la spatule d'une epaisse couche de fruits. Selon les golts et ce

GATEAU AUX PECHES | GATEAU AUX POIRES
(en haut & gauche) (en haut & droite)
Ingrédients: Ingrédients:

250 g de beurre 250 g de beurre
250 g de sucre _ | 250 g de sucre B
4 ceuts 4 ceufs

400 g de farine 400 g de farine

1 cC de poudre & lever 1 cc de poudre a lever
750 g de péches pelées 750 g de poires

&t coupees en quartiers apfucheéas, coupees en
minces deux et debarrassées

1 2 cs d'amandes efliiées

de leur cosur ”

3 ©8 de raisins secs

2 cs de sucre en grains

1. Préparer la méme pate
que pour le gateau aux
cerises et |a verser dans
le moule beurré et faniné,
2. Couvrir d'une épaisse
cauche de péches et
parsemer d'amandes et
de raising secs.

3. Faire cuire comme
dans la recette de base.

1 ¢s de pistaches
hachees

1. Préparer la méme péte
que pour le gateau aux
cerises et la verser dans
le moule beurré et faring.
2. Ranger les moitiés de
poires sur la pate, cdté
bombé vers le haut.

3. Parsemer de sucre en
grains et de pistaches.
4, Faire cuire comme
dans la recette de base.
* Pour retirer les coeurs, le
plus simpie est d'utiliser
une cuiller parisienne.

dont on dispose, on saupcudrera des ingrédients les plus divers avant de glisser au four.

GATEAU AUX
MIRABELLES
{en bas & gauche}

Ingrédients:

250 q de beurre

250 g de sucre

4 ceulfs

400 g de farine

1 cc de poudre a lever
750 g dg mirabslies
dénoyautées

1 ¢s de sucre glace

1. Préparer la méme pate
que pour le gateau aux
cerises el la verser dans
ie moule beurré et fariné.
2. Couvrir de mirabelles
et faire cuire comme
dans les recettes précé-
dentes,

3. Saupoudrer le gateau
refroic de sucre glace.

GATEAU AUX
ABRICOTS

{en bas a droite)
Ingredients:

250 g de beurre

250 g de sucre

4 ceufs

400 g de farine

1 cc de poudre a lever
/750 g d'abricots frais
dénoyautés

et coupes en deux

3 cs d'amandes effilées
1 ¢cs de confiture
d'abricots

1. Préparer la méme pate
gue pour le gateau aux
cerises &t la verser dans
le moule beurre et fariné.
2. Ranger les moitiés
d'abricots sur la pate et
parsemer d'amandes ef-
filées.

3. Faire cuire 1 heure en-
viron a 190 degrés.

4, Chauffer la contiture
d'abricots et en napper
réguligrement le gateau
encore chaud.










mariage, anniversaire ou Noeél, sont de véritables

Les gateaux
qui font la fete

Les patisseries qu'on prépare a l'occasion des fétes carillonnées,

LA PATE TRAVAILLEE — SPECIALITES

specialités qui peuvent attendre le grand jour soigneusement enveloppées
dans de l'aluminium ménager. D'une part,
elles ne risquent pas de se dessécher et, d'autre par, I'ardme particulier
des differents ingrédients a le temps de se
développer pleinement. Nous avons dressé la liste de ces ingrédients sous
forme d'un tableau bien pratique. Dans chaque cas,
on prépare la pate et on fait cuire le gateau selon la recette de base

(pages 90/91). C'est ce gqu'on y ajoute qui fait la

différence . . . Il faut en outre préciser que toutes les variantes décrites
ci-dessous conviennent pour confectionner des pieces
montées, ces somptueuses patisseries composées de parties assemblées, dont
la base doit soutenir sans fléchir le poids des étages supérieurs.

Ingrédients/ Biscuit anglais Dundee Cake Cake royal Cake aux fruits Cake aux épices

Préparation {page 65) (pages 88/89) (pages 64/65) (pages 64/65)
Moule a fond amo- | Moule a fond amo- | moule rectangulaire | moule rectangulaire | moule rectangulaire
vible @ 22.cm, 75 mi- | vible @ 20cm, 60 mi- | 20 cm, 60 minutes & | 30 cm, 70 minutes & | 60 minutes &
nutes & 180 degrés | nutes a 180 degrés | 180 degrés 180 degrés 180 degres

1. Travailler le 300g 200g 300g 300g 300 g

beurre en mousse

2. Ajouter 3009 2009 200 g 200g 2009

le sucre (cassonade)

3. Incorporer les 6 4 5 6 6

Jaunes d'ceufs

4. Ajouter 300 ¢ 3009 300 g 30049 300g

la farine 1ccde poudre alever

5. Monter les 6 4 5 6 6

blancs en neige

6. Ajouter le sucre - - 100 g 100 g 100 g

en pluie

7. Incorporer les 175 g d'écorce 60 g d'amandes 250 g de raisins secs| 200 g de figues Y2 cc de coriandre

autres ingrédients d'orange et de citron | moulues blonds et bruns séches hachées ¥ cc de poivre

8. Verser dans confite 100 gderaisinssecs | 100 g d'écorce de 100 g dabricots secs | Cayenne

le moule 175 g de cerises blonds et bruns citron confite et autant d'anneaux 1 cc de muscade

; ; confites s - de pommes séches,
9. Faire cuire au four 60 g d'écorce 50 g de cerises % cc de cannelle

10. Vérifier le degré
de cuisson

11. Sortir du four,
démouler et laisser
refroidir

700 g de raisins
secs blonds et bruns
125 g d'amandes

le zeste rapé d'une
orange et d'un citron

1 ¢cs de jus de bet-
terave

sel, muscade, carda-
mome, anis et
coriandre: 2 cc de
chaque sorte

6 cs de rhum

d'orange et de citron
confite

rouges confites

50 g de cerises
jaunes confites

de raisins secs et
d'écorce de citron
confite

Y2 cc de cannelle

Y2 cc de clou de
girofle en poudre

Y2 cc de muscade
100 g d'amandes
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LA PATE TRAVAILLEE — UN CHEF-D'CEUVRE

- Une spécialtée
viennoise connue dans le
rmonde enfier

Créee par le cuisinier de Metternich, Franz Sacher, la fameuse Sachertorte
a fait son chemin. Cent fois copiée, la recette originale reste,
aujourd’hui encore, le secret le mieux gardé de I'hdtel Sacher, a Vienne.
Celle que nous donnons ci-dessous n'est, elle aussi,
qu'une tentative de reproduire ce merveilleux gateau au chocolat. Elle differe
notamment de la version originale par la fine couche de pate d'amandes
qui sert de base au glagage et ne fait que souligner la saveur délicate d'une
patisserie unigue en son genre. On la sert traditionnellement
avec une tasse de café odorant et accompagnée de créme fouettée

GATEAU DE SACHER
Ingrédients pour la pate:

300 g de beurre

300 g de farine

8 jaunes d'ceufs

100 g de couverture

fondue

300 g de sucre

2 cs de cacao

50 g d'amandes pilées

8 blancs d'ceufs

Garniture et décor:

150 g de confiture

dabricots

200 g de couverture de

chocolat noir

50 g de pate d'amandes

50 g de sucre glace

parfumée a la vanille.

1. Beurrer el fariner un
moule a fond amovible.
2. Travailler le beurre en
mousse. Ajouter les jau-
nes d'ceufs, la couverture
et 200 g de sucre, et
bien amalgamer le tout
pour obtenir une créme
épaisse.

3. Mélanger le cacao, la
farine et les amandes
pilées, verser sur la
creme & travers un
tamis.

4. Monter les blancs
d'ceufs en neige ferme
en y ajoutant petit a petit
le reste du sucre.

5. Ajouter un tiers des
blancs en neige a l'ap-
pareil pour I"aérer", puis
incorporer délicatement
le reste.

6. Verser la pate dans le
moule et lisser & la spa-
tule.

7. Faire cuire 70 minutes
environ au four préala-
blement chauffé a

180 degrés.

8. A l'aide d'un couteau
bien aiguisé, détacher le
géteau du bord du mou-
le et le démouler sur une
grille & patisserie.

9. Entretemps, lisser la
confiture d'abricots au
fouet.

10. Faire fondre la moitié
de la couverture au bain-
marie.

11. Pétrir la pate d'aman-
des avec le sucre glace
et I' abaisser en une fine
couche sur un plan de
travail saupoudré de
sucre glace. Découper
un rond a l'aide du bord
du moule.

-




12. Egaliser le dessus du
gateau, puis le couper
en deux dans I'épais-
seur.

13. Tartiner les deux
fonds de confiture d'abri-
cots, puis reconstituer le
gateau. Napper le des-
sus d'une couche de
pate d'amandes.

14. Incorporer et faire
fondre le reste de la cou-
verture grossierement
coupée en morceaux
dans la moitié déja fon-
due. Dés gue le mélange
est homogeéne, éloigner
du feu: le mélange a
atteint la température
idéale.

15. Verser la moitié de la
couverture sur le gateau
en I'étalant réguliérement
a l'aide de la lame d'un
couteau, tout en faisant
tourner le gateau sur son
axe.

16. Tartiner tout le bord
de couverture.

17. Avec un couteau
chauffé au-dessus de la
plague de la cuisiniere
ou de la flamme du gaz,
marquer les parts pour
que le glacage au cho-
colal ne s'émielle pas au
découpage.
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LA PATE SABLEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR LA
PREPARATION

1. Ingrédients, mains,
surface de travail doi-
vent étre bien froids.
Lidéal est de travailler
sur une plaque de mar-
bre, qui reste fraiche
lorsgu'il fait chaud.

2. |l est préférable d'uti-
liser du sucre trés fin
ou méme du sucre gla-
ce, qui donne une pa-
tisserie délicate et vrai-
ment sablée. Le sucre
cristallisé, par contre,
mouchéte les gateaux
de petits points bruns.
3. Il vaut mieux travail-
ler la péate trop peu que
trop longtemps! Peu
importe si quelques
grumeaux de beurre
reslent alors visibles,
4.l est absolument in-
dispensable de laisser
reposer la pate et cela,
hien entendu, au réfn-
géraleur. Il sera ansi
plus facile de rabaisser
et de foncer le moule.
8. Le sucre rend la pa-
te croustillante, ce gui
est idéal pour les fonds
de tarte et de tartelet-
tes. Mais il y a i'envers
de la médaille: le sucre
attire I'humidité, avussi
bien des frutts de la
garniture gque de lair
ambiant. Autrement dit,
la pate ramailit vite, Tar-
tes et tarteleties sont
donc & savourer sans
attendre, ce qui ne de-
vrail pas poser trop de
problémes | ..

8. La pate, roulée en
boule el protégée par
du film transparent ou
de lalurminiurn méana-
ger, ne risque pas de
se dessécher au refri-
gérateur.
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Son nom dit tout de sa texture, el pourtant les patisseries
en pate sablée fondent sur la langue. Elles sont
croustillantas et tendres & la fois. On utilise aussi bien la pale sablée
pour les petits gateaux que pour des fonds de tarte dont
la quaiilé principale est de ne pas croller sous le poids des fruils
ou autres garnitures. Preuve en est gu'elle supporte
'oppulente creme au fromage blanc!

La pdife
qui ame
les Mains fraiches

La pate sablée se prépare avec les mains — pas de batteurs ni de
cuiller en bois entre le patissier et sa pate.
Mais pour que celle-ci ne colle pas et ne soit pas molle, les mains qui
la travaillent doivent étre fraiches: le plus simple

ast de les passer sous I'eau froide avant de se mettre a la tache.
La mauvaise réaction, le cas échéant, est d'ajouter de

la faring, ce qu'il ne faut faire & aucun prix si on veut qu'a la sortie
du four la pate ne ressemble pas & du ciment craquele.

Voici la méthode des gens de métier; s commencent par hacher tous
les ingrédients sur la surface de travail avec un grand
couteau pour obtenir de fins grumeaux. Alors seulemeant 1ls "en viennent
aux mains” et rassemblent les grumeaux en uneg
pate homogene. De 14 4 appeler la pate sabiée “péte hachée”,

il 'y a qu'un clin d'ceil de patissier!

LA PATE SABLEE EST
TRES VITE FAITE

Il faut cependant lui ac-
corder une demi-heure
de repos (au réfrigéra-
teur) pour qu'elle dur-
cisse et que la farine
puisse produire son
gluten. Voici un truc
pour retenir facilement
la recette: 1, 2, 3, ce qui
veut dire 100 g de su-
cre, 200 g de beurre et
300 g de farine, plus un
ceuf.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

1. Il n'est pas plus né-
cessaire de graisser les
moules que de les che-
miser de papier a patis-
serie: la pate contient
assez de beurre,

2. La pate sablée dot
&tre cuite & four chaud
pour que le sucre cara-
mélise et que Iz patis-
serie soit dorée et
croustillante: 200 & 220
degrés.

3. Il est préférable de
cuire les fonds de tartes
a blanc {page 28) sion
prévoit des garnitures
juteuses (truits, crémes),
lIs sont plus croustil-
lants et se détrempent
moing vite.




RECETTE DE BASE:
LES SABLES

L'OUTILLAGE

un tamis

une cuiller a soupe

un grand couteau

une tole

un pinceau & patisserie
un rouleau a patisserie
un emporte-piece

une grille & patisserie

LES INGREDIENTS

100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

LA CONSERVATION
La pate sablée se gar-
de une semaine au ré-
frigérateur. Elle se con-
serve trés bien au con-
gélateur. On la laissera
décongeler au refrige-
rateur pour éviter qu'el-
le ne devienne trop
molle.

PREPARATION ET CUISSON

1. Peser el préparer lous
les ingrédients et les
metire au frais.

2. Tamiser la farine sur la
surface de travail en for-
mant un monticule.

3. Y creuser un trou a
l'aide de la cuiller.

4, Verser le sucre dans
la “fontaine”.

5. Casser I'ceuf par-des-
Sus.

6. Couper le beurre re-
froidi en morceaux.

7. Semer les morceaux
de beurre sur la farine.

10. Former une boule,
envelopper de film trans-
parent et mettre au frais.

8. Hacher tous les ingré-
dients de la lame du
couteau.

%
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11. Pendant ce temps,
badigeonner la tble
de beurre.

9. Rassembiler en une
péte souple, en travail-
lant rapidement.

12. Saupoudrer régulie-
rement de farine.

13. Fariner la boule de
pate et “fraiser” avec la
paume des mains.

14. Abaisser au rouleau
(0,3 cm environ) sur une
surface farinée.

16. Découper la pate
abaissée.

17. Poser les rondelles
ainsi obtenues cote 4
cote sur la thle.

15. Passer 'emporte-
piéce dans la farine pour
qu'il ne colle pas ala pate.

k
18. Faire cuire 10 minu-
tes au four préechauffe a
220 degrés.

RECETTE DE BASE:
FONDS DE TARTES
On compte la mottie
des ingrédients men-
tionnés dans la recette
de base de la pate sa-
blée, en n'utilisant que
le jaune de l'ceuf.

1. Abaisser sur 0,3 a
0,5cm la pate préparee
comme dans la recette
filmée ci-contre. Poser
dessus l'anneau d'un
moule a fond amovible
et découper un cercle.
2. Poser ce cercle de
pate sur le fond du
moule beurré et fariné
et piquer plusieurs fois
a la fourchette pour que
la pate ne se bosselle
pas & la cuisson.

3. Rassembiler les res-
tes de pate en boudin
et coller celui-ci le long
du bord du moule.

4. Faire cuire comme In-
diqué dans la recette et
laisser refroidir.

Conseil pratique: on
peut utiliser les fonds
ainsi cuits a blanc pour
confectionner les pieces
montées des grands
jours, qui seront ainsi
plus stables. Croustil-
lants gu'ils sont, ils con-
trastent en outre agréa-
blement avec les cou-
ches aériennes de bis-
cuits fourrés de creme
qu'ils supportent.
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LA PATE SABLEE — DECORER LES PETITS GATEAUX

Du fond du coeur
ad frmaoment

La pate sablée est la base méme d'une foule de
delicieux petits gateaux. Le principe est
toujours le méme: on abaisse la pate au rouleau
avanl d'y découper a l'emponte-piéce
des formes au choix. Reste & les décorer, et ¢'est
l& qul faut savoir faire preuve d’un
brin de fantaisie, compte tenu de la saison et des
crreanstances: coeurs rose tendre pour
prendre le the & deux, étoiles et sapins de Noel,
demi-lunes et “bretzel" sucré en
toute occasion. On peut laisser ibre cours & son
rmagination: glacages colorés el décors paop,
chocolat granule, pralin, amandes et fruits confits,
paur ne citer que quelques exemples.
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1. PETITS GATEAUX AUX
CERISES CONFITES

Ingrédients pour la pate:
100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

Garniture:

100 g de farine
50 g de sucre
50 g de beurre
1 jaune d'oeuf
Décor:

20 cerises confites

Coupees en detx

1. Préparer la pate selon
la recette de base (page
107} ains) que le glacage
granulé de la page 111
2. Abaisser la péte sur
2mm et y découper des
cercles denielés,

3. Ranger sur une tble,
dorer au jaune d'ceuf,
saupoudrer de glacage
et decorer de demni-
Cerises.

4, Faire cuire 10 minutes
a 220 degrés.

2. CCEURS ROSES
Ingredients:

pale sablee (ci-contre)
Glacage:

250 g de sucre glace
125 of de jus de cerise
ou de betterave

1. Abaisser la pate pre-
parce seion la recette de
base (page 107) sur 2 mm
d'epaisseur. Découper
des ceeurs de différenles
tailles & 'emporte-piece.
2. Faire cuire les coeurs
10 minutes environ au
four & 225 degrés.

3. Faire réduire le jus
choisi pour le glacage (a
noter: le Jus de betterave
n'a pas de goot! pour
intensifier la couleur.

4. Incarporer le sucre
glace el &taler sur les
Coeurs,

3. BRETZELS AU SUCRE
ET AU CHOCOLAT

Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

Glagage:

i jaune d'eeuf

100 g de sucre en grains
100 g de glacage au
chocolat

1. Abaisser la pale pré-
parée selon la recelte de
base {page 107 sur 2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des bretzels 4 lem-
pore-pigce.

2. Dorer la moitié d'entre
eux au jaune d'csut et
les saupoudrer de sucre
en grains.

3. Faire cuire le tout

10 minutes au four &
225 degrés.

4. Enduire les bratzels
non sucres de glacage
au chocolat fondu.




4. COURONNES AUX

. GROSEILLES

Ingrédients:

pate sablee (colonne de
gauche)

Garniture;

5 s de gelée de groseifie
3 ¢s de sucre glace

1. Abaisser la péate pré-
parée selon la recette de
base (page 107) sur2mm
dépaisseur el y decou-
per des disgues a bord
dentelé.

2. ATade d'un emporte-
pigce cannelg, découper
un cercle au centre de la
moitié des cisgues pour
former des couronnes,

3. Farre cuire le tout

10 minutes & 225 degrés.
4. Badigeonner les dis-
ques entiers de gelée de
groseille, saupoudrer les
courgnnes de sucre gla-
ce et les poser dessus.

5. ETOILES GLACEES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

! jaune deeyf

6. LOSANGES AUX
AMANDES

Ingredients:

pate sablée {colonne de
gauche)

Glacage:

2 jaunes d'teufs

250 g de sucre glace

200 g d'amandes

1 cs d'eau

mondées coupees en

peries en sucre

deux

2 e de cannelle

1. Abaisser la pate pré-
parée selon la recette de
tase (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des éloles,

2. Dorer le tiers de ces
étatles au jaune d'osuf et
les parserner d'amandes
effilées.

3. Faire cuire le tout 10
minutes a 225 degreés.

4. Enduire un deuxigéme
tiers d'étales d'un glaca-
Qe préparé avec le sucre
glace et 'eau, parsemer
de perles en sucre.

5. Parfumer le reste du
glacage a la cannglle gt
I'etaler sur les etolles
reslantes.

1. Abaisser la pate prépa-
rée selon la recelte de
base (page 107} sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des petits losanges
x5 cm) alaide de la
rouiette a pate.

2. Dorer au jaune d'ceuf
et poser une moitié
d'amande au centre de
chague Insange.

7. DEMI-LUNES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche}

3 cs de sucre glace

Tcsgecacao

1. Abaisser la pate pre-
paree selon la recetle de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des demi-lunes a
lempore-piéce.

2. Faire cuire 10 munutes
au four 8 225 degrés.

3. Mélanger le sucre gla-
ce et le cacao et sau-
poudrer les demi-lunes.

8. SAPINS DE NOEL ET
ETOILES FILANTES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche}

Glacage:

250 g de sucre glace

3 cs d'eau

{ pincée de safran
glacage rouge et vert
en tube

100 g de pistaches
hachées

1. Abaisser la pale el y
découper des saping et
des étoiles tilantes.

2. Faire cuire 10 minutes
au four a 225 degrés.

4. Melanger le sucre
glace el 'eau pour badi-
geonner les sapins.
Caolorer le reste avec le
safran et endure les
étoiles filantes.

4. Décorer comme sur la
photo.




LA PATE SABLEE — VARIANTES

sPECuULOS
Ingrédients:

500 g de farine

200 g de cassonade
1 pincée de clou de
girofie en poudre

1 pincée de cardamome
moulue

1cc de cannelle

2 ceufs

200 g de beurre

100 g de noisettes
moulues

1. Préparer une pate
sablée comme dans la
recette de base (page
107).

2. Passer un moule en
bois sculpté dans la fari-
ne, secouer pour faire
tomber l'excedent.

3. Remplir le moule de
péate en tassant bien.

4. Sortir le spéculos du
moule en tapotant ce
dernigr et ranger sur une
plagque.

5. Faire cuire 15 minutes
au four préalablement
chauffé a 200 degrés.

les noMmibreux
descendaonts de o
oOte soblee

Toutes les variations sur le theme de la pate sablée font en quelque
sorte partie d’'une grande famille, dont les membres ont
tous une personnalité bien marquée. Cette personnalité, c'est avant
tout aux épices qu'ils la doivent: muscade et clou
de girofle, cannelle et cardamome, poivre de Cayenne, coriandre ou
vanille. lls changent aussi de couleur selon les
ingrédients particuliers qu'ils contiennent: cacao, écorce d'orange
ou de citron confite, zeste de citron finement rapé.
Pour étre plus croustillants, les membres les plus distingués
de la famille sont en outre enrichis de beurre
ou de jaune d'ceuf, ou ont changé leur habit de simple farine
contre une parure d'amandes ou de noisettes
finement moulues, ce qui leur donne une saveur incomparable.

PETITS GATEAUX AUX
FLOCONS D’AVOINE

Ingrédients:

250 g de beurre

300 g de sucre

2 ceufs

300 g de flocons d'avoine
150 g de farine de froment
2 sachet de poudre

a lever

100 g de raisins secs

1. Réunir tous les ingré-
dients en une pate mol-
lette.

2. A l'aide d'une cuiller a
café, prélever des por-
tions de pate et les ran-
ger sur une tole beurrée
en formant des petits tas.
3. Faire cuire 15 minutes
au four préalablement
chauffe & 200 degrés.




CROISSANTS
A LA VANILLE

Ingredients pour la pate:
125 g de sucre

200 g de beurre

250 g de farine

200 g damandes
moulues )

2 jaunes d'ceufs B
fintérieur gratté d'une
! gousse de vanille

{ou 1 sachet de sucre
vaniiié)

Jes desucre glace

1. Préparer une pate sa-
blée comme indiqué
dans la recette de base
{page 107).

2. Former des bouding
d'environ 2 cm de dia-
méire et y découper des
maorceaux de 1¢m de
long.

3. Donner a ces mor-
ceaux de pate Ia forme
de petits croissants et
les faire cuire 10 minutes
au four a 220 degrés (ils
ne doivent pas prendre
couleur).

4, Meélanger lintérieur
gratté de la gousse de
vanille au sucre glace et
verser sur ung assiette.
5. Passer les petits crois-
sants dans le sucre va-
nillé avant qu'ils ne soient
cormpletement refroiclis.

PETITS GATEAUX AU
BEURRE NOISETTE
Ingrédients pour la pate:
250 g de beurre = =
200 g de sucre PETITS GATEAUX NOIR
1 pincée de sel ET BLANC
2 cs de Jait Ingrédients pour la péte:
400 g de farine 150 g de sucre
100 g de sucre 150 g de beurre
1. Chauffer le beurre jus- 300 g de farine
1 ceuf

qu'a couleur noisette. Le
verser dans une terrine
et le laisser refroidir. Des
qu'il est a nouveau soli-
difié, le travailler en
mousse en ajoutant le
sucre, le sel et le lait,

2. Amalgamer la farine
en demier lieu. Mettre la
pate au frajs.

3. Former des bouding
de 2 cm de diamétre, les
rouler dans le sucre et
remetire au frais pendant
20 minutes environ.

4. Gouper les boudins
en tranches et faire cuire
celles-ci 10 minutes &
200 degres.

STREUSEL
{nappage croustillant)

300 g de farine

150 g de sucre

1 jaune d'oeuf

1 pincée de cannelle
150 g de beurre

Travailier le tout du bout
des doigts pour obtenir
des gros grumeaux, donl
on garnit patisseries et
petits gateaux.

1 cc de cacao

1 blanc d'ceuf

1. Préparer une pate sa-
blée comme indiqué
dans la recette de base
{page 107) et en réserver
une poignée.

2. Amalgamer le cacag a
la moitié de ce qui reste.
3. Abaisser les deux por-
tions de pate en formant
des rectangles de 5 mm
d'épaisseur.

4. Badigeonner lg rec-
tangle de pate claire au
blanc d'ceul et le recou-
vrir du rectangle de pate
au cacao,

5. Découper des bandes
larges de 0,5 cm trés
exaciement {le misux est
d'utiliser une régle),

6. Abaisser la pate réser-
vée. Poser dessus, en
les collant au blanc
d'ozul, les bandes de pa-
te de deux couleurs, en
farmant un darmier.

7. Envelopper le tout
dans la pate claire, en-
tourer de film transparent
et mettre au frais.

8. Decouper le bloc de
péte en tranches de 5
mm d'épaisseur. Faire
cuire 10 minutes & 200
degrés.

PETITS FOURS AUX
AMANDES

Ingrédients pour la pate:

100 g de sucre
200 g de beurre

300 g de farine

Garniture:

100 g de sucre

2 ¢s de beurre

1.25 di de créme

100 g damandes effilées
ou délailfées en
bétonnets

2 €S de cerises

confites hachées

1. Abaisser fa pate sur

2 mm d'épaisseur, la po-
ser sur une tble et piquer
plusieurs fois & la four-
chette.

2. Caraméliser lentement
le sucre prévu pour la
garniture, éloigner du
feu, incorporer le beurre
et la creme.

3. Ajouter les amandes
et leg cerises, verser sur
le fond de pate sablée.
4. Faire cuire 15 minutes
a 200 degrés.

5. Couper en losanges
au sortir du four.

BISCUITS A L'ANIS
Ingrédients:

200 g de sucre glace

2 ceufs

250 g de farine

1 pincée de bicarbonate
de soude

1 2cs de graines danis

1. Préparer une pate sa-
blée ferme, comme indi-
que dans la recetle de
base (page 107).

2. Abaisser la pale sur un
centimeétre d'épaisseur,

3. Fariner un moule per-
mettant d'obtenir sur les
gateaux des illustrations
en relief, secouer pour
faire fomber 'excédent
de farine, puis presser
fermement le moule
dans la pate. Découper
ensuite les carrés qui for-
meront les biscuis.

4. Parsemer ure plague
beurrée de graines
d'aris et ranger dessus
les carrés de pate,

5. Laisser sécher pen-
dant 24 heures dans un
endroit chaud.

6. Fatire sécher plutdt que
cuire au four préalable-
ment chauffé {120 4 130
degrés). Les biscuits doi-
vent rester bien blancs,




LA PATE SABLEE — LES TARTELETTES

Un it e créme

OOUr les fruifs

les plus avers

A n'importe quelle heure, avec une tasse de café, quel délice!
Et pourtant, rien de plus facile a faire:

fonds de pale croustillants, ronds ou en forme de barguettes,

qui se conservent pendant des semaines
dans une boite en fer-blanc hermétiquement fermee. On les nappe
ensuite de creme fouettée ou de creme a la

vanille ou au chocolat, puis on les garnit de fruits frais ou en

conserve avant de napper le tout de
sirops aux parfums assortis ou de confiture d'abricots.

TARTELETTES
Ingrédients pour 8 a 10
fonds:

100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

beurre pour enduire les

moules

farine pour les sau-

poudrer

légumes secs pour cuire
a blanc
(page 28)

1. Préparer la pate selon
la recette de base (page
107).

2. Beurrer et fanner des
moules & tartelettes.

3. Abaisser la pate sur
2 mm pour foncer les
moules (page 28).

4. Chemiser de papier a
patisserie ou d'alumi-
nium meénager et recou-
vrir de legumes secs.

5. Faire cuire 15 minutes
au four a 200 degres.
Retirer le papier et les
légumes secs, démouler
les fonds et les laisser
refroidir sur une grille a
patisserie.

PHOTO CI-CONTRE:
Un choix de tartelettes a
titre d'inspiration (de
gauche a droite): tartelet-
te aux kiwis a la créme
patissiére. Tartelette aux
mandarines a la gana-
che (page 240), saupou-
drée de pralin. Barquette
a la mangue, garnie de
cerises et de creme
fouettée. Barquette aux
fraises a la créme patis-
siere. artelette aux oran-
ges a la creme patissié-
re, garnie d'une cerise.







LA PATE SABLEE — LES TARTES

Recette de base:
TARTE AUX POMMES
Ingrédients pour la pate:
300 g de farine

1 cs de sucre

1 cc de sel

200 g de beurre

1 ceuf

1 kg de pommes
acidulées (boskoop ou
reinettes p. ex)

2 €S de sucre glace

Preparer une péate
sablée comme dans la
recette de base (page
107).

2. Foncer un moule &
tarte ou un moule a fond
amovible, piguer plu-
sieurs fois a la fourchette.
3. Eplucher les pommes
(facultatif), les couper en
deux pour retirer les
ceeurs, puis les détailler
en minces quarliers.

4. Ranger ces quartiers
sur le fond de pate en
les faisant chevaucher
et en formant un joli
dessin.

5. Saupoudrer de sucre
et faire cuire 15 a 20 mi-
nutes a 250 degrés.

6. Saupoudrer de sucre
glace et servir chaud.

4

f‘:%t* -
s farfes aux fruits
d lo frongcise

Elles sont célébres dans le monde entier et symbohsent en quelgue sorte
lafinesse de notre cuisine’ un fond de péte trés mince,
croustillant el au bon gedt de beurre, garni de fruits finement émincés,
puis cuit a four bren chaud — la pate et les fruits doivent
prendre couleur. Saupoudrée de sucre glace au sortir du four, la tarte est
servie sans attendre, encere chaude, pour COUrdnner un
repas leéger (Voir aussiles fonds de tartes en péate feuilletés, pages 180/181)




v
VARIANTES:
Tous les fruits qui sup-
portent d'étre cuits con-
viennernt: poires, péches,
abricots, prunes ou mira-
belles, par exemple.

On peut aussi parsemer
les fruits d'amandes effi-
lées ou émincées avant
de glisser la tarte au four;
ou la napper de confiture
d'abricots tiéde dés gu'el-
le est cuite — clest trés |o-

' i et délicieux,

1 La tarte est plus somp-
lueuse encore si on dis-

pose las fruits sur un lit

i de créme patissiere,

LA TARTE TATIN

Il s'agit d'une tarte ren-
versee, qui constitue un
dessert a la fois raffiné
et trés spectaculaire.
Un idée des sceurs
Tatin, qui tenaient, au
début du siécle, un hétel
a Lamotte-Beuvron.

On peut la faire cuire
dans une poéle si on
ne dispose pas d'un
moule supportant la
chaleur de la plague ou
la flamme du gaz.
Commencer par cara-
méliser 4 cs de sucre
dans la méme quantité
de beurre. Disposer en-
suite dans la poéle des
pommes epluchees,
débarrassées de leur
cceur et coupées en
quartiers, coté bombe
en dessous. Pocher a
feu vif, puis couvrir d'un
disque de pate sablée,
abaissée sur 5 mm
d'épaisseur. Faire cuire
30 a 35 minutes au
four a 190 degrés, re-
tourner sur le plat de
service et porter a table
sans attendre — la tarte
Tatin se mange de pré-
férence chaude.

On prepare de la mé-
me maniere des tartes
renversees aux poires,
aux péches, aux abri-
cots, etc.

IS




LA PATE SABLEE — UN MORCEAU DE ROI

A ToOUs ceux qul

ament les enfonts . . .

... un bon conseil: gu'ils apprennent a préparer
le gateau au fromage blanc — les petits n'y
résistent pas! Le réussir n'est pas évident: s'il gonfle
merveilleusement dans le four, il lui
arrive malheureusement de relomber lamentable-
ment dés gu'il en sort. Mais il y a un truc:

il suffit de sortir le gateau du four & mi-cuisson et de
passer rapidement un petit couteau
pointu entre le bord de pate et la garniture. Laisser
reposer cing minutes, puis remettre
au four pour terminer la cuisson. Le résultat
est etonnant!

GATEAU AU FROMAGE
BLANC
Ingrédients pour la pate:

100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

beurre et farine

pour le moule

légumes secs pour
cuire a blanc

Garniture:

500 g de fromage blanc
150 g de sucre

1 cc & café de sucre
vanilleé

le zeste rapé d'un citron
1 ¢cs de farine et

autant de fécule

7 jaunes d’ceufs

7 blancs d'ceufs

50 g de sucre

50 g de beurre fondu

1. Préparer la pate
comme dans la recette
de base (page 107).

2. Foncer et fanner un
moule a fond amovible.
3. Faire cuire le fond a
blanc pendant 15 minu-
les (page 28), pour que
la garniture ne le détrem-

pre-pas et qu'il soit bien
croustillant.

4. Amalgamer le fromage
blanc, les 150 g de sucre,
le sucre vanillg, le zeste
de citron, la farine, la fe-
cule et les jaunes d'ceufs.
5. Monter les blancs
d'ceufs en neige ferme
avec le reste du sucre et
l'incorporer délicaternent
a l'appareil en méme
temps que le beurre
fondu.

6. Verser sur le fond cuit
a blanc et faire cuire 40
minutes en tout (voir le
“truc” ci-dessus) a 180
degres.

7. Enlever le tour du
moule dés que le gateau
sort du four, faire glisser
celui-ci sur une grille &
péatisserie et laisser
refroidir.

GATEAU AU FROMAGE
BLANC ET AUX CERISES
Préparer une compote
de cerises (page 81), la lier
avec un peu de fécule et
la verser sur le fond de
pate cuit a blanc avant
de napper de l'appareil
au fromage blanc. Faire
cuire comme ci-dessus.
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LA PATE SABLEE — PETITS FOURS SECS

PETITS FOURS SECS
Ingrédients pour la pate:

200 g de beurre ramolli

100 g de sucre

1 ceuf

8 cs de lait

200 g de farine

100 g de fécule

beurre et farine

pour le moule

1. Travailler le beurre, le
sucre, I'ceuf et le lait en
mousse.

2. Incorporer la farine et
la fécule, en procédant
rapidement pour que la
farine n'ait pas le temps
de développer son glu-
ten. Mettre au frais pen-
dant 30 minutes.

3. Remplir une poche a
douille en étoile (on peut
aussi utiliser une serin-
gue a patisserie) et dé-
poser des formes au
choix sur une tole
beurrée et farinée

4. Faire cuire 10 minutes
environ & 190 degrés.

18

Une pdte sablée
foufe en douceur

La fameuse exception a la regle: la pate sablée
destinée aux petits fours secs, qui ne supporte pas d'étre petne.
On vy ajoute méme du lait pour la rendre plus souple.

Et au lieu de I'abaisser au rouleau, on se contente de la mouler
4 la poche a douille. En choisissant une
douille en étoille gqui permetira de former des S, des cragueling,
des rosetles ou des couronnes.

CONSEILS POUR LA
DECORATION
Délicieux gu'ils sont, les
petits fours secs seront
plus jolis encore si on
les décore avec un brin
de fantaisie, avant de les
glisser au four ou dés
qu'ils en sortent.

Avant la cuisson;

— Cerises confites entie-
res ou hachées, moities
d'amandes ou de pista-
ches, sucre en grains.
Aprés la cuisson:

— Plonger les gateaux
entiers ou les deux extré-
mités seulement dans
un glacage au chocolat,
aux noisettes ou au cro-
quant.

— Semer sur le glacage
avant gu'il ne se fige des
perles en sucre, des noix
hachées ou du sucre en
grains coloré.

— Tartiner les gateaux de
croguant fondu ou de
confiture et les réunir
deux par deux avant de
les plonger dans le gla-
cage.










Lo ronde odoronte des gétecius
en pdie levee




LA PATE LEVEE — RECETTE DE BASE

LA LEVURE

Elle doit &tre toute trai-
che. Et il est facile de
s'en assurer: d'un
aspect soyeux, un peu
brillant, son odeur est
fraiche et acidulée et
elle se brise en mor-
ceaux bien francs. On la
trouve généralement en
cubes (40 g environ) et
elle se conserve jusqu’'a
trois mois au congéla-
teur. Il existe également,
et elles sont bien prati-
ques puisqu'elles se
conservent pendant un
an, des levures en pou-
dre et des levures ins-
tantanées en petits
sachets.

QUEL EST LE SECRET
DE LA LEVURE?

Les cellules de la levure
sont bien vivantes: ce
sont des champignons
qu ont besoin d'air, d'hu-
midité, de chaleur et de
nutriments pour se mul-
tipher. Elles provoguent
une fermentation dans
la pate, en dégageant
du gaz carbonigue et
de l'alcool en une multi-
tude de petlites bulles
qui la font lever et aug-
mentent son valume du
simple au double. Les
bactéries de la levure
craigrent autant une
forte chaleur que le
froid: tous deux les
detruisent. D'ou limpor-
" tance de la température
du lail dans lequel on
dissout la levure et qui
doit étre celle de la
main; 35 degrés exac-
ternent. Il faut savoir
aussi que le sel, le su-
cre et le beurre ne doi-
vent pas enlrer en con-
tact direct avec la levu-
re, dont Ils entravent la
poussée.
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la pdfe qui monte,
au monte . ..

Elle vous fait peur? On a tant dit qu'elle était lunatique, difficile . . .
Eh bien non, la réussir est un jeu d'enfant!

Trois choses suffisent: fe temps — c'est une question d'organisation:

une cuiging pas trop froide — il suffit d'y remédier
ou de faire sa pale ailleurs; et quelgues connaisances sur le mode
de wvie des bactéries: il n'y a qu'a lire ce qui suit.

LA PATE LEVEE ET SES SATELLITES
Les proportions des différents ingrédients, levure,
beurre, ceufs et farine,
varient selon le gateau qu'on prépare:

o é aq| 2 o2 S

§ | =2| ¢ |F3| 2

= & @ 3| &
Farine 500 g 3759 | 500 g | 475 ¢ [ 500 g
| Levure 40qg| 20g| 30g| 40g| 60g
Sucre 50g| 759| 60g| 90g| 609
CEufs 2 1 B 2 5
Lait 250l [125d1| 4cs | 8cs | 25d
Beurre — [1s0g|a00g| 90g[150¢

AVANT DE
COMMENCER

— Tout d'abord, il faut se
claustrer, fermer portes
et fenétres, veiller & ce
que la cuisine soit chau-
de: l'idéal est 21 degrés.
— Preparer tous les in-
grédients sur la surface
de travail: ils doivent
étre & la méme tempé-
rature.

— Ne pas travailler sur
une plaque de marbre,
qui serait trop frode
pour que la levure agis-
se normalement: utiliser
de préférence une plan-
che a patisserie.

DEUX METHODES

La méthode classique
est celle présentée ci-
contre, dans la recette
filmée. La deuxiéme est
plus simple, mais de-
mande plus de temps:
tous les ingrédients sont
rassemblés dans le bot
d'un robot menager et
on se contente de en
les amailgamer. Une
premiére pousse se fait
au réfrigérateur. la pate
en boule dans un bol
faring, recouvert d'un
torchon de cuisine. Au
hout de quatre heures,
on fravaille la pate pour
lui incorporer de I'air, in-
dispensable & la levure.
Quatre heures plus tard,
la pate est préte a étre
utifisée comme celle
gu'on prépare selon la
méthode classique.




L'OUTILLAGE

un tamis

une terrine

une cuiller & soupe

un rouleau a patisserie
une téle

LES INGREDIENTS

500 g de farine

40 g de levure

60 g de sucre

1 pincée de sel

2 ceuls

2,5 dl de lait

Pour la pate sucrée:
40 g de sucre

50 g de beurre

LES OPERATIONS
Préparation: 20 minutes
Pour lever- 3 a 4 heures
Cuisson: 20 minutes
Température:

180 a 200 degrés

Pour refroidir;

10 2 20 minutes

LA CONSERVATION
La péte leveée se con-
serve un jour au réfrigé-
rateur ef, selon sa te-
neur en matiére grasse,
de deux & cing mois au
congélateur.

Les patisseries en pate

PREPARATION ET CUISSON

1. Peser et mesurer les
ingrédients & tempéra-
ture ambiante.

5. Ajouter 4 cs de farine
et mélanger pour obtenir

2. Tamiser la farine dans
une grande terrine.

~

3. Chauffer le lait & petit
feu.

4. Emietter la levure
dans le lait tiede.

6. Ajouter une pincée de

sucre.

7. Laisser lever a couvert
pendant 30 minutes.

8. Amalgamer le sucre
etleselalafanne ety
ménager un puits.

une bouillie épaisse.

9. Casser les ceufs un a
un dans le puits.

10. Ajouter le beurre divi-

S€ en morceaux.

levée se mangent tou-
Jjours fraiches. On les
surgelera avant gu'elles
ne soient compléternent
refroidies et on les lais-
sera décongeler a tem-
pérature ambiante
avant de les passer
rapidement au four
chaud.

oy
ey o=

13. Couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser lever
pendant 2 & 3 heures.

17. Parsemer de co-
peaux de beurre et lais-
ser lever 15 minutes.

11. Verser la bouille a la
levure dans la terrine.

12. Rassembler le tout
en une pate lisse.

14. Pétrir énergiqguement
la pate.

18. Saupoudrer régulie-
rement de sucre.

15. Abaisser au rouleau
sur la surface de travail
farinée.

19. Glisser la tdle au four
préalablement chauffé.

16. Etendre délicatement
sur une tole beurrée.

20. Sortir du four au bout
de 20 minutes et laisser
refroidir,




LA PATE LEVEE — SPECIALITES

Gateaux dalleurs
guonN apprecie
chez NoUs

Peu connues chez nous, certaines patisseries
populaires chez nos voisins de I'Est
risqueraient fort de se tailler une place de choix
parmi les best-sellers . . . si on en détenait
la recette. Qu'a cela ne tienne: en voici quelques-
unes qui feront a coup sir la joie
des enfants et, pourquoi pas, de leurs ainés.

GATEAU AUX
AMANDES

(en haut)
Ingrédients:

GATEAU A LA
CANNELLE
(en bas)
Ingrédients:

pdte levee (page 123)

pdte levée (page 123)

Garniture;

Garniture;

250 g de beurre 300 g de farine
5 cs de sucre 150 g de beurre
3 cs d'amandes effilées 150 g de sucre

1. Préparer une pate le-
vée selon la recette de
base, I'abaisser au rou-
leau et I'etendre sur une
tole beurree.

2. Diviger le beurre en
copeaux qu'en séme
régulierement sur la
pate. Laisser lever pen-
dant 10 minutes.

3. Parsemer de sucre et
d'amandes effilées.

4. Faire cuire 30 minutes
au four préalablement
chauffé a 180 a 200
degrés.

1 jaune d'ceuf

1 pincée de cannelle

1. Préparer une péate le-
vée selon la recette de
base, I'abaisser au rou-
leau et I'tlendre sur une
tole beurrée.

2. Mélanger tous les au-
tres ingrédients pour ob-
tenir des grumeaux.

3. Semer ces grumeaux
sur la pate, puis laisser
lever celle-ci pendant

10 minutes.

4. Faire cuire 25 minutes
au four préalablement
chauffé a 180 a 200
degrés).




BIENENSTICH
Ingrédients:

péte levée (page 123)
Garniture:;

150 g de beurre

100 g de sucre

2,5 dl de creme

300 g d'amandes effilées
ou émincées

1. Préparer la pate selon
la recetle de base, I'a-
baisser au rouleau et l'e-
tendre sur une tdle beur-
rée,

2. Faire fondre le beurre
a feu doux,

3. Ajouter le sucre el le
laisser fondre sans pren-
dre couleur.

4. Mouiller avec la creme
et porter & ébullition.

5. Ajouter les amandes,
laisser refroidir et verser
sur la pate.

6. Faire cuire 30 minutes
a 180 degres.

Variante;

Les tartines russes (pa-
ges 58/59) ne sont rien
d'autre gqu'un “Bienen-
stich” coupé en mor-
ceaux et fourre de créeme
au beurre (page 235) ou
de créme patissiére (pa-
ge 240).

GATEAU EN ROSACES
{photo page 59)
Ingrédients:
pate levée
Garniture:
2509 de pate d'amandes
25 dl de lait

100 g de raisins secs

50 g d'écorce d'orange
et de citron confite

1 jaune d'ceuf pour dorer

1. Préparer la pate selon
la recette de base.

2. Délayer la pate d'a-
mandes dans le lait pour
obtenir une boullle lisse
3. Abaisser la pate sur
une epaisseur d'un cen-
trimétre environ et Ia lar-
tiner de boullie a la pate
d'amandes.

4. Parsemer de raisins
secs el d'écorce de ci-
tron et d'orange confite
hachée menu.

5. Enrouler la pate en
boudin.

6. Couper le boudin en
tranches d'un centimeétre
d'epaisseur el ranger
celles-ci cote a cote sur
une tole beurrée.

7. Dorer au jaune d'ozuf
el fare cuire 15 a 20 mi-
nutes au four préchauffe
a 180 degres.




LA PATE LEVEE — TARTES AUX FRUITS

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA PATE
— Si on désire un fond
mince et croustillant, on
préparera la pate levée
avec la moitié des ingré-
dients mentionnés dans
la recette de base.

— Pour que le jus des
fruits ne détrempe pas
trop le fond de pate, on
saupoudrera celle-ci de
chapelure ou de noiset-
tes, amandes, etc. mou-
lues.

— On peut aussi tartiner
le fond de créme patis-
siere avant de le garnir,
pour gu'il ne ramolisse
pas.

TARTE AUX PRUNES
Ingrédients:

pate levée (page 123)
4 cs de chapelure

2 kg de prunes

6 cs de sucre

1% cc de cannelle

1. Préparer la péte selon
la recette de base,
'abaisser et foncer une
plague a four beurrée.

2. Saupoudrer toute
l'abaisse de chapelure ef
laisser lever la pate pen-
danl 10 minutes.

3. Pendant ce temps,
ferdre les prunes pour
pouvoir retirer les noyaux
et les ranger serré sur la
pale, caomme sur la pho-
to ci-contre.

4. Melanger le sucre et
l2 cannelle pour saupou-
drer les fruits.

5. Faire cuire 1a tarte 45
minutes a 180 degrés.
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Hes sont juteuses,
oarfumées

.. ettout le monde les aime. On altend avec impatience la saison
des prunes, méme si elles annoncent ia fin de I'été.
Mais on peut aussi préparer de succulentes tartes avec d'autres fruits,
des cerises par exemple, ou des pommes, dont
certainks variétés sont sur le marché du premier au dernier jour de f'an.

POJIR LE PLAISIR DES

Appétissantes en soi, les
lartes aux fruits le seront
plus encore si, au sortir
du four, on les

— saupoudre de sucre
en grains (photo 1 ¢i-
dessus), de cannelle ou
de sucre glace,

— glace avec des sirops
aux memes parfums
[photo 7,

— nappe d'un sirop de
sucre {photo 5), préparé
avec 250 g de sucre gla-
ce et 4 ¢s d'eay,

— recouvre d'ung légére
couche de gelée de gro-
seille {(photo 2) ou de
confiture d'abricots {pho-
to 8). On compte 400 g
de gelée ou de confiture,
qu'on fait cuire quatre
minutes avec 2 ¢s de
sucre et 3 cs d'eau. Ha-
ler sans attendre sur la
tarte toute fraiche.

... ET DU PALAIS
Avant de glisser la tarte
au four, on sémera sur
les frurs:

— des raisins secs préa-
lablerment mis a gonfler
dans du rhum {photo 3)
— des amandes effilées
{photo 8)

— de la nox de coco
rapee (photo B)

— du "streusel”, nappage
croustillant décrit 4 la
page 1M1 {photo 4)

— de la meringue émiet-
1&g (pages 226/227)

-— des cacahuéies

— des pistaches

— des pignons

— des flocons davoine
griliés au beurre avec du
sucre

TARTE AUX POMMES
Ingrédients:

péle levée (page 123)
25 kg de pommes
(boskoop, golden ou
reinettes)

Jjus de citron

2 ¢s de sucre

2 cc de cannelle
1c¢s de rhum

100 g de raisins secs
50 g d'amandes
emincees

1. Préparer la pate selon
la recette de base et
I'abaisser au rouleau
pour foncer une tdle be-
urrée. Laisser lever

10 minutes.

2. Pendant ce temps,
éplucher les pommes,
les couper en quatre et
retirer les ceeurs, puis
detailler en minces quar-
tiers. Arroser de jus de
citron pour gue les fruits
ne noircissent pas.

3. Ranger les fruits sur la
pate, saupoudrer de
sucre et de cannelle.

4. Semer les raisins secs
imbibés de rhum et les
amandes emincées
dans les interslices.

5. Laisser tever une nou-
velle fois pendant 30
minutes avant de {aire
cuire 30 minutes au four
prealablement chauffé a
180 degrés.







LA PATE LEVEE — LES TARTES SUISSES

Soldes, comme le pays:
dont eles sont une spécialite

RECETTE DE BASE
TARTE AUX CERISES
{ci-dessus & gauche)
Ingrédients:

pate levee (page 123)
1cc de beurre pour

enduire le moule
400 g de cerises
dénoyaulées

4 ceufs _

2.5 di de créme
4 cs de sucre

s ¢ de cannelle
50 de sucre glace pour
saupoudrer la tarte

1. Préparer la pate avec
la moitié des ingredients
mentionnés dans la re-
cette de base et l'abais-
ser sur un centimétre
d'épaisseur environ.

2. Beurrer un moule a
tarte rond et y étendre 1a
péte.

3. Dénoyauler les cerises
et les ranger sur la pate.

| 4. Batire les ceufs avec

la créme, le sucre et la
cannelle, verser sur les
fruits,

5. Faire cuire la tarte 40
minutes & 180 degrés.
Saupoudrer de sucre
glace au sortir du four &t
sErIE 5ans attendre.




La Suisse des alpages verdoyants et du chocolat est aussi celle de la créme.
Et c'est cette créme qui sert de base a la
laison des tanes "solides” et nourrnssantes, presentees sur ces pages.

TARTE AUX AIRELLES
{ci-conlre & drote}

On la prépare avec des
arelles fraiches, soigneu-
sement triées, lavées el
égouitées. Répartr les
fruits sur la pate, sucrer &
volonté et napper de lias-
50N ceufs/créme.

TARTE AUX POIRES
[ci-dessus & gauche)
Eplucher les poires, les
couper en deux dans la
longueur el retirer les
coeurs avec un épluche-
légurme éconormigue.
Ranger sur le fond de
pate, cilé bombé vers le
haut. Garnir éventuelle-
ment & centre d'arelles
ou de grosellles, napper
de hawson ceufs/créme et
faire cure comme dans
la recette de base.

TARTE AUX MYRTILLES
(ci-dessus a draite)

Trier saigneusement les
myrilles en les débarras-
sant des petites queuss
et des feulles. Les laver
et les egoutler sur du pa-
pler absorbant. Préparer
ensuite la tarte comme
dans la recelte de base,




LA PATE LEVEE — LE KOUGLOF




Le gbteau
QU NoOM bizarre

C'est un gateau alsacien en forme de boule, “Kugelhopf"

en allemand, mais personne n'est trés sGr de la
fagon dont on épelle son nom. La seule chose dont on est certain,

cest qu'il s'agit d'une pétisserie faite d'une pate levee,

cuite dans un moule spécial, rond et cannelé, muni d'une “cheminge”

L’ORIGINE DU NOM
Qu'on l'orthographie kou-
gelhof, gougelhof ou ku-
gelhopf, il est certain que
le kouglof est originaire
du Sud de I'Allemagne, et
est devenue par la suite
une specialité alsacien-
ne. Le Larousse gastro-
nomique signale en pas-
sant que c'est Caréme
qui vulgarisa ce gateau,
dont il tenait la recette
du cuisinier du prince
Schwarzenberg, ambas-
sadeur d'Autriche sous
Napoléon 1¢7,

En Alsace, on mange le
kouglof préparé la veille
(il est meilleur légere-
ment rassis) le diman-
che, au petit déjeuner. Il
accompagne aussi tres
bien les vins du pays.

centrale qui permet a la chaleur de se repartir requlierement

au ceeur du gateau.

KOUGLOF

Ingrédients pour la pate:
500 g de farine

40 g de levure

60 g de sucre
1 pincée de sel
3 meufs

250 g de beurre
25 dl de lait

200 g de raisins secs

1.25 dl de rhum

100 g d'amandes
mondees
50 g de sucre giace

1. Préparer une pate
levée avec les ingre-
dients mentionnés ci-
dessus, selon la recette
de base de la page 123.
2. Faire gonfler les rai-
sins secs dans le rhum.
3. Hacher grossierement
les amandes.

4, Abaisser la pate sur
une surface de travail
farinée, en formant un
rectangle de deux centi-
metres d'épaisseur.
Semer dessus raisins
secs et amandes, puis
enrouler sans serrer
dans la longueur.

5. Poser le rouleau de
péte dans le moule beur-
ré, couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser
lever pendant une heure.

6. Faire cuire 50 a 60 mi-
nutes au four & 180 de-
grés.

7. Demouler au sortir du
four et saupoudrer de
sucre glace. Servir de
préférence tiede: c'est
ainsi que le kouglof est
le plus savoureux.

VARIANTES

Le kouglof décrit dans la
recette de base est un
géteau de saveur neutre,
qu'on peut servir tel quel
avec une tasse de café
ou méme, avec du beur-
re et de la confiture, au
petit déjeuner. En Alsace,
c'esl l'accompagnement
traditionnel d'un verre de
sylvaner bien frais ou de
gewurztraminer parfumé
et capiteux.

Si on aime les patisse-
ries sucreées, on pourra
fourrer le kouglof de dif-
férentes maniéres, en
remplacant, dans la re-
cette de base, les raisins
secs et les amandes par
les ingrédients ci-aprés:

1. Fruits confits

Meélanger 50 g d'écorce
d'orange confite et autant
d'écorce de cilron avec
100 g de raisins secs.

2. Pate d'amandes
Délayer 200 g de péate
d'amandes dans s | de
lait et y incorporer 100 g
d'amandes grossiére-
ment hachées.

3. Noix

Mélanger 2 cc de gin-
gembre en poudre, 5 cs
de rhum et 4 cs de
sucre & 200 g de noix
hachées.




LA PATE LEVEE — LES PAINS AUX FRUITS

Is sont aux Nogls allenmands
ce gue la neige est a hiver

La patsserie, comme la cuisine en géneral, n'a plus de frontieres.
Penchons-nous donc sur celle des autres pays,
en prenant pour exemple une frandise gu, au moment des &tes de Noei,
est aux Allemands ce que le plum-pudding est aux Anglais
et le parettone aux llalens. Sa forme est sensée rappeier l'enfant Jésus
emmallloté dans la créche. Le plus fameux est celui de Dresde,
qu'on prépare plusieurs semaines a l'avance pour gu'll ait le temps de
développer loute sa saveur jJusqu'a ce que commencent
les grandes réjouissances
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PAIN AUX FRUITS DE
NOEL

{Christstollen)
Ingrédients pour deux
galeaux:

1 kg de farine

80 g de fevure (2 cubes
ou 2 sachets de levire
seche)

100 g de sucre

1pincee de sel

500 g de beurre

ace de cannelie _
‘> cc de cardarmome
300 g de rarsmns secs.
1,25 ol de chum

200 g damandes
hachees

100 g d'écorce de cifron
confite

100 g d'écorce d'orange
confite
100 g de bewrre pour
badigeonner

100 g de sucre glace
pour saupoudrer

1. Préeparer ung pate le-
vee selon la recetle de
hase (page 123), eny in-
corporant la cannalle et
la cardamome.

2. Farre gonfler les rai-
sins secs dans e rhurm.
3. Abaisser la pate sur
Z2com d'epaisseur, semer
dessus les raising secs
scigneusement egouttes,
les amandes et 'écorce
d'orange et de citron
confite. Enrauler, pétnr ra-
pidement pour répartir
reguligrernent tous les
ingrédiants de la garmiu-
re sans gue les raising
secs aent e temps de

se decolorer. Diviser en
deux parties égales, for-
mer deux miches de for-
me réguliére et les lais-
ser lever 20 minutes &
couvert,

4, Pratiquer une rainure
longitudinale a Faide
d'une reglette en bois,
abaigser |la rmoitié de

la pate et la replier sur
l'autre en appuyant
fermement.

5. Poser les deux ga-
teaux sur une plague et
laisser lever une nouvel-
le fois pendant 3 4 4
heures,

6. Fare curre 75 minutes
au four a 180 degres.

7. Badigeonner les gé-
teaux encore chauds de
beurre fondu et les sau-
poudrer d'une épaisse
couche de sucre glace.
Emballer scigneusement
dans de lFaluminium me-
nager et laisser rassir
pendant deux a quatre
semaines

© 8. Saupoudrer une nou-

_ velle fois de sucre glace
-~ avant de couper en tran-

ches réguliéres,
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LA PATE LEVEE — LA BRIOCHE

UNE BRIOCHE EST UNE
BRIOCHE

Elle a son moule, qui Ui
donne sa forme lout &
fait typrque: d'un géteau
rond el cannelé émerge
une grosse téte. Il existe
des moules de différen-
les tailles, mais ils sont
tous passablement éva-
sés et & cotes. Sion ne
dispose pas d'un moule
de ce genre, la bnoche
n'est pas une vraie brio-
che mais, méme dans
un moule & cake, elle
n'en sera pas moins
bonne, Il faut prendre
soin de l'entailler profon-
dément dans la longueur
avant de l'enfourner pour
gqu'elle puisse bien gon-
fler en cuisant.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIRLA PATE
— Le beurre, non salé
bien slr, doit étre abso-
lument frais et il ne faut
leésiner ni sur la qualité ni
sur la quantité. C'est de
lui en effet que dépen-
dent la consistance, la
légereté et le golt de la
brioche.

— Une brioche parfaite-
ment réussie est légére
el poreuse, aérienne
presgue. |l faut pour cela
gu'elle leve trés lente-
ment, toule une nuit au
réfrigérateur de préféren-
ce,

— On peut surgeler la
pate, mais pendant un
mois seulement; elle
contient beaucoup de
beurre. On la laissera deé-
congeler lentement au
réfrigérateur, pendant

24 heures, avant de la
pétrir rapidement et de la
mauler comme une pate
fraiche.

— La bnoche cuite se
congéle lorsguelle est
encore tiede. Il suffira de
la laisser décongeler len-
tement et de la passer
rapidemenl au four avant
de la senir.
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Lo plife levee qui a recu
ses lefres de nolblesse

'y a entre elle et la pate levee ordinaire la difiérence qu'il y avait
* autrefois entre le rot et ses sujets, son rang, sa richesse,
son élégance, sa noblesse. De nos jours, les choses ont sans doule
sensiblement changé pour les reis, mais pas pour la brioche.
Elle a fort heureusement gardé ses prérogalives, pour notre plus grand
plaisir . . . et celu des tétes couronnées. Riche en
beurre et en ceufs, elle est tendre, 1&gére, d'un godt incomparable.

NOBLE, LA BRIOCHE, MAIS BIEN DEMOCRATIQUE!
Elle s'adapte. Opine pour le sucre, avec du beurre et de la confiture
au petit déjeuner, ou avec de la compate a heure du thé.
Se met au salé quand elle remplace son cousin pauvre, le toast,
pour accormpagner un ragoit plus fin que les autres,
une salade toute spéciale. Elle ennoblit une saucisse en lui servant
de couverture, mais sait aussi se contenter de
jouer le deuxiéme violon quand le foie gras joue le premier,

=. s

BRIOCHE

Ingrédients pour 12 peti-
tes brioches ou une
grosse:

500 g de farine

20 g de levure
60 g de sucre

4 cs de fait

8 petits ceufs
7 pincee de sel
400 g de beurre

T jaune d'ceuf pour dorer

1. Préparer une péate
levée avec la farine, la
levure, le sucre, le lait,
les ceuts & le sel,
comme dans la recette
de base (page 123).

2. Travailler le beurre
{penser & le sontir &
temps du réfrigérateur
pour qu'il ne soit pas
trop dur) avec la paume
des mains.

3. Lincorporer en co-
peaux & la pate, en bat-
tant vigourgusement cel-
te-ct pour emmagasiner
le plus d'air possible.

4. Rouler la pate en bou-
le et la laisser tever une
heure a couvert dans un
bol faring,

5 Remetire la pate sur la
surface de travail géné-
reusement farinée et la
pétrir une nouvelle fois.
En réserver le quarl.

6. Rouler les deux por-

¢ tions de pale en boules
i pour une grosse brioche,

Pour des petites brio-
ches, les dviser l'une et
lautre en douze avant de
leur donner la forme de
petites boules et de bil-
les.

7. Déposer la ou les
grosses boules de pate
dans les moules beurrés
et faire un trou au centre
en y enfoncant trois
doigts.

8. Placer dans ce creux
la boule ou les billes de
pate réservées pour for-
mer la téte.

9. Laisser lever une nou-
velle fois a couvert pen-
dant une heure, puis do-
rer au jaune d'ceuf,

10, Faire cuire au four &
180 degrés. On comple
45 minutes pour une
grosse brioche, 20 minu-
tes environ pour les peti-
tes.

11. Démouler et servir de
préférence tiede.

BRIOCHE AU
SAUCISSON

(c1-contre)

On la sert tiede, coupée
en tranches plus ou
moins fines selon qu'on
la sert en entrée ou & 'a-
péritif.

Enfermer un bon saucis-
son cuit dans de la pate
& brioche. Faire cuire
dans un moule & cake
de grandeur appropriée,
pendant 50 minutes &
18( degrés.







LA PATE LEVEE — SAVARIN ET BABAS

Un cessert de graonde classe
affiné ef |
Orét en un tour de main

SAVARIN

On le cut dans un mou-
le en forme de couronne,
appelé "moule asavarin”,

Ingrédients pour la pate:
500 g de farine
40 g de levure

60 g de sucre _
25didelait
1 pincee de sel

5 ceufs

150 g de beurre

100 g de sucre

25 df d'eau

25 dl de kirsch ou

de rhum

100 g de confiture
g'abricots

1.25 dl d'eau

1 cs de sucre

500 g de fraises

1 cs de sucre glace

1. Faire curre la pate pre-
parée comme dans la
recetle de base (page
123) dans le moule beur-
re, pendant 40 minutes a
200 degrés

2 Pendant ce temps,
préparer un sirop avec le
sucre et 'eau et le parfu-
mer avec l'alcool choist.
3. Arroser le savarin
chaud de sirop, puis tar-
tiner de confiture d'abri-
cols qu'on aura preala-
blement fait boulllir avec
le sucre et I'eau.

4. Au moment de servir,
remplir la cavité centrale
de fraises et saupoudrer
de sucre glace.




CQuand on recolt, 1l faut savorr imiter tes frais, Bt il mest pas question
dargent, bien s0r, mais de ce temps précieux
qu'on pourra consacrer a8 ses nvilés au lleu de le passer a la cuisine.
MNotamment au moment de servir le dessert.
On peut en effet le préparer & lavance o, & la fin du repas qu'll est
appelé & courcnner, il fera sur 1a table une appantion
auss! Inattendue gu'applaudie.

| BABAS

(photo page 52)

On les prepare comme
le savann, mais dans
des moules individuels,
lisses el cylindnques,
appelés imbales

Ingrédients pour

10 babas:

voir la recette du savarin
cl-contre

150 g de raisins secs

125diderhum

1. Amalgamer a la pate
les raising secs préala-
blement mis a gonfler
dans le rhum. Faire cuire
30 minutes a 190 degrés
dans les moules beur-
res.

2. Imbiber les babas de
sirop parfume a l'alcool,
comime un savarin.

3. Servir avec des fraises
ou d'autres fruits de sai-
son (voir ci-dessous) et
de la creme fouetltée

Vanantes

— Saupoudrer les babas
abricoles de sucre glace,
d'amandes émincées, de
pistaches ou de noix
hachees.

— Remplacer les fraises
par des framboises, des
mures, des grosellies, de
la compote de rhubarbe,
des ananas, des péches
ou des abricols au sirop.
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LA PATE LEVEE — LES TRESSES

T
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TRESSE AUX FRUITS GATEAU AUX GRAINES
CONFITS DE PAVOT

Ingrédients pour la pate: Ingrédients:

500 g de farine péte levée

40 g de levure 3,75 dl de lait

50 g de sucre 100 g de sucre

1 pincée de sel 180 g de graines de

2 ceufs pavot moulues

1,25 dl de lait 3 cs de raisins secs

50 g d'écorce de citron

3 jaunes d'ceufs

confite

50 g de sucre glace

50 g d'écorce d'orange
confite
1 jaune d'ceuf pour dorer

1. Préparer la pate levée
comme dans la recette
de base (page 123), en y
amalgamant I'écorce de
citron et d'orange confite
coupee en petits des.

2. Diviser la péate en frois
portions qu'on moule en
boudins.

3. Tresser les boudins,
les poser surtdle beurrée
et farinée et laisser lever
a couvert pendant 90 mi-
nutes.

4, Dorer au jaune d'oeuf
et faire cuire 40 minutes
a 180 deareés.

Varnantes:

On peut décorer la tres-
se de diverses manieres
aprés l'avoir dorée au
jaune d'ceuf: graines de
pavot, pistaches, aman-
des effilées ou sucre en
grains.

1. Préparer la pate levée
comme dans la recette
de base (page 123).

2. Porter le lait et le sucre
a ebullition, ajouter les
graines de pavot et don-
ner un bouillon, jJusqu'a
ce que le mélange com-
mence a s'épaissir. In-
corporer alors les rain-
sins secs el les jaunes
d'ceufs et laisser refroidir.
3. Abaisser la pate en
formant un rectangle de
25x35 cm et le couper
en deux dans la longueur.
4, Tartiner les deux rec-
tangles de pate d'appa-
reil aux graines de pavol,
puis enrouler dans la
longueur.

5. Torsader les deux bou-
dins de pate et laisser le-
ver 1 heure a couvert,

6. Faire cuire 45 minutes
a180degrés. Saupoudrer
de sucre glace au mo-
menl de servir.

TRESSE AUX NOISETTES
Ingrédients:

péte levée

Farce:

300 g de noisetftes
grossierement hachées
50 g de noix hachées
50 g de chapelure

100 g de sucre

1,25 dl de rhum
Glacage:

100 g de sucre glace

2 cs d'eau

1. Preparer la pate levee
comme dans la recette
de base (page 123).

2. Mélanger tous les in-
grédients de la farce.

3. Abaisser la pate en
formant un reclangle de
25x35 cm.

4. Etendre la farce sur la
pate, enrouler et poser
sur une tole. Entailler la
surface en zigzag aux
ciseaux.

5. Laisser lever a couverl
pendant une heure, puis
faire cuire 45 minutes a
180 degres.

6. Mélanger le sucre gla-
ce et I'eau et verser sur
le gateau.

De succulents gateaux
rOUIES, Tresses, Torscioés

Quel plaisir — quel luxe aussi — de s'offrir, & I'heure de la pause café,
une petite friandise’ Voici des gateaux
dont on pourra couper chaque jour une ou deux tranches sans

gu'ils risquent de se dessécher.

TRESSER LA TRESSE EST UN JEU D’ENFANT
Il suffit d’entrelacer les boudins de pate délicatement farines,
comme on le ferait avec des meches
de cheveux. Et comme les nattes sont a la mode . . .
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LA PATE LEVEE — TARTES SALEES

TARTE AUX OIGNONS
{a gauche)

Ingrédients pour la pate:
500 g de farine
25 dl de lait

40 g de levure

1 pincee de sucre

1 pincée de sel

2 ceufs
Garniture:
1 kg d'oignons
5 dl de creme aigre
25 dlidelait

1. Abaisser sur Y2 cm
d'épaisseur la pate levée
préparée comme dans
la recelte de base (page
123). Foncer une grande
10le rectangulaire en lais-
sant dépasser un bord
tout autour pour em-
pécher la garniture de
couler. Piquer la pate
plusieurs fois a la four-
chette.

2. Détailler les oignons
éplucheés en fines ron-
delles dont on détache
ensulte des anneaux.
Etuver dans I'huile bien
chaude sans faire pren-
dre couleur. Laisser re-
froidir avant de repartir
sur la pate.

3 Melanger les aulres
ingrédients el verser sur
les oignons

4 Fare curre la tarte 45
minutes a 180 degrés.

Toutr un choix
de tarfes appéfissantes . . .

Dés qu'on a sort la premiére du four, dorée et fumante, on y ghsse
la suvante: )l y en aura a coup sar pour tout le monde
C'est guslles matlent en appatil, ces tanes odorantes dont cn n'a
jamals assez! Pour une soirée entre ams,
avec un verre de vin, elies représentent une solution 1déale
Et tout le monde les apprecie




... pour recevor
G o bonne fronquette

Elles conviennent aussi pour une grande tablée — on peut toujours
emprunier quelgues tales supplémantaires
chez la voising. On choisira, pour les accompagner, un vin blanc leger
et penllant — pour la tarte aux oignons en tout cas.
Ou si c'est la saison, pourquoi pas, un beauolais nouveau, dont
s'accommode mernvellleusernent |1a tarte au lard.

TARTE AUX POIREAUX
(ci-contre)

Ranger sur la pate 1 kg
de poireaux detailles en
rondelles et 100 g de
poitnne fumée coupée
en tranches trés minces.
Arroser de la méme lai-
son que la tarle aux
oignons avant de glisser
au lour el de faire cuire
de la méme maniere, On
peut & volonté ajouter du
fromage rapé a la liaison

TARTE AUX EPINARDS
Faire blanchir et essorer
soigneusement 700 g
d'épinards et y mélanger
5 oignons hacheés fin
ainsi que 100 g de lard
coupé en pelits dés. Reé-
partir le tout sur le fond
de pate, parsemer de
100 g de fromage rapé,
saler, powvrer et relever
de guelques rapures
de muscade. Faire cuire
comme la tarte aux
oignons.

TARTE AU LARD

Faire rotir a feu vif, sans
ajouler de matiére gras-
se, 400 g de poilrine
fumée coupée en tran-
ches tres fines Egoutter
sur du papier absorbant
el ranger sur le fond de
pate. Battre 2 jaunes
d'ceufs avec 'l de créeme
et 100 g de fromage rape
(gruyere ou comte), ver-
ser sur le lard et faire
cuire comme la tarte aux
oignons.




LA PATE LEVEE — LA QUICHE

L[ quiche lormaine
de reputation mondicle

Autrefois plat de résistance, solide et nournissant, elle esl devenue
amuse-gusule élégant & 'heure de l'apésinf.
On peut aussi la servir en entrée, préparée dans un moule 4 fond
amovible ou dans de petits moules individuels,




QUICHE LORRAINE

Garniture;

Ingrédients: 200 g de lard entrelarde
250 g de farine ert tranches irés fines
20 g de fevure 6 oignons

125 df de fait 1 ¢cs de beurre

1 pinceée de sucre 4 di env. delait

2 peufs 3 ceufs

2 cs gd'huile muscade

1 pincée de sel sef

1. Abaisser la pate pre-
parée comme dans la
recette de base (page
123) pour foncer un
moule a fond amovible
de 26 cm de diameétre.
Piguer plusieurs fois a
la fourchette et laisser
lever une demi-heure a
couvert,

2. Pendant ce temps,
plonger les tranches de
lard 2 minutes dans de
I'eau boulllante, puis les
égoutter soigneusement.
3. Hacher finement I'ol-
gnon avant de |'étuver
dans le beurre.

4. Battre les ceufs avec
le lait, saler et relever de
muscade.

5. Ranger les tranches
de lard sur le fond de
pate, parsemer d'oi-
gnons hachés et napper
de la haison

6. Faire cuire 50 minutes
a 190 degrés

Variantes:

— Ajouter a la laison
des fines herbes ha-
chees et/ou du fromage
rapeé.

— Utliser paur e fond de

! la pate sablée {page 114)

ou feuilletée {pages 170/
171} au lieu de pate
levée.
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LA PATE LEVEE — LA PIZZA

Une spécidaiité
falenng?
Qu, mais ele a
bien &voluél

A longine, on ne connaissait en ltale que la "pizza
alla napoletana”, crolte de pate épaisse,
abaissee a la main el garmie d'une sauce a la lomale
el a l'all, appelée “pizzaiola’,

En se répandant a travers I'Europe dés la fin des
annees cinquante, cette specialité
napolitaine s'est transformée en une tarte a fond plus
mince et surtout plus nchement garni
Il en existe de nombreuses variantes, plus appétis-
santes les unes que les autres.

El toutes sonl incontestablement devenues
des best-sellers.

FOND DE PIZZA
Ingrédients:

500 g de farine

PIZZAIOLA
Ingrédients:

2 nignans haches fin

40 g de fevure
! pincee de sucre

2 gousses dail ecrasees
3 cs dhusle d'olive

1 pincée de sef

25 di d'eau (430 g env)
5 cs dhule d'olive 1 cc d'origan
) . . 1 feuitie de laurier
Preparer une pate levée = S
sel poivre

comme dans la recette
de base (page 123} pour
foneer un moule a tarte
ou qualre petites formes
a pizza de 20 cm de
diarmétre, Piquer le fond
plusieurs fois a la four-
chette,

Ty A

1. Faire revenir les oi-
gnons et I'all dans I'hulle,
puis ajouter les lomates,
lorigan et le launer, Saler
el poivrer.

2. Laisser moler & feu
doux, sans couynr, pour
obtenir une sauce épais-
se et parnumée,

Un conseil

La garmiture de la pizza
sera parhculiérement
maelleuse s1 on l'arrose
d'un peu d'huile d'olive
avant de ghsser au four:
cela empéchera les diffé-
rents ingrédients de
prendre lrop vivermeant

i couleur.




PIZZA MARGHERITA
Tartiner le fond de pate
de pizzaola. Couvrir de
tranches de mozzarella
ou de 1out autre fromage
a pate fondante Parse-
mer d'origan broyé e,
selon les golts, de basi-
lic finerment ciselg, saler
et poivrer. Arroser d'un
peu d'hule d'clive el
ghsser au four Faire cul-
re 10 & 15 minules &

200 degrés.

. Aalil .

| PIZZA Al FUNGHI

Se prépare comme la
“Marghenta", en ajoutant

" des champignons de Pa-

ns eminces a la garne-
ture.

PIZZA AL SALAMI
Comme |la “Margherila”,
avec des rondelles de
salami trés mnces,

PIZZA ALLA SICILIANA
Comme la "Margherita",
avec des anchois rinceés
al'eau froide etdes clves

| norres. Remplacer la

mozzarella par du peco-
ring (fromage de chévre)
et le basihc par du persil

- commun (& feuilles lis-

5e5).

PIZZA AL TONNO
Comme la “Pizza sicilia-
na", en ajoutant du thon
amietté. Choisir gu thon
a 'huile d'olive et utliser
celle-ci pour arroser 1a
pizza avant de la glhsser
au four.

PIZZA MILANO
Comme la "Margherita".

i Couvrir générausement

de tranches de jambon
Irés minces et, eventuel-
lement, de rondelles
d'ceufs durs.

PIZZA QUATRO
STAGIONI

Comme la “Pizza Mila-
no”, avec en plus des
cosurs d'arichauts cou-
pes en quatre el des
champignons de Paris
&minces.

PIZZA FRUTTI DI MARE
Comme la "Marghenta”.
Cn la garnira en outre de
tous les fruits de mer
dont on dispose. crevel-
tes, langoustines, cal-
mars, moules, clovisses,
etc. Frais et, dans ce cas,
rapderment poches dans
un peu de vin blanc, ou
en boite. Saupoudrer
d'ongan.




LA PATE LEVEE — PATISSERIES FRITES
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Beignet ou boule
de Berin®?

Peu importe en effet le nom gu'on donne & ces délicieuses
patisseries frites dans de I'huile au golt neutre,
comme I'huile d'arachide, par exemple. |l faut gue le bain
de cuisson soit a la bonne température,

qui se situe entre 180 a 190 degrés. Si on ne dispose pas
d'une friteuse a thermostat ou d'un thermometre

a friture, on fera un essai en laissant tomber un peu de pate

dans la friture: si elle crépite, I'huile est assez chaude.

QUELQUES CONSEILS
— Pour que les beignets
soient vraiment légers,
on n'utilisera que les jau-
nes des ceufs pour la
pate: les blancs la ren-
draient séche et trop
compacte.

— La “centure” blanche
dont sont entourés les
beignets est la preuve
qu'ils ont été cuits dans
de bonnes conditions: a
la température idéale
(vorr les “Conseils" a la
page 193), dans un bain
d'huile parfaitement pro-
pre (les impuretés font
mousser I'huile) et aprés
avoir suffisamment leve
(pour que la pate con-
tienne assez d'air).

— La vapeur qui se
développe dans le bain
d'huile fait remonter les
beignets a la surtace
quand ils sont cuits. On
veillera donc a couvrir la
friteuse jusqu'a ce que la
température voulue soit
afteinte.

BOULES DE BERLIN
Ingrédients pour la pate:

500 g de farine
2.5 dl de lait

40 g de levure
60 g de sucre

1 pincée de sel
4 jaunes d'ceufs
50 g de beurre
5 cs de confiture
1 blanc d’ceuf (pour
badigeonner)

3 cs de sucre

1. Préparer une pale le-
vée comme dans la re-
cette de base (page 123).
2. L'abaisser sur 2 cm
d'épaisseur sur la surfa-
ce de travail farinée. A
l'aide d'un verre ou d'un
petit moule rond, décou-
per des cercles de 5 cm
de diamétre.

3. Tartiner la moitié des
cercles d'une cuillerée a
café de confiture et badi-
geonner le bord au
blanc d'ceuf.

4. Couvrir d'un deuxieme
cercle de pate en pres-
sant pour faire adhérer
les bords.

5. Faire cuire par por-
tions dans un bain d’hui-
le chaude, en retournant
a mi-cuisson.

6. Rouler les beignets
dans le sucre avant
qu'ils ne soient refroidis.




BEIGNETS AUX
POMMES

Eplucher des pommes
acidulées (boskoop, rei-
nelles), retirer les ceoeurs
et couper en fines ron-
delles. Préparer, abaisser
et découper la pate com-
me pour les boules de
Berlin. Enfermer une ron-
delle de pommes entre
les deux cercles de pate
et faire cuire a la grande
friture.

BEIGNETS AUX RAISINS
Amalgamer & la péate le-
vée 200 g de raisins
secs soigneusement la-
vés et épongés. Mouler
en boudins de 3 cm de
diamétre et les couper
en tranches de 1 cm
d'épaisseur qu'on roule
ensuite en boules. Lais-
ser lever sur une tole
farinée, puis faire cuire a
la grande friture. Egoutter
soigneusement et rouler
dans un mélange de su-
cre et de cannelle.
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LE PAIN — LE PAIN DE MIE

RECETTE DE BASE:
PAIN DE MIE

Ingredients:

500 g de farine
20 g de levure

1 pincée de sucre
3,75 dl d'eau tiede
2 cc de sel

1. Mélanger dans un bol
5 cs de farine, la levure
emiettée le sucre et jus-
gu'a ¥ de | d'eau. Lais-
ser gonfler dans un en-
droit chaud.

2. Tamiser le reste de la
farine et le sel sur ce le-
vain, pétrir le tout pour
obtenir une pate ferme.
3. Rassembler en boule
et laisser lever une demi-
heure a couvert.

4. Pétrir une nouvelle fois
la pate, lui donner une
forme allongée et la po-
ser dans un moule & ca-
ke beurré (contenance
1% litre).

5. Laisser lever a cou-
vert, cette fois pendant
une heure.

6. Inciser la pate dans la
longueur a l'aide d'un
couteau pointu pour per-
mettre au pain de bien
monter.

7. Faire cuire 40 a4 50
minutes a 200 degrés.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIRLA PATE
— Les quantités indi-
quées dans la recette de
base ne peuvent pas
étre prises a la lettre: se-
lon la qualité de la farine,
la pate peut étre trop
molle ou au contraire
trop ferme. On ajoutera,
selon le cas, un peu de
farine ou de liquide.

— Si on désire un pain
plus poreux et plus ten-
dre, ajouter 50 g de
beurre et remplacer l'eau
par du lait entier.

— On fait toujours cuire
les pates mollettes dans
des moules pour éviter
gu'elles ne s'étalent en
cours de cuisson.
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Un pain fres fin

dont on ne

se asse Ni se lasse

Il faut bien l'avouer, il a perdu de sa superbe et n'est plus
ce qu'il était. Le pain de mie gu'on trouve
sur le marche n'en a bien souvent plus que le nom. Exagération
ou admiration inconditionnelle de ce qui était
dans le temps? Pour en juger, il suffit de préparer un pain de mie

— Les pates plus fermes
peuvent étre cuites sur
une téle, moulées en
pains allongés.

— La pate monte plus vi-
te si on plonge le bol qui
la contient dans de l'eau
a 50 degrés.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

— Pour obtenir un pain
plus brillant, on le badi-
geonnera d'eau avant et
aussitdt apres la cuisson.
— Une atmosphére hu-
mide empéche le pain
de se dessécher en
cours de cuisson. Pour
créer de la vapeur, on
placera au fond du four
une tasse ne craignant
pas la chaleur ou un pe-
tit plat & gratin rempli
d'eau. On peut aussi as-
perger les parois d'eau a
l'aide d'un humidificateur
a linge.

— Pour gque le pain reste
bien croustillant, il faut le
démouler dés qu'il sort du
four et le laisser refroidir
sur une grille a pétisserie.

d'aprés la recette ci-aprés . . .

BEURREES GROS SEL
(en haut a gauche)
Couper le pain en tran-
ches épaisses tant gu'il
est encore chaud, les
tartiner de beurre et sau-
poudrer de quelques
grains de gros sel.

PAIN GRILLE

(en haut & droite)

Pour utiliser du pain de
la veille sans l'avouer:
passer les tranches au
grille-pain.

CROUSTILLETTES A
L'ANIS

(en bas & gauche)
Badigeonner des tran-
ches de pain de mie de
beurre fondu, saupou-
drer de graines d'anis et
de sucre cristallisé et
ranger sur une tole. Faire
dorer 15 minutes au four
a 200 degrés et servir
avec de la confiture.

PAINS PERDUS

{en bas a droite)

Passer des tranches de
pain de mie dans de
I'ceuf battu et faire dorer
de part et d'autre dans
du beurre chaud. Sau-
poudrer de sucre parfu-
mé a la cannelle et pre-
senter avec des fruits en
compote.

LE PAIN DE MIE SE
METAMORPHOSE . ..
... quand il n'est plus
assez frais pour étre
mangé tel quel.

Zuppa pavese

(page 51) Poser sur une
assiette de bouillon a
I'ceuf filé une tranche de
pain de mie recouverte
d’'une bonne couche de
parmesan rapé. Faire
gratiner a four chaud.

Tranches aux amandes
(page 57) Tapisser une
tole de tranches de pain
de mie, recouvrir géné-
reusement d'amandes
effilées, de sucre et de
beurre fondu et faire gra-
tiner 15 minutes 4200 de-
grés. Asperger de rhum
au moment de servir,

Flan aux groseilles
(page 51) Tapisser un
plat a gratin beurré de
tranches de pain de mie,
parsemer de groseilles,
napper d'une liaison a
I'ceuf et faire gratiner 30
minutes a 200 degrés.

Sandwiches

(pages 50/51) Couper
des tranches de mie en
deux, tartiner de beurre,
garnir de feuilles de lai-
tue, de viande froide
d'un peu de rémoulade
et de grains de mais.

Charlotte aus pommes
(page 53) Préparer une
compote avec 1,5 kg de
boskoop, 150 g de sucre
et 2,5 dl d'eau. Couper
des tranches de pain de
mie en batonnets qu'on
fait dorer d’un cbté dans
du beurre chaud avant
d'en tapisser un moule a
charlotte. Remplir de
compote et faire cuire 30
minutes & 200 degrés.
Laisser refroidir avant de
demouler.

Toast Hawail

(page 50) Griller une
tranche de pain de mie,
garnir d'une tranche de
jambon, d'une rondelle
d'ananas et de fromage.
Faire gratiner 10 minutes
& 250 degrés.







LE PAIN — FORMES DIVERSES

Le pain
ST aUsS UN symiodle

De tout ternps, le pain a &té bien plus qu'un aliment pour 'homme;
une chose a respecler, parce qu'elle est le symbole de la
nourrdure, donc de la vie. Ses formes dwerses ont chacune leur signification
particuhere: enroulé en colimagons, & pain porle bonheur et
assure longévite. Noue en bretzel, il représente les liens qgui se tissent
dans la vie pour i'éternité.

RECETTE DE BASE:

PAIN BLANC A LA
LEVURE

Preparer la pate du pain
de mie (page 150}, rouler
ou mouler selon la forme
choisie et laisser lever sur

. une planche farinée pen-

dant une demi-heure en-
viron. Badigeonner d'eau

. et faire cuirg & 200 de-

gres pendant 20 & 40 mi-
nutes, suvanl la grosseur
du pain. Veiller & ce qu'il
y ait assez de vapeur
dans le four pendant la
cuisson (voir page 150).




PAIN EN SPIRALE
Disposer des boudins de
pate d'un cenlimétre
d'épaisseur en spirgle
sur la plaque du four et
poser une boule de pate
au mileu.

BRETZEL

Reuler la pate en boudin
et nouer en forme de
bielzel. Saupoudrer de
gros sel avant de glisser
au four.

CROISSANTS
Rouler la paie en bou-
dins qui s'amincissent

" aux deux extrémités et

les courber en crois-
sants.

CROISSANTS DOUBLES
Préparer des croissants
un peu plus petits que
les precedents et les lier
au milieu par une fine
bande de pate.

TRICORNES

Rouler la pate en bou-
dins de 2 cm d'épals-
Seut, couper en rondel-
les, inciser et aplatir pour
former des tricornes.

.~ PAIN ROND

Rassembler la pate en
boule, aplatir legererment
le dessus et pratiquer
quelques INcisIcns.

FICELLES
Rouler la pate en minces
bouding de 10 cm de

. long et arrondir les extré-

mités.

BAGUETTE

Forrmer un boudin de
pate de 5 cm d'épais-
seur et pratiquer plu-
sieurs entailles en biais.

FEUILLES DE TREFLE
Former de pelites boules
de pate et les assembler
trois par lrois sur la pla-
que du four. Avec des
ciseaux, pratiquer une
entaille en croix dans
chacune d'entre elles.

GRISSINI

Rouler Iz pate en bou-
dins trés minces gu'on
pose bien droit sur la
téle.

EPls

Préparer des bagueltes
et ies inciser en aiternant
a gauche et a droite
avec des ciseaux,

GALETTE

Préparer un pain rond ou
ovale et l'aplatr au rou-
leau a patisserie.

CORDELIERES

Rouler des boudins pas
trop epais, les poser cite
a cole sur la plague du
four et les tordre pour
former des cordeliéres.

COLIMAGONS

Rouler la pate en bou-
dins guon enroule en
colimacons avant de les
aplatir legérement au
rouleau.




LE PAIN — DECORER ET AROMATISER

PETITS PAINS EN
COURONNE

Ingrédients pour une
couronne de 7 a 8 petits
pans:

500 g de farine

20 g de levure

1 pincée de sucre

4 dl env. d'eau tiéde

Y2 cc de sel

1 cs de fromage
grossierement rape

1 cc de graines de lin

1 cc de son de froment
1 cc de gros sel

1.cc de cumin

1cc degraines de
sésame

1cc de pistaches
hachées

1. Préparer une pate le-
vée comme dans la re-
cette de base (page 123).
2. Former un boudin de
3 a4 4 cm de diametre et
le couper en rondelles
de 3 cm d'épaisseur.

3. Rouler ces rondelles
en boules en ramenant
toujours le bord vers le
milieu, de maniére que
la surface des boules
soit parfaternent lisse.

4. Poser six ou sept bou-
les en couronne sur une
tole farinée et la derniére
au centre,

5. Badigeonner d'eau et
saupoudrer des diffé-
rents ingrédients prévus
pour le décor.

6. Laisser lever pendant
45 minutes.

7. Faire cuire 35 minutes
environ a 220 degrés.
Badigeonner une nou-
velle fois d'eau au sortir
du four,

Jn décor smple ef parfumé.
graines de sesame, gros sel cumin
ef pistaches




Semées sur les petils pains plutdt quianfermées dans la pate, les épices
ont plusieurs raisons d'étre; elles apportent une note relevés,
donnent un cachet tout particulier et décorent de maniére trés attrayante,
Si on se contente de les ajouter & la pate,
elles en rehaussent bien sUr la saveur, mais c'est tout. |l faut donc oser
les sortir de leur trou et leur permettre de
translorrmer un petit pain comme tous les autres en une couronne
appetissante et haute en couleur.

VARIANTES

On peut varier les ingré-
dients presgue a l'infini
pour obtenir des effets
sans cesse renouveles.
Tant pour les yeux que
pour le palais. Voici quel-
ques exemples:

— Graines de pavot, non
moulues cette fois. On
les fera adhérer a la pate
en pressant délicate-
ment.

— Noix grossierement
hachées ou concassees.
En automne, gquand les
noix sont fraiches et
qu'on peut débarrasser
les cerneaux de leur en-
veloppe ameére, elles
donneront au pain une
saveur incomparable,

— Noisettes. On les fera
griller sur une téle chau-
de avant de les débar-
rasser de leur coquille et
de les frotter vigoureuse-
ment dans un torchon
de cuisine pour que les
petites peaux brunes se
détachent. Les piler
ensuite dans un mortier
ou les broyer a l'aide du
rouleau a patisserie.

— Noix de cajou grossié-
rement hachéees.

— Amandes effilees,
emincees ou moulues.
— Grains de céréales ou
tout simplement farine.




LE PAIN — TRANSFORMER LA PATE

156

- Quand la pate veut
se fare ele

Les variations sur le théeme de la pate a pain sont innombrables:
on peut I'épicer et la colorer en y incorporant
les ingrédients les plus divers et, comme on va le voir, les plus
inattendus. Elle devient alors méconnaissable
et le pain prend des allures de gateau.

PAIN AUX RAISINS
SECS

(en haut & gauche)
Ingrédients pour la pate
(recette de base):
500 g de farine

20 g de levure

1 pincée de sucre

4 dl env. d'eau tiéde
¥ cc de sel

100 g de raisins secs

1. Préparer une pate le-
vée comme dans la re-
cette du pain de mie (pa-
ge 150) et y amalgamer
les raisins secs laves et
soigneusement épongés.
2. Laisser lever la pate

1 heure a couver, puis la
pétrir une nouvelle fois et
lui donner une forme al-
longée.

3. Poser dans un moule
rectangulaire beurré
(contenance 1,5 litre) et
laisser lever 1 heure en-
core a couvert.

4. Badigeonner d'eau et
faire cuire 50 a 60 minu-
tes a 200 degrés.

5. Démouler et laisser
refroidir sur une grille &
patisserie.

PAIN AUX TOMATES
(en haut a droite)
Préparer la pate comme
dans la recette de base,
en colorant I'eau avec

2 cs de concentré de
tomates.

PAIN AUX FINES
HERBES

(2¢ photo & gauche)
Ajouter a la pate 4 cs
d’herbes aromatiques
finement hachées: persil,
ciboulette, aneth, basilic,
thym, estragon.

PAIN AUX PRUNEAUX
(2¢ photo a droite)
Incorporer a la pate
200 g de pruneaux dé-
noyautés et grossiére-
ment hachés.

PAIN AUX GRAINES DE
PAVOT

(3¢ photo & gauche)
Mélanger 180 g de grai-
nes de pavot moulues a
la farine qui servira a
préparer la méme pate
que celle du pain aux
raisins.

PAIN AUX CAROTTES
(3¢ photo & droite)

Raper 100 g de carottes
épluchées et les amalga-
mer & la pate.

PAIN AUX OIGNONS
(en bas a gauche)
Incorporer a la pate 150 g
d'oignons hachés fin et
frits au beurre.

PAIN AUX POIVRONS
(en bas a droite)
Détailler en petits dés la
moitié d'un poivron rou-
ge et autant de poivron
vert et jaune. Ajouter a la
pate.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIRLA PATE
On peut transformer la
pate en y ajoutant toutes
sortes d'autres ingré-
dients. Il faut toutefois te-
nir compte des remar-
ques ci-aprées:

— Les proportions tant
de solide que de liquide
doivent rester pratique-
ment les mémes si on
veut gue le pain soit l&-
ger et bien aéré.

— Ajouter aux pates sa-
lées 1 cc de sel en plus
que dans la recette de
base.

— Pétrir vigoureusement
la pate pour bien amal-
gamer tous les ingré-
dients.

— Pour varier les plaisirs,
on peut aussi préparer le
double de pate. Diviser en
portions et ajouter a cha-
cune d'entre elles 'un

ou l'autre des éléments
suggérés ci-dessus.







LE PAIN — ENRICHIR LA FARINE

Un pain blone gui nous réserve
clus dune surerise

REMARQUE
IMPORTANTE:

Comme on va ke vor, on
peut preparer sol-meame
d'intéressants melanges

de fanne et de grains en-

tiers, moulus ou Concas-
sés, | est toutefois inchs-
pansable de lare trem-
per ceux-ci toute une
nuit pour qu'ils ne puis-
sent plus, par la suile,
absaorber I'eau que con-
tient la pate. Celle-ci se-
rait alors séche et trop
fnable, el le pain risgue-
rait de s'emietter & 1a
cuIsson,

1. PAIN AUX FLOCONS
DE FROMENT
Ingrédients pour la pate
{recetle de base):

froment

20 g de fevure’

! pincée de sucre
4{_5_1! env. d'eau tiede
"z cc de sel '
200 g de fiocons de
froment complets

1. Préparer la pate com-
me dans la recette de
hase du pain de mie
{page 1504 en v INCorpo-
rant les flocons dce fro-
rnent.

2. Donner & la pate une
forme allongée, la poser
dans un moule rectangu-
laire {contenance 15 Iitre)
et laisser lever 1 heure &
couver.

3. Badigeonner la surfa-
ce deau ot faire cuire 50
a 60 minutes a 225 de-
gres Badigeonner ung
nouvelle foirs d'eau au
sortir du four.




Voila un pain auquel les “fanas” de 'alimentation saine et naturelle

eux-mameas ne pourront résister!

Sl s'agit bien d'un pain blanc, en effet, il contient tout ce quiil taut pour

en faire un almenl “bonne santé" par excellence:

2. PAIN DE MAIS

Dans la recette de base
{page de gauche), rem-
placer les flocong de fro-
ment par 200 g de farine
de mais. Le pain sera

d'un beau jaune éclatant.

3. PAIN AU SON

Dans la recelte de base,
remplacer les flocons de
froment par la méme
guantité de son de ble.
La structure du pain est
grossiére, sa saveur irés
pariculiére.

on se sent en pleine forme et gonfle d'énergie rien gu'a le regarder . ..

4. PAIN DE BLE NOIR
tiliser au lieu de flocons
de froment 200 g de fari-
ne de blé noir pour pré-
parer un pain moelleux
el savoureux.

5. PAIN AU SARRASIN
Faire gonfler toute une
nuit 200 g de grains de
sarrasin entiers et les
ajouter a ia pate prépa-
rée comme dans la re-
cette de base. Le pain
obtenu est poreux et
d'une saveur relevee.
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LE PAIN SPECIALITES INTERNATIONAL

JAMBON EN CROOTE

s (ST d
On eommandera chez

son boucher, une semal-
ne a lavance au moins,
un fambon de befle for-
me, salé, qu'on débar-
rassera de la couenne
en laissant la couche de
gragse.

Ingrédients pour 6 4 8
PErONnNes;
2a3tdeau

1 jarmbion de 3 kg environ
3 feuiltes de laurier
2ognons
2csdegrams de
poive noir
Pour la pate:
1 cube de levure

40 g env)

Ia | c'eau tiede

800 g de faring blanche
150 g de grains de )
big concasses
oc de sucre
2ccdesel

1. Porter 'eau & ébullibon,
ajouter le jambon, les
fewsilles de laurner, les ol-
gnons el les graing de
poivre et laisser cuire leg
tout & petits frémisse-
ments pendant 1 heure
au rmaxmmumm.,

2. Délayer la levure dans
Peau tiede,

3. Dans une grande tern-
ne, mélanger la farine,

" |les grains de blé concas-

sés, le sel et le sucre.

4. Ajouter |a levure et pé-
trir le tout pour gbterir
une pate ferme.

5. Couvrir d'un torchon
de cuising et laisser le-
ver jusqu'a ce gue e
|ambon soit cuit,

6. Relirer le jambon du
court-bouillon et 'épon-
ger soigneusement avec
du papier absorbant.

7. Pélrir une nouvelle fois
la pate avant de l'abais-
SEr sur un centimeétre
d'épaisseur.

B. Poser le jJambon au
cenlre et replier les
hords prélablemen! badi-
geonnes d'eau, en pres-
sant pour igs faire adhé-
rer. Laisser lever une di-
zaine de minutes a cou-
vert.

9. FPoser sur ung tole
beurrée et farinée et faire
cuire 60 minutes 4 180
deqrés,

10. Au cours des dix der-
nigres minutes de cuis-
son, badigeonner plu-
sieurs fois la crolte
d'eau Irpide,

POUr les grandes occasions
OU avec Une fasse de thé,
& ronce des specialites
en pdte A pan

Chague région a son pain typique, dont la forme et la composition sont auss!
traditionnelles que les habitudes alimentaires des habitanis.
On pourrait consacrer toul un chapitre & ces différents pains, & ¢dté desquels il
taudrait encore mentionner les normbreuses specialités des
autres pays. Faute de pface et pour rester dans l'espril de cet ouvrage, nous avons
choisi parmi ces demiéres quatre exemples qui nous semblent
présenter un intérét tout parhiculier: ie fameux jJambon en crodte de nos voisins du
IEst, le pain aux fruits guon offre tradihonneliement 4 Noel en
ltalie; les délicieux petits pains que les Anglais servent avec le thé: et enfin les
“pittas™ qui, en Gréce, sont de tous les repas.

CHAGQUE PAYS, CHAQUE MODE
Ce que le beurre est & nos patissenes, huile, et plus précisément
Ihuile d'clive, l'est aux spécialités meridionales.
Et comme elle est destinée & aromatiser la pafe autanl qu'a la rendre
plus moelleuse, Il est important de chaisie uneg huile de
loule premiére qualité. Une pure huile vierge — c'est précisé sur I'étiquetie —,

extraite des olives pressées a frod, d'un beau

|aune verdatre et Irés aromatigue.




iy y ! -
PANETTONE

(pain aux fruits talien)
Ingrédients pour un
maule a soufflé de 16 cm
de diametre:

25 ol de lait tiede

30 g de fevure

1ceul

2 jaunes d'teufs

500 g de farme blanche
100 g de sucre

1 pincée de sef

100 g de beurre ramolli
40 g de oés décorce
dorange et de cilron
coniite

80 g de raisins secs
3 cs de beurre pour
endurre e mowle ot

1. Délayer la levure dans
le lait, ajouter I'ceuf entier
gt las jaunes.

2. Mélanger la faring, e
sucre et le sel. Ajouter la
levure délayée ains que
les autres ingrédients et
petrir le tout pour obtenir
une pate élastigue. Lais-
ser lever pendant une
heure & couvert.

3. Pendant ce temps,
beurrer le moule & souf-
flé. Cherniser le bord d'u-

" ne bande de papier sul-
. funsé ou de papier &

palisserie, de maniére
guelle dépasse de qua-
tre bons centimétres.

4. Pétrir la pale une nou-
velle foig, la rassembler
en boule et la poser
dans le moule, Entailler
la surface en crox.

5. Laisser lever une heu-
re encore avant de glis-
ser au four,

6. Badigeonner de beur-
re fondu refroidi et faire
cuire 40 minutes &

190 degres.

15 g de levure

MUFFINS

(petits pains anglais pour
le thé&)

Ingrédients pour 24 mut-
hns:

5 di de fait tiéde

500 g de farine blanche
Y2 ¢ de sel '
1es dhuile

1. Délayer la levure dans
le lait.

2. Melanger la farine et
le sel dans une terring,
ajouter la levure délayée
el rassambler le tout en
une pate homogene.
Couvrir d'un torchon de
cuising et laissear lever
pendant une heure dans
un endroit chaud.

3. Badigeonner d'hule
un moule a mufiing ou
des pelits moules indwi-
duels ronds.

4. A Taide de deux cuil-
lers & soupe, prélever
des boules de pate
qu'on pose dans les
maoules.

5. Laisser lever une heu-
re encore a couvert,

6. Faire cuire les muffing
20 minutes & 180 degrés.

Un conseil: servir les
muffing encore chauds
avec une lasse de ihé.
On les rompt pour les
fourrer de beurre frais &
l'aude d'une petite cuiller
et on les reconstitue
avant de les savourer —
c'ast un delice!

PITTAS

(galettes grecques)
Ingredients pour 10 ga-
lettes:

15 g de levure

4 dl env. de lait tiede
500 g de farine

1 cc de sel

3 ¢s d'huile d'olive vierge

1. Délayer la levure dans
le lait. Ajouter ensuite les
autres ingrédients et pé-
trir le tout pour obtendr
une pate ferme. Couvrir
d'un torchon de cuisine
et laisser lever pendant
une heure.

2. Rouler la pate en un
boudin de 2 cm de dia-
métre et v découper des
rondelles d'un centimetre
d'épaisseur. Rouler cas
rondelles en pelites bou-
les qu'on laissera lever
10 minules a couvert,

3. Aplatir chaque boule
de péte au rouleau & pa-
tisserie en formant des
galettes ovales. Foser
sur une tble graissée et
farinée et fare cuire 8 4
10 minutes au four &
250 degrés, jusqu'a ce
les galettes commencent
a se boursouffler,

Bemarque: on trempe
les "mittas” dans les sau-
ces et dans les ragolts.
Quon les mange & la
main, fourrées de lanig-
res de viande grillég, de
feulles de salade et
d'une sauce au choix.
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LE PAIN — PAINS Al LEVAIN

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR

LA PATE

— On peut acheter du
levain prét a I'emploi
chez le boulanger. On
trouve aussi dans les
magasins d'aimenta-
tion naturelle et dans
certaines épicernes fines
des levains instantanés
ou hguides, qu'on ulilise
comme le levain "mai-
son".

— On prélévera chague
fois une petite poignée
de pate, qu'on conser-
vera au réfrigérateur et
qui servira de levain
pour la fournée suivan-
te.

— Ne jamais laisser la
pate moulée en attente
plus de trois a quatre
heures avant de procé-
der a la cuisson: elle
nsquerait de retomber.

LE LEVAIN
Ingrédients:

Lo pdife qui fart

e NAN frals

- I\./\-__/III [ RN | LN

Le levain, morceau de pate aigne qui, méié a ia pate du pan,

la fait lever el fermenter, est indispensable

pour confectionner le pain bis. La levure a elle seule, en effet,

ne suffit pas guand on utilse de |a fanne de seigle

ou des grains complets concassés. Les protéines qu'ils contiennert

rendent la pate visgueuse et collante, et les bactéries

gui provoguent la fermentation sont en quelgue sorte étouffées.

K

Le levain, au contraire, décomposent les protéines
et le pain reste beaucoup plus longtemps frais.

20 g de levure

5 dl d'eau tiede

300 g de farine

Recette filmée ci-contre,
en haut:

1. Emietter la levure
dans un bol.

2. Ajouter l'eau.

3. Délayer la levure en
travaillant au fouet.

4. Ajouter la farine en
pluie.

8. Bien amalgamer le
toul.

B. Laisser reposer le
levain pendant trois
jours a temperature am-
biante.
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RECETTE DE BASE: 1cc de sel
PAIN DE SEIGLE 300 g de levain
Ingrédients: 4 di env. d'eau chaude

300 g de grains de
seigle concasses

300 g ge farine de seigle
300 g de farine blanche

Préparation:

20 a 30 minutes
Laisserreposer: 9 heures
Température: 190 degrés
Cuisson: 60 minutes
Pour refroidir;

15 a 30 minutes

Préparation et cuisson:
Recette filmée ci-contre,
en bas:

1. Mélanger les fannes,
les grains concasseés et
le sel dans une terrine.
2. Ajouter le levain ainsi
que I'eau chaude.

3. Bien pétrir le tout.

4. Couvrir d'un torchon
de cuisine el laisser re-
poser trois heures au
moins ou, mieux encore,
jusqu'a 24 heures.

5. Pétrir une nouvelle
fois la pate levée et for-
mer une miche allongee.
6. Entailler la surface en
croix et poser sur une
tole farinée. Laisser lever
trois a quatre heures en-
core avant de procéder a
la cuisson.

Deux conseils:

— En tapotant le des-
sous du pain, on entend
s'il est cuit a point; il
sSONNe Creux.

— Pour éviter que le pain
se desséche, on posera
au fond du four un petit
récipient rempli d'eau,
qui dégagera de la va-
peur tout au long de la
cuisson.







LE PAIN — MELANGES DE FARINES

PAIN DE CAMPAGNE
(@ l'exlréme gauche)
Ingrédients:

600 g de farine blanche
300 g de farine de seigle
1cc de sel

100 g de levamn

20 g de levure

4 of env. d'eau chaude

1. Mélanger les farines et
lz sel dans une ternne.
2. Amalgamer le levain,

la levure el l'eau chaude.

3. Rassembler le tout en
une pate ferme, comme
dans la recetle de base
{page 162}, et laisser
lever.

4. Donner & la pate une
forme allongae et entail-
ler le dessus en biais,
Falire cuire comme dans
la recetle de base.

Le pain complet,
sovoUreUx, sain &1 nourrssont

PAIN NOIR
{pain cylindnque au
centre}

Ingrédients:

CONCasses

300 g de farine de seigle
300 g de son de froment
1¢cC de sef

300y de levain

20 g de fevure o
4 of env. d'eau chaude

pour y roufer fe pain

1. Préparer une pate a
pain avec tous les ingre-
dienls mentionnés, com-
me dans |a recette de
base (page 162).

2. Former un gros bou-
an et le rouler dang le
500,

3. Poser dans un moule
rectangulaire ou, comme
sur la photo, utiliser une
boite a conserve.

4, Laisser lever et fare
cuire comme dans la re-
cette de base

PAIN AUX TROIS
CEREALES

{pain rectangulaire au
" centre)

i Ingrédients:

306 g de grains de blé
CONCasses
300 g de flocons d'avoine

| 300 g de farine de seigie
- foc'de sel

" 300 g de levain

- 30 ¢ de fevure

" 4 df env d'eau chaude

" grains de DIés concassés

pour Saupoudrer




Graing entiers et concassés, fanne de seigle et son-autant de mélanges qui donnent

aux pams une saveur particuliére et une consistance a

chaque foris differente. Délicieux teis quels, ces pains deviennent de véritables poémes
quand on tartine les tranches d'une épaisse couche de beurre, gu'on
saupoudre de guelgues grains de sel.

1. Préparer une pate a
pain comme dans 1a re-

2. Bermplir un maoule rec-
tangularre {contenance 2
ltres), préalablement
saupoudré de grains de
ble concassés, dont on
parséme aussi la surace
de la pale.

3. Lausser lever et faire
cuire comme dans le re-
celte de base.

cette de base (page 162).

PAIN BIS

{pan rond, en haut &
droite)

Ingrécients:

20 g de fevure L
4 off env. d'sau chaude

750 g de farine blanche
150 g de farine de seigle
1 ce de sef

100 g de levain

T

\
f
1

At

1. Délayer la levure dans
l'eau chaude, laisser re-
poser Jusqu'a ce guelle
COMMENCE & MOUSSET.
2. Ayouter aux autres in-
grédients pour préparer
une pate 4 pan comme
dans la recette de base
{page 162).

3. Former un pain rond,
laisser lever gl taire cuire
comme précédemment.

PAIN COMPLET A
L'ORGE

{pamn rond a l'extréme
draite)

Ingrédients;

26 g de levure

4 df env d'eau chaude
300 g de grains d'orge
CONCasses

300gde grains de seigle
CONCasses

300 g de farine de seigle
150 g de Jevamn .

1. Délayer la Jevure dans
leau chaude et laisser
reposer Jusqu’a ce qu'el-
le commence & mous-
ser.

2. Ajouter aux autres in-
gredients pour préparer
une pate a pain ferme.
3. Former un pain rond
et lentailler en croix.
Laisser lever ung nouvel-
le fois et faire cuire
comme dans la recette
de base (page 162),




LE PAIN — CANAPES

AU SALAMI

Rondelles de salami, de
tomates el de concom-

bre. Garnir de petits pi-

ments au naturel.

POIRES ET

ROQUEFORT
Demi-poires au sirop
coupées en fines lamel-
les, parsemees de ro-
guefort émiette et de cer-
neaux de noix.

AU JAMBON

Jamban cru ou fume,
coupe trés fin. Garnir de
cornichons.

AU SAUCISSON
Enrouler des rondelles
de saucisson fin en cor-
nets qu'on fourre de ca-
rottes rapees Ranger sur
le pain, garnir de quar-
tiers d'ceufs durs et sau-

| poudrer de persil hache.

AU ROSBIF
Tranches de rosbif trés fi-
nes, garnies de pickles

AUX CREVETTES
Napper le pain d'ceufs
brouillés et garnir de cre-
vettes cuites. Saupoudrer
de ciboulette coupée
menu

AU PATE

Minces tranches de paté
de foie ou autre. Garnir
de lamelles de champi-
gnons de Panis el de
feuilles de thym.

TARTARE

Steak farlare assaisonne
de haut golt, garni d'an-
neaux d'oignon et de
capres.

Des cancpés relevés
gul fiennent lieu e repaos . .

Richement garnis, ils remplacenl avanlageusement, en &té surtout,
le dgjeuner. Mais on peut aussi les senir comme collation,
avec un verre de bigre ou de vin léger Il ne s'agit ici que de quelques
suggestions; le choix est infini et permet & la maitressa
de maison de laisser libre cours & son imagination,




.. QU sucrés, pour le golter
des enfants ef le plaisr des grands

On a toujours sous la main quelques fruits pour les garnir.
Et qu'on les prépare avec du pam bis,
du pain de seigle ou un des pains spéciaux proposés
aux pages précédentes, iIs sont sans,
nourrssants et tout le monde les apprécie,

AUX BANANES

Tartiner le pain de créme
pralinée qu'on recouvre
de rondelles de bana-
nes. Saupoudrer de noix
de coco rapée,

AUX FRUITS

Hauts en couleur . . . et
en saveur: rondelles de
kiwis et fraises.

AU FROMAGE BLANC
Tartiner le pain d'une
bonne couche de fro-
mage blanc sucré a
volonté et garnir de quar-
tiers d'oranges. Décorer
d'une feullle de menthe
fraiche.

AUX POMMES

Pocher des lamelles de
pommes et guelques rai-
sins secs dans un peu
de vin blanc ou d'eau.
Egoutter soigneusement
et ranger sur le pain
beurré.

A LA GELEE DE
GROSEILLE

AUX CACAHUETES
Tartiner le pain de beurre
de cacahuéles el sau-
poudrer de cacahuétes
grossierement hachées.

A LA MARMELADE DE
PRUNES

AU MIEL

Beurrer généreusement
le pain avant de l'enduire
de miel.







SON Excelence o pdife feulletées
fine et Eéegante




LA PATE FEVILLETEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR LA
CONSERVATION

— La recetie de base
donne 1,2 kg de péte et
compte tenu du travail
qu'exige la preparation, il
n'est guére rentable de
diminuer les proportions.
— Si on n'utilise pas tou-
le la pate preparée en
une fois, on pourra con-
server le reste pendant
deux jours au réfrigera-
teur. Au congélateur, elle
reste parfaite pendant
rois mois.

— Abaisser la pate en
plusieurs plagues de
mémes dimensions,
gu'on surgele séparé-
ment et qu'on entrepose
ensuite les unes sur les
autres: on peut ainsi dé-
congeler chaque fois ce
dont on a besoin.

— Une autre solution, gui
fait gagner du lemps:
surgeler la pate sous for-
me d'abaisses prétes a
passer au four. | My aura
plus qu'a les décongeler
avant de les cuire.
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Legere et croustilante,
a pote aux mile feulles

Pas plus que le mille-pattes n'a pas mille pattes, le millefewliew
gu'on prépare avec celte pate déhcate ma
mille feullles. Il n'en est pas moins vral qu'une bonne pate feuilletee
compte facilement une centaine de teuilles,
ce qui est assurémenl un exploil. Rien d'étonnant qu'elle soit
la légéreté méme, diaphane comme un souffle,
surtout guand on la mange toute fraiche, titde méme.

QU'EST-CE QUI FAIT LES FEUILLES?
Minutie et exactitude sont indispensables a sa préparation:
une épaisse couche de beurre est enfermée
dans une détrempe et il est essentiel que la pate soit, 8 chague
stade de sa fabrication, abaissée en un long
reclangle gu'on plie chague fois comme on plie un Mowchoir en
le repassant; le tiers de droite sur le milieu,
puis le tiers de gauche pardessus. C'esl ce qu'on appelle
*donner un tour". Plus on donne de tours,
plus les couches de pate s'amincissent et se multiplien, loujours
séparées par une pellicule de beurre qui les
empéche de coller les unes aux autres, Cest I'evaparation de 'eau
contenue dans le beurre qgui, & la cuisson,
les sépare et les fait monter,

LA PATE FEUILLETTEE EST UNIVERSELLE
Ce n'sst cernes pas étre girouetle gue de se lourner une fois vers
le salé, f'autre vers le sucre, comme le fait la pate
feuilletée avec tant de brio. Fond de gateau supportant le poids des
cremes et des fruits qui composent la gamiture,
elle cache les farces les plus diverses quand elle se transforme
en tourte, joue en solo en se faisant palmier
avec le thé ou amuse-gueule irésistible & I'heure de I'apénitif.

L’OUTILLAGE
un grand bol

une terrine

un tamis

une mesure

un rouleau a patisserie
un emporte-piece

un petit couteau

un pinceau a patisserie
une fourchette

du film transparent

LES INGREDIENTS
500 g de farine

50 g de beurre ramolli
1cc de sel
4dienv. dcau
2 s de vinaigre

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA
PREPARATION

— Pour faciliter le travail,
la détrempe doil étre de
bonne consistance, sou-
ple, lisse et homogéne.
— 3i le beurre n'est pas
bien réfrigéré, Il risque
de fondre et de couler
quand on abaisse la pa-
e, Il est recommandé de
metire celle-ci au réfnge-
rateur ertre chague
“tour'.

— Lideal est de travailler
sur une plaque de mar-
bre, qui reste toujours
tien fraiche.




PREPARATION ET CUISSON

1. Peser et mesurer trés

exactement tous les
ingrédients.

6. Arroser de vinaigre.

2. Tamiser la fanne dans
une grande terrine

7. Ajouter l'eau petit a
petit.

3. Ajouter 50 g de beur-
re, qui doit étre & tempé-
rature ambiante.

8. Bien amalgamer tous
les ingredients.

4. Mélanger du bout des
doigts.

9. Pétrir pour obtenir une
pate ferme.

5. Semer le sel sur le
mélange grumeleux.

10. Rassembler en boule,
couvrir de film transpa-
rent et meltre au frais.

11. Envelopper le beurre

bien réfrigéré de film
transparent.

16. Donner un tour en
formant un rectangle
étroit.

12. Labaisser au rouleau
en formant un rectangle.

13. Abaisser la pate en
un rectangle et poser le
beurre dessus.

14. Replier la pate sur le
rectangle de beurre.

15. Presser tout autour
pour faire adhérer les
bords.

17. Plier en trois aussi
exactement que DOSSi-
ble.

18. Donner un deuxieme
tour.

19. Plier une nouvelle
fois en trois et metire
10 minutes au frass,

20. Saupoudrer la pate
de fanne et donner un
troisiéme tour.

G

21. Plier en trois.

26. Poser délicatement
Fabaisse de pate sur la
1Ble.

22. Abaisser la pate fari-
néesur2 a4 mm
d'épaisseur.

27. Piguer plusieurs fois
a la fourchette.

23. Soulever les coins
pour que la pate ne soit
pas trop tendue.

28. Glisser la tdle au four
préalablement chaufié a
225 degrés.

24, Poser l'anneau d'un
moule a fond amovible sur

la pate et découper un fond.

29. Laisser cuire 15 mi-
nutes, jusqu'a ce que la
péte soit bien dorée,

25. Badigeonner une tole
d'eau froide.

30. Sortir du four et lais-
ser refroidhc.
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LA PATE FEUILLETEE — TARTES AUX FRUITS

T,

Dans sa rooe efincelonte,
o forfe aux fraises

Elle suscite a juste litre l'admuration des amis arrivés a hmproviste
quand, préte en un tour de main, elle fait son
apparition sur la lable. La maching a calg n'a plus qu'a suwre . ..
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TARTE AUX FRAISES
Ingrédients:

200 g de péle feuiletée
frecetie de base page 171)
500 g de befies frases
350 g de gelée de
groserile

18 de sucre

1. Abaisser la pale, dé-
couper un fond avec
l'anneau d'un moule et le
faire coire sur ung tole
rincée & 'eal Troide,
comme dans |a recette
de base (page 171).

2. Laver les fraises, les
equeuter et les egoutter
déhcatement sur du pa-
pier absorbant avant de
les ranger sarré sur le
fond de pale presque
entiérement refrond.

3. Dans une petite cas-
serole, porter la gelée de
grosellle et le sucre &
ébullinon & feu doux.
Laisser cuire une minute
a petts fremissements,
puis refroidir.

4. Badigeonner genéreu-

semenl les fraises,

e - gl i S

VARIANTES

Selon la saison, les
golts et ce dont on dis-
pose, on pourra préparer
d'autres lartes aux fruts,
Avec les baes les plus
vanees par exemple,
seules ou en mélanges.
Ou encore das péches
ou des abncols, frais

ou au sircp. Les fruils

" exotiques conviennent,
©eux auss: mangues ou

kivwis — en un mot, tout
ce qui esl beau et bon
On peut, si on le désire,

ranger les fruits sur un lit
de creme patissiere, les
saupoudrer d'amandes
moulues, remptacer la
nelée de grosellle par de
la confiture d’abncots ou,
tout simplement, un sirop
de sucre. Uimportant,
c'est de servir et de
manger la larle loute
fraiche, avant que les
fruits n'aient eu le temps
de délremper le lond de
péte.



LA PATE FEUILLETEE — PETITS GATEAUX

| SalEs ou sucrés.
|y en a pour fous kes godts

De la pause café du matin a I'apéritif en passant par la tasse de thé
de I'aprés-midi, on trouve toujours l'occasion
de grignoter un pelit gateau. Salés ou sucrés, il est bon d'en avoir
toujours en réserve; ceux-ci se conservent

FLOTES AU FROMAGE
(rangee du haut)

Ingrédients:

300 g de pate feuilletee
(recette de base page 171)
200 g de fromage
fraichement

rapé (gruyére p. ex.)

1 cc de paprika

1. Abaisser la pate sur

2 mm d'epaisseur envi-
ron en formant un rec-
tangle de 20x 25 cm.
Saupoudrer la moitié in-
férieure de la pate de fro-
mage rapé et de paprika.
2. Replier la moitié supé-
neure el aplatir legére-
ment au rouleau.

3. Découper des lan-
guettes larges de 1cm
environ, les tordre sur
leur axe et les poser sur
une tole rincée a l'eau
froide, en aplatissant le-
gérement les deux extre-
mités.

4, Faire cuire 10 & 15 mi-
nutes au four préalable-
ment chauffé a 225 de-
grés, jusqu'a ce que les
flites soient bien dorées.
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parfaitement au congélateur.

MOULINS A VENT AUX | PALMIERS

ABRICOTS (rangée du bas)

(rangée du miheu) Ingrédients:

Ingredients: 300 g de pate feuilletée
300 g de péte feuilletéee | (recette de base page 171)
(recette de base page 171) | 80 g de sucre ou de
450 g de moitiés sucre vanille

d'abricots au sirop

5 ¢s de confiture
d'abricots -
1cs de sucre

1. Abaisser la pate en
formant un carre de
30cm de coté. Découper
en neuf carrés de 10x10
cm et entailler les coins
comme sur la photo.

2. Replier chague coin
vers le centre.

3. Egoutter scigneuse-
ment les abricots et po-
ser une moitié au centre
de chaque carré de pate.
4. Faire cuire 15 a 20 mi-
nutes au four préalable-
ment chauffé a 225 de-
grés. Porter la confiture
d'abricots et le sucre &
ebullition pour badigeon-
ner les moulins a vent
encore chauds.

Variante

On peut garnir les
moulins a vents avec
d'autres fruits: cerises,
airelles ou péches, par
exemple.

1. Abaisser la péate sur

2 mm d'épaisseur en for-
mant un rectangle de

16 x 30 cm. Badigeonner
toute la surface d'eau
froide et saupoudrer ré-
gulierement de sucre.

2. Replier les bords infe-
rieur et supérieur pour
former un rouleau aplati.
3. Mettre une demi-heu-
re au frais, puis couper
en tranches d'un demi-
centimétre d'epaisseur.
4. Ranger cbte a cote
sur une tole rincée a
I'eau froide. Faire cuire
20 minutes au four préa-
lablement chauffe a

225 degrés.
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LA PATE FEUILLETEE — FRIANDS ET CHAUSSONS

Ne sont-ils pas appétis-
sants, ces pelits patés
de feuilletage délicat,
fourrés de mille et une
maniéres? La pate em-
péche le contenu de se
dessécher tout en lui
conservant loule sa sa-
veur. Elle permet en ou-
tre de métamorphoser
des ingredients relative-
ment simples en mets
délicats, ne serait-ce
gu'une saucisse, un res-
te de volaillle ou méme
quelques tomates
concassees.

On trouve des idées a
ce sujet dans les livres
de cuisine du monde en-

tier et nous nous limite- |

rons (ci a quelques
exemples particuliére-
ment appétissants.

LES FORMES
Enveloppes rectangulai-
res ou carrées, demi-lu-
nes ou craissants, chau-
sons ronds ou nangulai-
res, on n'a que l'embar-
ras du choix. Le principe
reste toujours le méme:
on abaisse sur 2 mm
d'épaisseur une pate
feullletée préparee com-
me dans la recette de
base (pages 171/172) et
an la découpe au cou-
teau ou & 'emporle-pis-
ce |l ne reste plus qua
poser au cenlre la farce
choisie et 4 badigeonner
les bords au blanc
d'ceuf, qui les fera adhe-
rer guand on aura replie
la pate ou posé e cou-
vercle. Dorer au |aune
d'ceuf el ghsser au four
aprés avor & volonté
saupoudre de noix,
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Un feulletage croustilont .

d'amandes ou de noiset-
tes hachées, de graines
de pavot ou de sésame,
ou encore de cumin. Fai-
re cure 15 & 30 minutes
au lour préalablement
chaufié a 225 degres,
jusgua ce gue les feul-
letés sent bien gonflés
et dorés a point. Lidéal
est alors de les savourer
le plus rapidement pos-
sible: cest tout chauds
gu'ils sont les meilleurs.

FARCE AU CURRY
(page de droite, en haut
a gauche)

Ingrédients:

450 g d'abricols

100 g de noix hachées
50} g de rasing Secs

1cs de curry

3 cs de noix de coco

rapee_ __

1. Eboullianter les abr-
cots pour pouvorr s pe-
ler plus facilement, les
couper en deux et retirer
les noyaux.

2. Mélanger les fruits aux
autres ingrédients.

FARCE A LA VOLAILLE
{en haut au centre)
Ingrédients:

125 g de poitrine de
dindonneau en peﬁfso‘_es
1¢s de beurre

75 g de saucisson fin
coupe en des

75 g de jambon cru en
fines laniéres

1oouf

100 g de parmesan rdpe
fin

muscade, sel et poivre
du moulin

1. Faire revenir la viande
dans le beurre jusqu'a
ce qu'elle soit doree de
toutes parts.

2. Melanger intmement
aux autres ingrédients,

FARCE AU BCEUF
HACHE

{en haut a droite)
Ingredients:

500 g de bifteck hache

1 oignon hache fin

i cc de sel

1 tranche de pain blanc
trempée

1jaune d'oeuf

1 ¢s de persil finement
ciselé

Melanger tous les ingre-
dients pour obtenir un
apparell homogéne.




FARCE AUX EPINARDS
A L'ITALIENNE

(rangée du miliey,

a gauche)

Ingrédients:

400 g d'épinards frais
2504 de ricotta (fromage
frais italien)

2 ceufs

125 g de parmesan
fraicherment rapé

sel, poivre du moulin
huile d'olive vierge

1. Trier et laver les épi-
nards avant de les blan-
chir rapidement a l'eau
bouillante salée. Rincer &
l'eau froide, égoutter &
fond et hacher grossiére-
ment.

2. Emietter la ricotta
dans un bol et y melan-
ger les épinards, les
ceufs et le parmesan.

3. Saler, poivrer et ajou-
ter guelques gouttes
d’huile d'olive.

FARCE RELEVEE
AUX TOMATES
(rangée du milieu, au
centre)

Ingredients,

4 grosses formales
charnues

2 poivrons rouges

1 ¢s de paprika

2 cs de basilic frais,
finement ciseleé -

2 jaunes deaufs

1. Eboullanter les loma-
tes, les peler, les épepi-
ner &t les coupear ment,
Egoutter dans une pas-
sOIre,

2. Epgpiner les powrons
el les couper en petits
dés.

3. Mélanger tous les in-
gréchents et ne pas lais-
ser en atiente aprés
avoirncorpore les jau-
nes d'ceuls: la farce ris-
querait de ramaollir.

... cf des farces bien relevéees

FARCE AU LARD ET
AUX OIGNONS DE

; PRINTEMPS
- ' {rangée du miliey,

a droite)

Ingrédients:

250 g de poitrine fumee
en petits dés

- 300 g dognons de

printemps
en fines rondeiies
o IR .
powre du moudin

1. Faire dorer les dés de
lard a feu wif sans ajouter
de matiére grasse.

2. Saler tres discréle-
ment, mais povrer d'au-
lant plus généreuse-
ment.

FARCE A LA CHINOISE
{en bas a gauche)
Ingréchents:

350 g d'épavfe de porc
passée au moulin a
wande ou finement
hachee _

50 g de champignons
de Faris hachés fin

Y2 e de fecule

2 cc de sauce de s0fa

2 cc de xérés T
1 cc d'huile de sésame
200 g de langoustines
grossigrement hachees
100 g d'oignons de
printemos

en hres rondelles

sef

polvre du moulin

‘2 ¢C de sucre

1. Bien amalgamer la
viande, les champignons
et la fgcule.

2. Incorporer tous les au-
lres ingrédients,

FARCE AUX
CHAMPIGNONS

(en bas au centre)
Ingrédients:

300 g de charnpignons
de Paris

3 oignons

3 ¢s d'huile d'olive

3 tranches de pain blanc
sel

poivre du moulin

1. Laver les champi-
gnons et les hacher fine-
ment. Eplucher les oi-
gnons et les couper en
petits des.

2. Faire revenir dans
Ihuile, laisser refroidir un
moment, ajouter la mie
du pain émiettée. Saler
et poivrer.

FARCE A LA VIANDE
HACHEE ET AUX
RAISINS SECS

(en bas a droite)
Ingrédients:

2 oignons hachés fin
1 ¢s d’huile d'olive

250 g oe vianoe hachée
2 Cs de rajsing secs
preatablement trempes
1cc de pimenis secs,
gpepinés et broyes

" CC de cumin motlu
saf T
poivre du mouhn

Faire revenir les cignans
dans 'huile. Laisser re-
Iroicir el meélanger aux
autres Ingrédients.
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LA PATE FEUILLETEE — LES TOURTES

IL FAUT AVANT TOUT
CHOISIR LE MOULE
QUI CONVIENT

Un moule a fond amovi-
ble ne fait pas I'affaire: le
Jus de la farce pourrait
s'eéchapper et couler
dans le four. On trouve
dans les quincailleries et
au rayon menage des
grands magasins des
moules spéciaux, appe-
lés moules a pies ou
lourtiéres. En céramique
ou en faience refractarre,
ils ont la forme d'un
moule a tarte, avec un
bord plus haut, la plupart
du temps cannelé, qui
empéche la pate de glis-
ser. El comme on sert la
tourte dans son moule —
Il faut y penser en ache-
tant cette derniere, qui
doit étre de belle présen-
tation. A table, on com-
mence par découper
une calotte dans le cou-
vercle de pate avec un
couteau pointu, puis on
sert la farce avec une
culller.

LE DECOR

Les restes de pate ne
dovent pas atre rassem-
bles en boule, ce qu
nutrait au fevilletage. On
les empdlera les uns sur
les aulres avant de les
abaisser au moment d'y
decouper les eléments
du décor a l'aide d'une
roulette & pdte ou dem-

SeNs dessus dessous.
cest la force qui sert de fond

Cela peut paraitre paradoxal, mans l'dée est inganieuse. Une idee qui,
‘ soit dit en passant, nous vient d'Angleterre,
ou les tourtes portent l@ nom de “pies”. Le jus des fruits,
en effet, a vite fait de délremper le fond,
meéme croustillant, d'une tarte conventionnelle. On retourne donc e
probléme, au sens propre du terme, et la
garniture devient fond tandis que le fond garnit les fruils.

porte-pigce divers:
ceeurs, feuilles, rondelles
dentelées, étailes, etc.
Les longs rubans de pa-
fe enroulés comme une
cordeliére sont, eux aus-
si, du plus bel efiet,

TOURTE A LA
RHUBARBE

Ingrédienls pour un
moule de 26 cm de dia-
rmétre:

500 g de rhubarbe tendre
150 g de sucre

¥ ce de cannefle

400 g de péte feuilfetee
frecette de base page 171)
1jaune d'osuf pour dorer

1. Parer la rhubarbe et la
couper en trongons de
5 cm de long. Saupou-
drer de sucre et de can-
nelle.

2. Sur la surface de fra-
vail farinée, abaisser la
pate sur un demi-centi-
metre d'épaisseur. Dé-
couper un couvercle
d'un diamétre de trois a
guatre centimétres supeé-
rieur & celui du moule.
3. Verser la rhubarbe
dans le moule dont on
humecte le bord au pin-
ceau. Poser le couvercle
de pate en pressant fer-
mement tout autour.

4. Dorer au jaune d'ceuf.
5. Découper les elé-
ments du décor dans les
restes de péate, les poser
sur le couvercle et les
badigeonner a leur tour
de jaune d'ceuf.

6. Faire cuire la tourte
40 minutes au four
préalablement chauffé a
225 degrés.

Varantes:

Remplacer la rhubarbe
par des baies, des pru-
nes bien mares, des
mirabelles, des péches
ou des abncots. D'une
saveur paraitement neu-
tre, la pate feullelée con-
vient aussi bien aux ap-
préts salés que sucrés.
On peut dong garmir les
tourtes de ragodts rele-
vés, de Incassées ou de
toutes sortes de farces a
la viande,







LA PATE FEUILLETEE — LES DESSERTS
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Chaudes, les tortelettes

gul couronnent
e repas

Un dessert inaltendu, aussi beau que bon, Et original. Le fond est

croustillant, les lamelles de pommes disposées
avec art et toutes luisantes de sucre glace — des tarelettes
qui ont & peine le temps de passer au four.

DES DESSERTS DE REVE
Quand on recoit, nen de
plus facile gu'un dessert
qui attend au réfrigéra-
teur qu'on y mette la der-
niere touche, 1c1 des tar-
telettes gu'il suffira de
passer rapidement au
four et gu'on mangera
toutes chaudes. On peut
méme les surgeler pour
les cuire, sans les dé-
congeler, quelques mi-
nutes avant de les servir,
Sur la photo ci-contre,
quelgues idées pour les
transformer en un tour
de main en dessert de
restaurant gastronomi-
que. En les présentant,
par exemple, avec un
sorbet aux framboises,
une mousse au chocolat,
une glace pralinée ou un
coulis de fraises. Ou en-
core garnies de fruits
frais. Et pourquol pas a
'amencaine, surmontées
d'une boule de glace a
la vanille. Ou, a l'italien-
ne, nappees de sabayon
tiede. Ou encore .. . la
liste des possibilités est
sans fin.

TARTELETTES AUX
POMMES

Ingredients:

pour 4 a 6 tartelettes
250 g de pate feuilletee
(recette de base page 171)
4 a 6 petites pornmes
(boskoop, golden ou
reinettes)

100 g de sucre glace

1. Sur la surface de tra-
vail farinée, abaisser la
pate sur 3 mm d'epais-
seur. Découper 4 2 6
cercles de 10 cm environ
de diametre.

2. Poser sur une tole rin-
cée a l'eau froide et pi-
quer plusieurs fois a la
fourchette.

3. Eplucher les pommes,
les couper en deux et re-
tirer les coeurs. Détailler
en fines lamelles.

4. Arranger joliment ces
lamelles sur la pate en
les faisant chevaucher et
en laissant un bord vide
d'un centimétre de large
tout autour.

5. Saupoudrer les fruits
de sucre glace.

6. Faire cuire 10 a 15 mi-
nutes au four prealable-
ment chauffé & 250 de-
qgres.

Variantes:

Remplacer la pate feuil-
letee par de la pate sa-
blée: vair la recette de la
tarte aux pommes, a la
page 114,




MILLEFEUILLES
Ingrédients:

pate feuilletée (recette
Je base page 171)
11 de lait )

1 gousse de vanille
8 jaunes d'ceufs

200 g de sucre

40 g de farine

250 g de sucre glace

pour saupoudrer

1. Abaisser la pate sur
3mm d'épaisseur en for-
mant lrois rectangles aux
dimensions de la plaque
du four.

2. Faire cuire les rectan-
gles de pale I'un apres
l'autre au four prealable-
ment chauffé & 225 de-
grés, pendant 15 minu-
les, aprés les avorr pi-
qués plusieurs fois a la
fourchette.

3. Porter a ébullition le
lait parfume avec la
gousse de vanille

4. Travalller les jaunes
d'ceufs avec le sucre el
la farine, verser dans le
lait bouillant, laisser
epaissir un moment en
tournant sans arrét, puis
éloigner du feu

5. Passer la creme au la-
mis avant qu'elle ne re-
froicisse.

6. Egaliser les bords des
rectangles de pate au
couteau.

7. Ctaler sur un des
fonds la moitié de la
creme encore chaude.
8. Poser dessus le
deuxieme fond et napper
du reste de la creme.

9. Couvrir du dernier
fond de pate et saupou-
drer de sucre glace

10. A l'aide d'un couteau
scie bien aiguise, couper
en morceaux carres ou
rectangularres,




LA PATE FEUILLETEE — UN CHEF-D'CEUVRE

GATEAU FEUILLETE
AUX CERISES
Ingrédients:

300 g de péte feuilletée
(recette de base page 171)
500 g de grioftes

40 g de sucre

1 pincée de cannelle

1 ¢s de fecule

250 g de sucre glace

5 dl de créme

2 cs de sucre

1. Sur la surface de tra-
vail farinée, abaisser la
pate sur 2 mm d'épais-
seur. Découper trois
abaisses circulaires a
laide de l'anneau d'un
moule.

2. Poser sur une tole rin-
cée a |'eau froide et pi-
quer plusieurs fois a la
fourchette.

3. Farre cuire 15 minutes
au four préalablement
chauffé a 225 degrés.

4. Entre-temps, saupou-
drer les cerises de sucre
et de cannelle, leur lais-
ser rendre leur jus un
moment & couvert, puis
porter rapidement a
ébullition. Réserver quel-
ques fruits pour le décor
ainsi que deux culllerées
a soupe de Jus pour le
glacage.

5. Délayer la fécule dans
deux cuillerées a soupe
d'eau froide, ajouter aux
cerises, donner un bouil-
lon, puis éloigner du feu.

Une, deux rois couches...
ImMpossicle de résister|
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Quelle merveille! Le contraste entre le feuilletage croustillant,
la saveur aigrelette des fruits et le moelleux
de la creme est irresistible. Et pourtant, c'est tout simple a préparer,
un peu moins a découper. | y a pourtant un truc . ..

6. Etaler la compote de
cerises chaude sur un
des fonds de pate et
laisser refoirdir,

7. Foueller la creme en
ajoutant le sucre. Verser
dans une poche a douil-
le en étoile.

8. Appliquer la creme
fouettée sur les cerises.
9. Poser le deuxiéme
fond de pate el le nap-
per de creme fouettée en
réservant quelques cull-
lerées pour le décor.

10. Préparer un glacage
épais avec le sucre gla-
ce et le jus de censes ré-
serve. Etaler sur le der-
nier fond de pate qu'on
pose sur le gateau.

11. Décorer de cerises et
de rosettes de creme
fouettée.

Le truc en guestion:
Pour que le gateau ne
s'écrase pas quand on
le découpe, inciser le
dernier fond de pate en
marguant les parts avant
de le poser sur la cou-
che de créme foueltee,







autont de specolﬁes raffinées




LA PATE LEVEE FEUILLETEE — RECETTE DE BASE

GQUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA
PATE

" On commence par pré-
parer ung pate levée
comme dans la recette
de base {page 123) &t
on la laisse lever avant
d'y incorporer une bon-
ne guantite de beurre
et de la travailller com-
me une pale fewlletée,
en lui donnant plu-
sieurs “tours”.

Il faut toutefois tenir
compte des points sui-
vants:

1. La pate levée doit
étre relativement ferme:
si elle est trop molle, el-
le absorbe le beurre et
Il n'est plus possible
d'obtenir le feuilletage.
Le mieux est de la lais-
ser lever toute une nuit
au réfrigérateur, elle
aura la bonne consis-
tance le lendemain.

2. Le beurre ne doit pas
sortir directement du
réfrigérateur, il serait
alors trop dur pour
qu'on puisse l'abaisser.
3. Une régle fondamen-
fale, donc: la pate et le
beurre doivent avoir a
peu prés la méme
consistance ou, plus
exactement, la mé&me
maltsabilié.

4. Pour gue la pate ne
colle pas au plan de
travail, on vellera a fan-
ner généreusement ce
dernmier avant chaque
aperation.

5. Quand la pate est
préte, ne pas la laisser
en atlenie: elle nsque-
rait de se dessecher et
de perdre toute sa s50u-
plesse, ce qui ne per-
mettrait plus de abais-
ser régulierement,
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Un vial mariage a'amaour
et auel resuforf!

Si on travaille une pate levée comme une pate feuilletée,
‘ les patisseries qu'elle sert a préparer
sont d'une qualité tout & fait exceptionnelle. Elles présentent
en effel les avantages de I'une et de lautre pate,
puisqu'elles sont riches et légéres comme le sont toutes les
pébssenes en pate levee, fines et croustillantes
comme seule peut 'ére la pate feuilletée en sortant du four.
Pour ne rien dire du bon godt de beurre. Un exemple?
Les croissants, bien sir, qu'on savourera tout frais, & peine refroidis.

LES PARTICULARITES DE LA PATE LEVEE FEUILLETEE
Le moelleux des pahisseries en pate levee feullletes a deux raisons
d'étre: 1a levure, qui les fait gonfler et les rend friables;
et le beurre, dont elles ont le bon golt et qui leur donne leur remarquable
légerete. Car le beurre qui mentre pas dans la préparation
de la pale levée est gjouté par ta suite, en bloc, quand on donne a la pate
les nombreux tours gui formerant e feuilletage.

|
!
¢

i

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON
1. Ranger les croissants
préts a &tre cuits sur

. une tble beurrée ou che-

misée de papier 4 pats-
serig, en veillant a les
aspacer suffisarmment
pour qu'ils puissent gon-
fler sans coller les uns
aux autres.

2. Laisser lever 30 4 60
minutes encore avant
de glisser au four. Pour
que les croissants ne se
fendillent pas en sé-
chant, on couvrira la
plague d'un torchon de
cuisine humide.

3. Il est important de
contrdler la cuisson. La
chaleur, en effet, n'est
pas absolument la
méme partout dans le
four el les croissants ne
sont pas tous dorés en
méme temps. On sortira
ceux qui le sont au fur
et & mesure et on lais-
sera les autres quel-
ques minutes de plus
dans le four.

4. Les croissants seront
bien brillants si on les
badigeonne d'eau chau-
de ou de creme avant
de les glisser au four.

5. Pour obtenir une belle
crodte dorge, on pourra
enduire les croigsants
d'un peu de jaune d'ceuf

: battu.
. 6. Laisser refroidir les

croissants sur une grlle
& pahsserie. Bt surtout,
les servir encore ligdes:
c'est ainsi gu'ils sont les
meilleurs!




L'OUTILLAGE
une ternne
ung tams

I une petite casserole

un torchon de cuising
le rouleau a patissene
une régle

une rouletle & pate

INGREDIENTS POUR
12 CROISSANTS
500 g de farine

40 g de levure

25 dl de lait

20 g de sucre

1 pincée de sel

250 g de beurre

LES OPERATIONS
Préparation:

20 minutes

Laisser reposer;

3 heures environ
Température:

200 degres
Cuisson: 15 minutes

10 minutes environ

LA CONSERVATION
On peut sans crainte
surgeler la pate levee
feuilletée. Mais comme il
faut longtemps pour dé-
congeler un bloc de pa-
te, il est préferable de
surgeler les croissants
eux-mémes, préts a étre
glissés au four ou déja
cuits. Dans ce dernier
cas, on les rangera dés
gu'lls sont tiedes sur un
plat gu'on mettra aussitot
dans le bac de congela-
tion rapide.

POUR DECONGELER

Il n'est pas nécessaire
de décongeler les crois-
quels sur une tole beur-
rée qu'on glissera au four
prealablement chauffe a
200 degrés. Au bout de
cing minutes exaclement,
lls sont decongelés et
chauds a l'ntérieur.

PREPARATION DE LA PATE LEVEE (recette fiimée page 123)

1. Paser et mesurer les
ngrédients & tempéra-
ture ambiante.

5. Ajouter un peu de fari-
ne et malanger paur ob-
lenir une boullie épasse.

9. Casser les ceufs un a
un dans la fontaine.

2. Tarmiser la farine dans
une grande terine.

6. Saupoudrer d'ure pin-
Ccée de sucre.

10. Semer tout autour
50 ¢ de beurre divisé en
copeaux.

3. Chauffer doucement
le lait dans une petite
casserole.

7. Couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser le-
ver pendant 30 minutes.

1. Ajouter la bouillie a la
levure,

PREPARATION ET CUISSON DE LA PATE LEVEE FEUILLETEE

4. Emielter la levure
dans le lait hede.

8. Mélanger la fanne, le
sucre et le sel, faire la
"fontaing”.

12. Rassembler le lout
en une pate souple.

A

13. Laisser lever la pate
pendant 2 a 3 heures
dans la terrine couverte.

17. Poser le bloc de
beurre au centre du car-
ré de pate.

I

21. Abaisser une nouvel-
le fais, plier en trois et ré-
péter l'opération.

14. Peétrir vigoureuse-
ment la pate quia mainte-
nant doublé de volume.

15. Abaisser au rouleau
en formant un carré aus-
sI regulier que possible.

Fe

16. Saupoudrer de farne
le beurre legérement
aplatl au rouleau.

-

18. Replier les quatre
coins de la pate sur le
beurre.

19. Abaisser au rouleau
en formant trés exacte-
ment un rectangle.

20. Plier en trois en rame-
nant sur la partie centrale les
deux tiers exténeurs.

22. Couvrirr la pate d'un
torchon de cuisine et lais-
ser reposer 15 minutes.

7

25. Enrouler les triangles
et courber légarement
en forme de croissants.

23. Abaisser en un rec-
tangle de 50x30 cm, di-
viser en bandes de 15 cm.

26. Ranger les crois-
sants sur une plagus
beurrée en les espacant.

27. Laisser encore lever
30 minules environ a
couvert.

24. Découper les ban-
des en tnangles 1socéles.

28. Faire cuire 20 minu-
tes au four préalable-
ment chaufté.




LA PATE LEVEE FEUILLETEE — CROISSANTS FOURRES

CROISSANTS AU
FROMAGE

[rage de droite, en haut
a gauche)

On choisira un fromage
COrse, qui puIsse rivaliser
avec le golt du beurre
que contienl la pate: ern-
menthal ou gruyere, gou-
da mu-lart ou bien fait,
fromage de montagne,
etc. I faut, par croissant,
50 g de fromage coupe
en fines laniéres. Semer
sur ia partie large du
Inangle de pate, saupou-
drer de paprika, enrouler
en partani de la base et
courber en forme de
croissant

SAES OU suCres, les croissants
sont de toutes les &tes

La saveur de la paie levée feulletée est absolumenl neutre.
Elle conlient bien un peu de sucre, mais cette
quarttité ne suffit pas a la sucrer, tout [uste & "nourrir” les bactéres
de la levure et a leur donner de la vigueur,
Garnis de farces sucrées, les croissants sont sur la table du pelit
dejeuner et du golter. Au jambon, au fromage,
ils sont parfaits pour une petite collation, & 'heure de apéritit

CROISSANTS AU
JAMBON

fen haut & droite}

lls sont particutierernent
savouraux si on les pré-
pare avec du jambon
cru: jambon de Parme,
de Bayonne ou de Bre-
tagne. On compte par
croissant une tranche de
jJambaon gu'on pose sur
la pate avant de a rouler.
On peut aussi utiliser du
jambon uit, dit jambon
de Paris, qu'on coupera
en fines lanigres dont on
garnira la base au triangle
de pale. Si onyajoute un
hachis d'oignon et de
fines herbes rapidement
revenu dans un peu de
beurre, les croissants
seronl encore plus fing.

ou, le soir, avec un verre de vin.

CROISSANTS AUX
NOISETTES

{en bas a gauche}
Melanger par croissant
une cuilleree a soupe de
noiseltes moulues, ung
cuilleree a cafe de sucre
et autant de rhum, Poser
sur le cdté large du

- triangle de pate, enrouler

en allant de la base vers
la pointe et courber en
forme de croissant. On
peut bien sOr remplacer
les noisettes par des
amandes, des noix ou
des pistaches, Ou enco-
re ajouter a la farce quei-
ques raising 5ecs, qu'on
aura préalablement fait
macérer dans un peu de
rhum,

CROISSANTS AU
CHOCOLAT

fen bas au centre)

Le choix du chocolat est
une question de goit; au
lait, noir, aux noisetles ou
en copeaux {ce dernier
fond plus vite que le
chocolat en morceaux et
s'intégre mieux & la pa-
te). On peut aussi aouter
un peu d'amandes ou
de noisettes hachées ou
moulues, cu encore sau-
poudrer de pralin, gui
donnera aux croigsants
un petrt croustillant tout &
fait agreable, Napper a
volonté de sirop de sucre
{page 252} au sortir du
four.

CROISSANTS AUX
POMMES

{en bas & droite)

On préparera la farce &
Favance: éplucher une
petite pomme, la couper
en quatre, retirer le coeur
et detailler en fines la-
melles. Faire cuire & cou-
vert el & pelil feu dans
un peu de vin blanc.
Sucrer & volonte et arg-
maliser d'une goutte de
calvados ou de rhum,
Alouter des amandes ef-
hlees ou des raising
Secs, ou les deux. La far-
te est bien meilleure si
on la laisse macérer un
momenl avant d'en four-
rer les croissants.
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LA PATE LEVEE FEUILLETEE — PETITES PATISSERIES

Joles, appétissantes et aélcieuses

Aux Etats-Unis, on les appelle "Danish” (danais), a Vienne “Kopenhagener"
{Coper_thagye) et & Copenhague “Wiener Brad"

fpains vienn ne

ou de fruits. On




CHAUSSONS AUX
POMMES

(a I'extréme gauche et a
droite)

Ingredients pour

12 chaussons:

péte levee feuilletée
(recette de base

page 187)

750 g de pommes
(choisir une variete qui
se défait a la cuisson)
80 g de sucre

1 baton de cannelle
2,5 dl de vin blanc sec
Pour badigeonner:

1 ceuf

100 g de confiture
d'abricots

1. Preparer la pate com-
me dans la recette de
base, I'abaisser sur 2 mm
d'épaisseur, en formant
un rectangle qu'on cou-
pe ensuite en morceaux
de 12x 16 cm a l'aide
d'une roulette a patisserie.
2. Eplucher les pommes,
les couper en quatre et
retirer les ceeurs. Détailler
en fines lamelles et faire
cuire a couvert et a petit
feu avec le sucre, la can-
nelle et le vin blanc.

3. Etaler la farce legére-
ment refroidie sur la moi-
tie inférieure de chaque
rectangle de pate. Badi-
geonner les bords au
blanc d'ceuf.

4. Replier la moitié supé-
rieure sur la farce et ap-
puyer fermement pour
souder les bords.

5. Pratiquer plusieurs en-
tailles sur le long coté
des chaussons. Dorer au
jaune d'ceuf.

6. Faire cuire 20 a 30 mi-
nutes a 200 degrés.

7. Enduire les chaussons
de confiture d'abricots
avant qu'ls ne soient
refroidis.

FEUILLETES AU
FROMAGE BLANC
(a l'avant-plan)
Ingrédients pour 12 a
15 feuilletés:

pdte levee feuilletée
(recette de base
page 187)

250 g de fromage blanc
maigre

2 jaunes d'ceufs

3 cs de sucre

2 ¢s de raisins secs
Pour badigeonner:

1 jaune d'ceuf

100 g de confiture
d'abricots

1. Préparer la pate com-
me dans la recette de
base et I'abaisser sur

2 mm d'épaisseur avant
d'y découper a la roulet-
te a patisserie des carrés
de 12 ecm de coté.

2. Dans le bol du mixer
ou au fouet, mélanger
les jaunes d'ceuts et le
sucre au fromage blanc.
Incorporer les raisins
secs au dernier moment.
3. Poser une cuillerée a
soupe de farce sur cha-
que carré de pate. Re-
plier les coins en formant
un petit bord tout autour.
4. Dorer les bords de pa-
te au jaune d'ceuf et faire
cuire 15 a 20 minutes a
200 degrés.

5. Badigeonner de confi-
ture d'abricots avant de
laisser refroidir.

DELICES A LA PATE
D’AMANDES

(au centre)
Ingrédients pour

12 délices:

FEUILLETES AUX
CERISES

(en bas a droite)
Ingrédients pour 12 &
15 feuilletés:

pate levee feuilletee

pate levee feuilletée

(recette de base

(recette de base

page 187) page 187)
2009 de pate d'amandes | 500 g de griottes
2,5 dl de lait 5 cs de sucre
100 g d'amandes effilées 3 cs de fecule

Pour badigeonner:

1 pincée de cannelle en

1 jaune d'ceuf poudre

100 g de confiture 3 cs d'eau

dabricots Pour badigeonner:

1. Préparer la pate com- Lol

me dans la recette de 100 g de confiture
d'abricots

base el I'abaisser sur

2 mm d'épaisseur en for-
mant un rectangle aussi
régulier que possible.

2. A l'aide de la roulette
a patisserie, découper
des rectangles de

13x8 cm.

3. Faire fondre la pate
d'amandes dans le lait a
tout petit feu, puis battre
le mélange dans le bol
du mixer ou au fouet,
pour qu'il soit bien lisse
el gu'on puisse l'etaler
facilement.

4. Enduire la pate d'une
fine couche de créeme a
la pate d'amandes.

5. Replier les rectangles
dans la longueur el les
fendre au milieu.

6. Passer les deux extré-
mites a travers l'entaille,
'une de haut en bas,
l'autre de bas en haut.
7. Dorer au jaune d'ceuf
et saupoudrer d'aman-
des effilées. Faire cuire
15 & 20 minutes a

200 degreés.

8. Chauffer la confiture
d'abricots dans une peti-
te casserole et la lisser
au fouet avant d'en nap-
per les délices encore
chauds.

1. Préparer la pate com-
me dans la recette de
base el l'abaisser sur
2mm d'épaisseur avant
d'y découper des carrés
de 14 cm de caté.

2. A feu moyen et a cou-
vert, amener les censes,
le sucre et la cannelle a
ebullition. Délayer la fé-
cule dans l'eau et verser
en filet dans la compote.
Laisser épaissir un mo-
ment.

3. Poser une cuillerée a
soupe de cerises au
centre de chaque carré
de pale.

4. Badigeonner un coin
de blanc d'oeuf, replier le
coin opposé sur la farce
et appuyer fermement
pour souder la pate.

5. Faire cuire 15 a 20 mi-
nutes a 200 degres.

6. Enduire les feuilletes
encore chauds de confi-
ture d'abricots lissée au
fouet ou passée au
tamus.
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LA PATE A FRIRE — LES BEIGNETS

Dorés et croustilonts,
Is fondent sous la dent

A voir comme 2 manger, ils sant irestibles el on peut les préparer
avec les fruils les plus divers. Et, cuits dans
de bonnes conditions, Ils ne risquent pas d'étre trop gras. Clest en
effet la chaleur du bain dans lequel on les fait frire qui
determine la guantité de graisse absorbée par la pate. Et d'ailleurs,
rien n'esl plus facile que d'éponger l'excédent
de graisse en égouttant les beignets sur du papier absorbant.




CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON
Huile, saindoux ou grais-
se végétale? Cesl une
question de godt. En out
cas pas de beurrg, gui
n'attendrail pas les tern-
peratures necessanes.
On fail fore & 180 degrés
enviran, empérature gu'il
asl facle de régler si l'on
dispose d'une frnteuse
électrigue. Dans une fri-
leuse ordinaire, | laudra
contrdler la chaleur du
Ban avec un thermome-
tre spécial ou, 2 delaul,
gn y plongeant le man-
che d'une cuiller en bois,
autour duguel 'hule &
bonne température for-
mera aussitdt des bulles.
Attention: ne jJamais faire
frire trop de beigrets a la
fois, ce qui nsguerail de
refroiclir 'huile. Et jusgqu'a
- ce guelle atleigne de
nouveaw la bonne tem-

- pérature, la pale s'en est
| complétemeant impré-
gnée et ne sera plus
croustillante,

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA
PATE

— Remnplacer éventuelle-
ment {a biére par de
leau minérale gazeuse.
— Laisser lever la pale
pendant une demi-heure
avanl d'y incorporer les
blancs &n neige. La fari-
ne aura ainsi le temps

- de developper son glu-

ten et la pale sera plus
“aeree".

— Préparer alors les bei-
gnets sans aftendre,
pour que la pate reste
bien homogéne el adhé-
re parfaitement aux fruils,

“w

zﬂ* :

RECETTE DE BASE:;
BEIGNETS A L’ANANAS

ingrédients pour la pate:
2 jaunes doeuks

2,5 dl de biere

5cs de farine
2 blancs d'oeuls

3 cs de sucre

& tranches d'ananas en
conserve B
farine

3 cs de sucre

2 cc de cannefle de
poudre

huile ou sairdoux pour
frire '

1. Au fouet ou, migux en-
core, dans le bol du
mixer, preparer ung pate
Isse et fluide avec les
Jaunes dceuts, la biere et
la faring. Laisser reposer
une demi-heure,

2. Au moment de faire
Irire les beignets, monter
les biancs d'ceuts en nei-
ge ferme en ajoulant le

sucre petit a petit. Conti-
nuer a battre jusqu'a ce
que le sucre soit entigre-
ment dissous,

3. Incorporer délicate-
ment les blancs en ner-
ge & la péte.

4. Eponger soigneuse-
ment les franches d'ana-
nas sur du papier absor-
bant et les passer dans
la farine. Secouer pour
taure tomber I'excédent.
5. Plonger les tranches
farinées I'une aprés l'au-
Ire dans la pate et farre
frire dans I'huile chaude
pendant 2 8 3 minutes.
6. Egoutter les beignets
sur du papier absarbant.

. Saupoudrer de sucre et

de cannelle avan! de
SEnVIr,




LE PAIN D’EPICE — PATISSERIES DE NOEL

Pour Nog|, une maison
en pan dépice

. - 2 .-.'"_'
Patisserie a base de miel, le pain d'épice a une longue histoire. Dans la Gréce antique,
Il etait symbole de longeévité et, au Moyen Age, on le considérait
comme un élixir de vie dont on nourrissait les malades. Au siecle dernier encore,
c'élait du pain d'épice qu'on offrait tradiionnellement
a laccoucheuse gur venait de mettre un enfant au monde. De nos jours enfin,
il reste de Ia tate, a Noel, dans bien des pays.




RECETTE DE BASE DU
PAIN D’EPICE

Ingrédients:

350 g de miel

100 g de sucre

100 g de beurre

1 ceuf

le zeste rdpé d'un citron
non traité

1 cs de cacao

cannelle, clou de girofle,
cardamome, muscade,
piment fort, coriandre,
gingembre, bicarbonate
de soude et carbonate
d'ammonium:

Y5 cc de chaque sorte

1 cs d'eau

500 g de farine

1. Chauffer le miel, le
sucre et le beurre a feu
moyen, en remuant sans
arrét, jusqu'a ce que le
sucre soit entierement
dissous. Laisser tiédir.

2. Ajouter I'ceuf, le zeste
de citron, le cacao et tou-
tes les épices. Dissoudre
le bicarbonate de soude
et le carbonate d'ammo-
nium dans l'eau et ajouter
a l'appareil en méme
temps que la farine. Pétrir
le tout pour obtenir une
pate ferme.

3. Rassembler en boule,
envelopper de film trans-
parent et laisser reposer
toute une nuit a tempéra-
ture ambiante.

4. Pétrir une nouvelle fois
la pate et, sur un plan de
travail faring, l'abaisser
sur 122 mm d'épaisseur.
5. Découper des formes
au choix et les ranger
sur une tole graissee et
farinée. Faire cuire

15 & 20 minutes a 180
degres.

6. Détacher les pains
d'epice de la tole et les
laisser refroidir sur une
grille. Conserver avec
quelques quartiers de
pomme dans des boites
en fer-blanc.

7. Au bout de trois acing
jours, les pains d’épices
sont tendres et bien im-
prégnés des différentes
saveurs. On peut les
décorer avec du glacage
blanc ou colore.

MAISON EN PAIN
D'EPICE

Sur la base du schéma
ci-dessous, dont les di-

BOMBES DE LEGNICA
(photo page 64)
Ingrédients:

LECKERLI DE BALE
(photo page 64)
Ingrédients pour la pate:

PETITS GATEAUX AU
MIEL

(photo page 65)
Ingrédients pour la pate:

' pdte a pain d'épice 375 g de miel
gwggﬁéc;ngecgr;sé%?]rédgs [ (colonne de gauche) 175 g de sucre 500 g de miel
four, découper les mode- Pour la farce: 250 g d'amandes 2,5 dl d'huile de saveur
les des différents élé- 100 g de pate d'amandes | émincées neutre
ments de la maison 1,25 dl de kirsch 1 pincée de caroamome | 500 g de cassonade
dans du carton résistant. 125 g de raisins secs 1 pincée de muscade 160 g de chocolat noir
Assembler la maison en | 700 g d'amandes 1 pincée de coriandre 200 g d'amandes
g?gogrartinre gtgs-asalém moulues 50 g de dés d'écorce de | moulues
d'égic: coampme daﬂs la 50 g de noisettes citron confite 1 pincée de sel
recette de base, en dou- | hachées 50 g de dés d'écorce , | 1.cc de cannelle
blant les quantités. 4 cs de confiture d’orange confite 1 cc de clou de girofie
Abaisser sur 14 2 mm d‘abricots 2 cs de kirsch en poudre
d'épaisseur et faire cuire . 375 g de farine 4 ceufs
sur deux tdles. Lune ser- | 1- Préparer a pale com- | (5 o o 125 dl de rhum
vira pour le fond, lautre | Me dans la recette de 100 o de sucre giace 500 g de farine
pour les diférentes par- | Dase & ABR e S Yi . 1sachet de poudre a lever
ties de la maison, qu'on | 2 mT depg{glsgl" enfor- | 2csdeau Carias: p
: 5 I'ai mant un re e. , :
?neé:é);ggrgnaci:rlgi ,ddeesux 2. Mélanger les ingré- 1. Chauffer le miel et le 100 g d'amandes
X : dients de la farce et en sucre en remuant sans =mincée
pignons et deux pans de ! arrét, amalgamer tous emincées
toiture. Les restes servi- | tartiner la surface de la les autres ingrédients. 160 g de raisins secs
ront pour la cloture, les gats- er dans la | 5 Abaisser a 1.cm 100 g de dés décorce
portes, les volets, efc. " eS:J ;rcoa:]ns rad E?Sn ron. | dépaisseur environ sur | de citron confite
Assembler avec de la g °t coupe " | une tole graissée et fari- | 700 g de dés d'écorce
glace a l'eau, utiliser des delles épaisses de 1cm née. Faire cuire 20 a 25 : .
fevilles de gélatine rou- | environ. Ranger celles-ci | = |27 SonR S d'orange confite
fona sur une tole graissée et ute egres. 100 g de cerises
ges pour les fenétres et e o ; - 3. Mélanger le sucre gla- -
décorer en s'inspirant de | faire cuire 35a 40 minu- | oo ot etaler sur la | [OU9ES confites
la photo ci-contre. tes & 180 degrés. pate encore chaude. Cou- | 1009 decerneauxdenoix
per en petits rectangles. | 200g d'amandes entieres
mondees
[ 100 g de sucre en grains
1 1 #| 1. Chauffer le miel, I'huile
et le sucre a feu moyen,
en remuant sans arrét,
jusqu'a ce que le sucre
soit entierement dissous.
2. Laisser tiedir l'appareil
avant d'y faire fondre le
chocolat. Ajouter les
amandes, le sel, la can-
nelle, le clou de girofie,
les ceufs et le rhum.
3. Tamiser la farine et la
6 6 poudre & lever sur l'ap-
' 5 5 / pareil et bien méfanger.
! 4. Etendre la pate ?urd
\ une téle assez prolonde,
H 3 7 7 414 graissée et farinée. Se-
: 2 2 @ 7 V mer réguliérement tous
H 3 3 les autres ingrédients
' dessus.
: 7 7 : 5. Faire cuire 45 minutes
! 7 7 ; au four préalablement
: : chauffé & 180 degrés.
\_ 6 [ L 6 J | 6. Couper le gateau en

MODELE POUR LA MAISON EN PAIN D’EPICE

1. Toit 2. Pignons 3. Fenétres

4. Portes 5. Cheminée
6. Cloture 7. Sapins

morceaux rectangulaires.
Un conseil:

Faire cuire la pate sans
garniture et la napper
d'un glacage au sucre
ou au chocolat.
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LA PATE A STRUDEL — RECETTE DE BASE

ot dfficie du stnudlel
enfin Mmdirisél

A heure de la cuisine — et de la patsserie — internalionale,
tout le monde sal que le "strudel™ est un
feuiliete aux pommes. Ce qu'on sait maoins, cest gu'on peut auss
le fourrer de toutes sortes d'autres ingredients.

Cette fine patissene autnchiennea a sa petite histore, Elle fut crége
par un patissier viennors, Henrch Wittmann, Ses
concurrents comprnrent vite quils ne pouvaent nvaliser avec sa
dextérte: il preparan en effet cing strudel absolument
paraits ¢n moins de dix minules, Son secret: il étalart et amincissant

] la pale non pas en Pabaissant au rouleau, mais en
I'tlrant sur le dos de ses mains, la jetant en 'ar jusqu'a ce qu'tl ne
reste plus gu'une couche diaphane, dont 1l entouran
les farces les plus diverses. Préaisons tout de suite que cetle facon
de faire n'est pas recommandée aux débutants .,
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RECETTE DE BASE DE
LA PATE A STRUDEL

Ingrédients pour 2 strudel;

250 g 0 farne

1 pincée de sel
1a2csdhuleon
de beurre fondu
2 jaunes d'eeufs

125 off env. d'eau tiede
huile ou beurre fondy
pour badigeonner

1. Tamiser la farine avec
le sel dans une termne.
2 Creuser un trou au mi-
heu et y verser I'huile ou
le beurre fondu, mais re-
froid.

3. Ajouter les jaunes
d'eeufs el petrir au bat-
teur elecingue en moull-
lant avec piste assez
d'eau pour obtenir une
pate souple. Travailler
Jusqu'a ce qu'elle se
detache de la ternne.

4, Continuer a pétrr la
pate sur une surface de
travail fannée, en la sou-
levani réguherement
pour la |eter conlre e
plan de travall, jusqu'a
ce quelle soit hsse e
élastigue.

5. Rassembler en baule
et badigeonner d'hule
ou de beurre fondu Cou-
wrir d'alumimum mena-
ger ou, mieux encore,
d'un grand bol rnce A
leau boultante, ef laisser
reposcr une demi-haure
au moins {ldeal serat
laute une nuif): la pate
ne peul &n aucun cas se
dessécher




COMMENT ETIRER

LA PATE

i faut pour cela un gand
hnge ou une nappe . . .
et beaucoup de place!
Poser la boule de pate
au centre de la surface
de travail et la saupou-
drer de farine. Diviser en
deux portions qu'on eti-
rera séparérment. Abais-
ser d'aberd au rouleau et
badigecnner d'huile ou
de beurre fondu. Glisser
alors les mains fannées
sous la pate et, les pav-
mes tournges vers le
plan de travall, 'étirer
dans tous les sens jus-
qu'a ce qu'elle soil pres-
que lransparente et re-
couvre entisrement fe in-
ge. Egaliser le contour
aux ciseaux et fourrer
sans attendre, pour gue
la pate ne séche pas.

STRUDEL AU
FROMAGE BLANC

lngredients pour 2 slrudel
{6 & 8 personnes);

pate a strude!

{page de gauche)

Farce:

1 kg de fromage blanc
maigre

200 g de sucre

30 g de beurre ramofii

2 ooufs i
2 jaunes d'eeufs

zZeste de citron rapeé

50 g de raisins secs

100 g de chapelure pour
semer sur e fond

100 g de beurre fonou
pow badigecnner

100 g de sucre glace
pour saupoudrer

1. Préparer la pate comme
dans la recetite de base
et la laisser reposer,

2. Travatller le sucre, le
beurre, les ceufs entiers et
les jaunes jusqu'a ce que
le mélange soit mous-
seux. Incorporer le zeste
de citron ainal que les
raising secs trempes et
soigneusement egoultés.

3. Ajouter le fromage
blanc et bien amalgamer
fe tout

4. Etirer la pate comme
indigué & gauche, badi-
geonner toule la surface
de beurre fondu et sau-
poudrer de chapelure.

5. Etaler la farce sur la
mostié de la pate, en lais-
sant un bord vide tout
autour,

6. Soulever le linge du
cOté recouvert de farce
at enrouler la pate autour
de celle-ci.

7. Repler la pate des
deux cflés et poser le
strudel, couture vers le
bas, sur une tdle beur-
ree. Badigeonner gené-
reusement de beurre
fondu el faire cuire 45

a 55 minutes & 220
degrés.

8. Laisser reposer le
strudel 10 minutes avant
de le couper en tran-
ches, pour que la farce
s'affermisse, Saupoudrer
de sucre glace.

STRUDEL TYROLIEN
Ingredients:

pate a strudel

fpage de gauche)

Farce:

100 g de beurre fonou
160 g de pain d'epice
emiette T
150 g d'abricots secs
200 g de figues séches
250 g de pruneaux

100 g de des d'ecorce
d'orange et de citron
confite

100 g de poires sécheées
50 g de pistaches
100 g de sucre glace
POUr saupcudrer

1. Préparer et étirer la
pale comme dans la
recette de base.

2. Badigeonner de beur-
re fondu el parsermer de
pain d'épice émiete.
Hacher tous les autres
ingrédients el les semer
sur la moihié de la pate.
3. Rouler le strudel, faire
curre et servir comme
dans la recelte du stru-
del au fromage blanc.
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STRUDEL, CHAUSSONS & CIE — SPECIALITES INTERNATIONALES

GCofeau de Linz

. Comme le gateau de Sacher, c'est un des

i grands classiques de la patisserie autrichienne. Il a fait

i sont chermin depuis qu'un livre de cuising

salzbourgeos en a donné pour la premiére fois la
recette, en 1719, Une recette gui, faut-l le
dire, a éle depuis maintes fois adaptée et continue a
vaner d'un patissier a lautre. Une seule chose

esl certaing: la pate est parfurmée & la cannelle et au clou

de girofle et la garniture se compose invariablement
de confiture de framboises.

4, Abaisser le reste de la

pate et y découper des

rubans d'un demi-centi-

métre de large, qu'on po-
se sur la couche de con-

100 g damandes non flure en iormant des

mondées mouwlies croisillons.

1 jaune doeuf 5. Dorer la pate au jaune

2 jaunes d'oeuls durs d'ceuf et faire cuire 35 3

écrasés en pommade 40 minutes au four a

- - 175 degres.

fe jus d'un crtron

! pincee de cannefle Attention- laisser refroidir

en poudre le gateau dans e moule

1 pmceée de clou de et ne le faire glisser sur

giroffe en poudre le plat de service que

1 pincée de sef quand la garniture est

Garnilure: bien ferme.

250 g de confiture de

kambaises _

i jaune d'eeuf pour dorer

Ingredients pour la pate:

150 g de beurre bren froid
150 g ge farine
150 g sucre glace

1. Melanger tous les in-
gréchenls prevus pour la
pale, pélnr rapidement et
ragsembler en boulg.
Emballer dans du film
transparent et matlre ung
heure au lras.

2. Abaisser leg deux tiers
de la pate sur 3 mm
d'épaisseur pour foncer
un moule afond amovible
de 24 cm de diamétre,
en élirant un bord haut de
tcm sur tout le pourtour,
3. Tariner le fond de con-
fiture de frambaoises.

PO O macarons

Les macarons sont des petils galeaux qu'on
apprécie dans le monde entier. La pate gqui sert a les
confectionner se compase de blancs d'ceufs
et de sucre, auxqueis on incorpore, au heu de farine,
des amandes moulues ou de la noix de
coco rapée: ou encore de la pale d'amandes, Ce soni les
blancs en neige qui leur donnent leur tegereté,
mais si on les prétére plus fermes et croguants, on se
contentera d'incorporer les blancs tels quels
a la pate, comme on le fait dans la recette ci-aprés.

MACARONS AUX
AMANDES
Ingrédients:

300g de pite d'amandes
1 blanc d'ceul

50 g de sucre

150 g d'amandes effilees

1. Travailler la pate d'a-
mandes avec le blanc
d'ceuf et le sucre pour
obtenir une pate lisse et
souple.

2. Verser cetle pate dans
une poche a doullle unie
at former sur la 16le des
pelits boules gu'on sau-
poudre de sucre. On peut
aussi former un rouleau
de 3 cm de diarméire el
le couper en rondelles
de 2 crn d'épaisseur.

3. Rouler les rondelles
en petits boudins gu'on
passe dans les aman-
des effilées avant de les
courber en Croissants ou
de former des pelites
boules.

e 3 —=3
4. Ranger sur une tole
beurrée et faire dorer
15 minutes au lour préa-
lablement chauffé a
200 degrés.
Attention: il faut manger
les macarons aux aman-
des tout frais, s reste-
ront louefois croquants
pendant quelques |ours
s1 on les enferme dans
une boite herméhque-
menl fermeée dés gu'ils
sonl refroidis.




Baumkuchen

Une bliche de Noel qui se présente sous la forme d'un
trone darbre avec, & lintérieur, les anneaux circulaires qui
marquenl la croissance de l'arbre. Il atteint parfois une

hauteur de 50 & 60 centimétres. La pate contient beaucoup

d'eeufs el trés peu de farine ou de fécule. On la

fait cuire, non pas dans un moule, mais sur un cylindre qui

tourne devant une source de chaleur. Cela, chez les
pétissiers, bien sur: chez soi, on confectionnera le "Baum-
kuchen” en faisant cuire des couches
de pates successives dans un moule a fond amovible.

Ingrédients pour un
moule de 26 cm de
diametre:

200 g de beurre rarmollf
1 pincée de sel

8 jaunes d'osufs

3 cs de lait

175 g de fecule

10 blancs d'eeuts

200 g de sucre
Four glacer.

200 g de confifure
dabricots

200 g de sucre glace
2 cs de jus de citron

1. Tapisser |2 moule de
papier & patisserie,
Chauffer le four a

220 degrés.

2. Dans une grande terri-
ne, travailler le beurre
en mousse au batteur
glectrique, en y incorpo-
rant le sel,

3. Ajouler deux Jaunes
d'ceufs, un peu de lait et
le quarl de |3 lécule, en
continuant a travailler

! pour bien amaigamer e
i toul. Incorporer ensuite e
reste des jaunes d'cgufs
et de la fécule par por-
tions.

4, Battre les blancs
d'veufs en neige avec le
- sucre,

5. Commencer par en in-
corporer le quar a l'ap-
pareil au |Jaunes d'ceufs,
en utiisant urne spatule
ou un fouet.

6. Amalgamer délicate-
menit le reste des blancs
en neige: le mélange
doit &tre trés homogene,
7. Ne pas laisser la pate
en altente, mais passer
directernent a I'operation
suivanie,

8. Etaler une louche de
pate sur le fond du mou-
le: la couche ne doit pas
dépasser 4 mm d'épais-
seur, Glisser le moule au
fourrau boutde 34 4
minutes, 'appareil a
perdu son brillant &t est
légerement doré. (Si ce
nest pas le cas, aug-
menter la chaleur supé-
reure ou enclencher le
gril}.

9. Efaler une deuxiéme
couche de pate sur ce
fond cuit ef répéler 'opé-
ration jusgu’a épuise-
menl de la pate.

10. Laigser refroidir le ga-
teau et ne le démouler
gquauboutdeca?
heures.

On peut tartiner le ga-
teau de confiture d'abri-
cots et le napper d'un
glagage au sucre.

POte grasse au
fromaoge blonc

Il s'agit d'une une pate relativement grasse,
puisgu'elle contient de huile, moelleuse et universelte:
elle sert & préparer des palisseries
aussi variees que savoureuses. Sucrees ou, si on
supprime le sucre, la vanille et le
zeste de citron, salées. Ou, tout simplement, une
délicieuse couronne aux fruits secs.

COURONNE AUX
FRUITS SECS

Ingrédients pour la pate:
50 g de beurre ramolli
170 g de fromage Blanc
6 cs dhuile

4 ¢s de Jait

100 g de sucre

2 ¢§ de sucre vanilieé
zeste de citron rapé

400 g de fanmne

1 sachet de poudre & fever
Farce:

2009 de pate damandes
8 cs de fait

2 ¢& de rhum

200 g de raising secs
blonds

100 g de raisins secs
bruns

20g damandes mouiues
150 g de noisettes
moulues

120 de des d'écorce de
cifron &t d'orange confite
2 ¢s deg sucre

1 jaune d'ceuf pour dorer
150 g de confiture
d'abricots pour glacer
50 g d'amandes effilées
Dour decorer

1. Mélanger le beurre, le
fromage blanc, 'huile, le
lait, le sucre, le sucre va-
nillé et le zeste de cilron
au batteur élecrigue.

2. Tamiser la farine et la
poudre & lever sur le
meélange et rassembler
en une pate souple.

3. Amalgamer la pate
d'amandes, le lait et le
rhum,

4. Abaisser la pate en
formant un rectangle el
la tartiner de créme & la
pate damandes avant
de semer fous les auires
ingrédients dessus.

5. Enrouler sans serrer,
puis former une couron-
ne quon pose sur une
téle beurrée. Entailler le
dessus en biais, dorer
au jaune d'ceuf et parse-
mer d'amandes effilces.
6. Faure cuire 45 minutes
& 200 degés.

7. Badigeonner |2 cou-
ronng encore chaude de
confiture d'abricots.
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LA PATE A CHOU — RECETTE DE BASE

QUELQUES REGLES
FONDAMENTALES

— [l ne peut &re ques-
fion, ic1, de suvre son in-
tuition. I est essentiel, au
-contraire, de peser el de
mesurer irés exactement
les ingrédients,

— Lieau dot &tre portée
rapidement a ebullition,
mais il faul I'élogner
aussitdt du feu pour que
[évaporation ne fausse
pas les proportions.

— Les ceufs n'ont pas tous
la méme grosseur; on les
ajoutera donc un a un, le
dernier sera peul-étre de
trop. La pate doit étre
trés brillante et présenter
de petites pointes qui ne
s'affaissent pas.

— Certaines recettes re-
commandent d'ajouter
de la poudre a lever,
mais ce n'est pas neces-
saire: les ceufs seuls font
tres bien monter la pate.
Sion décide toutefois d'en
utiliser, il faudra I'ajouter
al'apparell complétement
refroidi, pour eviter qu'elle
n'entre en action avant
quela pate ne soit au four.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA PATE
1. Verser la farine en une
seule fois dans l'eau en
&bullition. Si on l'ajoute
en pluig, on nsgue les
grumeaux.

2. Remuer le mélange
sans arnét, 4 feu moyen,
Jusgu'a ce qu'll forme
une boule et gu'un film
hlanc recouvre le fond
de la casserole.

3. Transvaser dans un
bol roid avant d'neorpo-
rer les ceuls, qui nisque-
raient de coaguler dans
la casserole chaude,

4. On peut sucrer ou épi-
cer la pale, suivant I'usa-
ge auquel on |a destine:
142 cs de sucre ou de
sucre vanillg, pas plus,
pour les patisseres su-
crées; fromage rape, poi-
vre grossierernent moulu,
cumin ou paprika pour
les choux salés,
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Lo pdte qui posse
O o casseroe avont
Cle monter au four

On la dit délicate. Lorsquelle sort du four, C'est vrai. Délicate, mais tellement
tendre, croustllante et légere . . . Par contre, pour la
préparation, pas d'accord! Il 0’y a guére de pate plus vite taite el qui
pose moins de problémes que la pate a chou, Elle men exige
pas moins qu'on fasse preuve d'une rigoureuse exactitude en ce qui conceme
les quantites indiguées et la marche a suivre.

POURQUOI LA PATE A CHOU PASSE D’ABORD A LA CASSEROLE
La farne est délayée dans de l'eau — le rapport farine/eau doit étre
sticlement respecte —, eau qui a até enrichie de matiére grasse, du beurre.
Le tout est cuit pour que i'eau soit entiérement absorbée
par le gluten de la fanine, Le résullat est un melange assez épais, qui
n'emmagasine pas dar. C'est ce qui fat la paricularité
de cette pale: I'absence d'air l'ermmpéche de devenir poreuse a la cuisson.
Les ceufs sont ajoutés sans &tre autrement travaillés
gue Jusle assez pour les incorporer. En couwrs de cuisson, ce sont eux
qut feront gonfler la pate, donl les pores sont icl
remplacés par de grosses bulles d'air.

COMMENT MOULER
LA PATE A CHOU?

Elle est de consistance
trop molle pour pouvoir
élre moulée a fa main.
On peul

— former des petits tas &
I'aide de deux cuillers et
les poser sur la tdle ou
— dresser des boules,
des rosettes, des éclars
ou d'autres formes & la
poche garnig d'une
douille adéqguaite.

— Pour faire un fond de
gateau, lisser la pate sur
la tole ou le fond d'un
moule & fond amovible.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

1. Bien graisser la tole
ou, mieux encore, la ta-
pisser de papier a patis-
sere.

2. Espacer suffisamment
les tas de péte: ils dou-
blent, triplent méme de
volume & la cuisson et
nisqueraient de coller les
uns aux autres.

3. Le four doit étre préa-
lablement chauffé. Et sur-
tout, 1l ne faut en aucun
cas ouvrir la porte pen-
dant la premigre moitié
de la cuisson: la pate a
déja monté mais n'est
pas encore assez “soli-
de" pour supporter les
courants d'ar sans ris-
quer de s'affaisser.

4. 5i la patisserie doif
gtre fourrée, on coupera

la pate lorsqu'elle sort du

four, aussi longtemps
qu’elle est encore sou-
ple. Une fais refroidie —
et Il faut atiendre qu'elle
le sol cormnplétement
pour la fourrer —, elle
pourrait se briser.




L'OUTILLAGE

une casserole

une cuiller en bois
un grand bol

un batteur électrique
une poche a douille
un pinceau patisserie
une tble

INGREDIENTS

pour 12 choux ou 35 a
40 profiteroles

2,5 dl d'eau

5 cc de sel

100 g de beurre
150 g de farine

4 ceufs

LES OPERATIONS
Préparation:

20 a 25 minutes
Cuisson: 12 a 20 minutes
Température: 200 degrés
Pour refroidir:

15 & 20 minutes

LA CONSERVATION

— La pate a chou n'aime
guere atlendre avant de
passer au four: elle de-
vient grise et visqueuse,
la surface durcit et se
craguéle.

— Cn peul cependanl la
surgeler et sa faible te-
neur en matiére grasse
permet de la conserver
pendant prés d'un an au
congélateur. Une fois dé-
congelée, on la travaille
comme la pate fraiche.
— Comme il faut moins
de temps pour préparer
la pate que pour la dé-
congeler, Il est préférable
de surgeler les patisse-
ries cuites, qui seront dé-
congelees en une demi-
heure & peine & tempé-
rature ambiante. Pour
aller plus vite, on peut
auss! les passer rapide-
ment au four chaud.

— lidéal est de manger
les patisseries en pate a
chou toutes fraiches, c'est
indéniablement ainsi
qu'elles sont les meilleu-
res.

1. Peser et mesurerles in-
grédients, qui dovent étre
tous a portee de main.

5. Continuer a remuer, a
feu moyen, jJusqu'a ce que
le melange forme boule.

‘ PREPARATION ET CUISSON

2. Porter I'eau a ébullition
dans une casserole suffi-
samment grande et saler.

6. Laisser la boule de
pate sur le feu pendant
deux minutes encore.

9. Attendre que chague
ceuf soit bien amalgamé
avant d’ajouler le suwvant.

CHOUX

1. Utihser une grosse
douille en é&toile,

PROFITEROLES

2. Dresser des rosettes
de la grosseur d'une balle
de tennss sur la tdle.

3. Ajouter le beurre et le
laisser fondre dans I'eau
chaude.

4. Verser la farine en une
fois, en remuant sans
arrét.

7. Transvaser la pate
bien séche dans un

grand bol.

1. Saupoudrer la tole
beurrée de farine.

3. Farre cuire 20 minutes
au four a4 200 degrés.

8. Incorporer les ceufs un
a un, en travaillant au
batteur électnigue.

12. Verser la pate dans
une poche & douille,

4. Laisser refroidir sur
une grille & paussere.

1. Dresser des rosettes
de pate de la grogseur
d'une noix sur la thle.

2. Faire cuire 12 2 15 mi-
nutes au four & 200 de-
gres.

3. Insérer la douille a la
base de chague profite-
role.

4. Fourrer de créme pa-
Lssigre ou de créme
fovettée,
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LA PATE A CHOU — CHOUX A LA CREME

Quaond personne Ne regarde,
on ne les mange paos
on les déevore!
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AUX MANDARINES 1. Préparer les choux AUX FRAMBOISES 1. Préparer les choux A LA CREME FOUETTEE
Ingrédients: comme dans la recette Ingrédients; comme dans la recelte Ingrédients:

— de base, les couper en i de base, les couper en ey
pdte a chou frecelte. | g ¢ gf laisser re?rold'rr. pdle a chou (recetls deux et laisser reeroidlr. pale a chou {recette
de base page 203} _ | 2 Egoutter les quartiers | d¢ base page 203) 2. Répartr 400 g de de base page 203)
300 g de quartiers de de mandarines dans une | 500 g de framboises framboises sur les fonds | 5 dif de créme

mandarines en boite
5 df de créme

2 a3 cs de sucre

2 ¢s de sucre glace
pour saupoudrer

el saupoudrer de sucre.
3. Réduire le reste des
framboises en purée
guon Incorpore a la
créme foueltée et sucrée.

24 3 cs de sucre
sucre glace pour
saupoudrer

passoire, en réservanl le
jus pour un autre usage.
3. Ranger les fruits sur le
fond des choux.

4. Fouetter la créme,

5 df de créme
24 3c¢s de sucre
sucre glace pour
saupoudrer

Préparer les choux com-
me dans ia recette de

ajouter le sucre el, & l'an-
de d'une poche & douille
en étolle, napper gena-
reusement les mandari-
nes.

5. Poser les couvercles
et saupoudrer de sucre
glace.

4. Fourrer les choux de
creme & la framboise.
5. Poser les couvercles
et saupcudrer de sucre
glace.

base et les fourrer de
creme fouettée sucrée.
Saupoudrer de sucre
glace.




Les gens bien élevés les mangent, comme il se doit, a la fourchette,
rmais ils sont bien meilleurs quand on vy mord
& pleines dents, comme le font les enfants. s s'érmieltent, la farce
coule et on fait des taches, mais clest la seule
facon de savourer pleinement le contraste entre la pate croustillante

et la farce parfumée et fondante.

S
’ _..‘ li:' }"

AUX FRAISES
Ingrédients:

pate & chou (recefte
de base page 203}

500 g de fraises
& dl de créme
2 a3 cs de sucre

sucre glace pour

saupoudrer

1. Préparer les choux
comme dans la recette
de base et les garnir de
fraises coupées en deux
ou en lamelles et su-
Crees.

2. Fourrer de creme
fouetiee sucrée.

3. Poser le couvercle ef
saupcudrer de sucre
glace.

CHOUX A LA CREME
GLACES

Les choux a la créeme
sont trés johs et encore
meilleurs g1 on nappe le
couvercle d'un

Glacage au sucre:
Méianger 150 g de sucre
glace avec 1 ¢s d'eau, de
rhum ou de jus de citron,
(Glacage au chocolat;
Faire fondre au ban-ma-
rie 100 g de chocolat
nenr, de chocolat au lait
ou de couverture, Endui-
re les choux au pinceau.

Glacage a l'abricot:
Chauffer 4 cs de confitu-
re d'abricots avec 1 ¢s
de sucre et 1 ¢s d'eal.
Etaler au pinceau sur le
couvercle des choux
sans laisser refroidir.,
Glacage au cararngl:
Faire fondre a feu doux,
dans une petite cassero-
le, 10 cs de sucre et 4 ¢s
d'eau pour obtenir un ca-
ramel blond {pages 212/
213). Verser a la cuiller
sur le couvercle des
choux.

Attention:

Il faut servir — et manger
— les choux a la creme
sans attendre, avant que
la farce n'ait eu le temps
de détremper la pate,

lls resteront un peu plus
longtemps croushllants
s10n range les fruls sur
un lit de créme patissiére
{pages 240/241).
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LA PATE A CHOU — PETITES PATISSERIES

Couronnes, retzels
ou &clars — eles
soNt exquises
el fondantes

Avec une poche a douille, on peut donner a la pate
a chou la forme gu'on veut. Suivant la
doullle choisie, on préparera ainsi des petits fours,
des garnitures diverses ou des gateaux
pour le dessert. Sucrés, pour accompagner le café
ou le the, fourrés de créme
au fromage ou aux fines herbes avec l'apeéritif.

COURONNES AUX
AMANDES

(en haut a gauche)
Ingrédients:

25 dl d'eau
Y cc de sel
100 g de beurre
150 g de farine

4 ceufs a
50 g d'amandes effilées

1. Préparer une pate &
chou comme dans la re-
cette de base(page 203).
2. Verser dans une po-
che munie d'une petite
douille en étoile et dres-
ser sur une 10le beurree
des couronnes de 8 a
10cm de diamétre,

3. Parsemer d'amandes
effilées et fare cure 25
minutes a 200 degrés.

Vanante:

On peut préparer de la
méme maniere un ga-
teau aux amandes, en
dressant la pate en cou-
ronne sur la tble a l'aide
d'une grosse douille
cannelée. On formera,
selon la diamétre du ga-
teau, une, deux ou trois
couches de pate. Faire
cuire 40 minutes a 200
degrés. Remplacer a vo-
lonté les amandes effi-
lées par des pistaches
hachées ou du sucre en
grains
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TOUT UN CHOIX DE
FORMES

La pate a chou, préparée
comme dans la recette
des couronnes aux
amandes, sert a confec-
tionner, a l'aide de la po-
che a douille, des péatis-
series trés variées. Voici
quelques suggestions:

BRETZELS

{en bas a gauche)
Utihiser une doullle en
eloile de moyenne di-
mension, dresser des
bretzels sur la téle et
saupoudrer de sucre en
grains.

ELEMENTS DE DECOR
{en haut au centre)

Pour décorer gateaux et
desserts. On se serl de
la poche munie d'une
douille unie ou d'un petit
cornet en papier sulfur-
sé (pages 250/251). Ne
pas cuire plus de 5 a 10
minutes. (Autres formes
aux pages 258/259).




PROFITEROLES

(au centre et page 203)
Utiiser une petite douille
unie pour dresser des
noisetles de pate sur la
tole beurrée. Ne pas curre
plus de 5 minutes. On
peut fourrer les profitero-
les de créeme sucrée ou
salée, ou s'en servir,
sans les fourrer, pour
garnir un poltage.

ECLAIRS

(en bas, au centre et a
drotte)

Avec une doullle en étor-
le de moyenne dimen-
sion, on dresse des lan-
guettes de pate reclili-
gnes ou en zigzag, de
10 cm de lona. Fare cui-
re 10 minutes

DEMI-LUNES

(en haut a droite)
Frélever la pate avec
une culller a café et la
faire tomber du bout du
doigt sur la tole: elle s'é-
talera léegérement en
demi-lunes, gu'on fera
curre 10 minutes et gu'on
servira, saupoudrees de
sucre, avec le thé, ou,
roulées dans du sel aro-
matise, avec un coupe
de champagne

COURONNE ETOILEE
(au centre a droite)
Dresser des pelits tas de
pate en couronne a l'ar-
de d'une doullle en éloi-
le. Faire cuire 20 minu-
les.

COUS DE CYGNE
(photo pages 212/213)
Des points d'interroga-
tion sans points, dressés
avec une petite doullle
en étoile et cuils 10 mi-
nutes
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LA PATE A CHOU — PATISSERIES FRITES

208

De o poche & doulle
o gronde friture

La pate a chou, elle aussi, sert & préparer des patisseries frites
a la grande friture, dans laguelle elle prennent
treés vite une belle couleur dorée — comme nous, au soleil.
Et croutillantes a souhait — ce que nous ne
souhaitons pas nécessairement . . . En Espagne, ol les patisseries
frites et le soleil sont de toutes les fétes,
on accorde une nette préférence aux premiéres. Ah, ces “churros”
odorants qu'on vous sert 1a-bas au petit déjeuner

BEIGNETS AUX
RAISINS SECS

(en haut)

Ingrédients:

péte a chou (recette
de base page 203)

50 g de raisins secs
4csdesucreglace

1. Mélanger les raisins
secs a la pate.

2. Prélever la pate al'aide
d'une cuiller a soupe et
la faire dorer dans un
bain d’huile chaude.

3. Egoutter et rouler dans
le sucre glace.

CHURROS

Beignets a I'espagnole
(en bas sur la photo)
Ingrédients:

péte a chou (recette

de base page 203)

2 cc de cannelle
2 cs de sucre

1. Verser la pate dans
une poche munie d'une
doullle en étoile.

2. Laisser tomber des
batonnets longs de 15
cm dans I'huile chaude.
3. Egoutter et passer
dans le sucre parfumeé a
la cannelle.

— Ils sentent bon les vacances!

ANNEAUX FRITS
(au centre)
Ingrédients:

péte a chou (recette
de base page 203)
6 cs de sucre glace
1cs d'eau

1. Verser la pate dans la
poche munie d'une
douille en étolle de
moyenne dimension.

2. Dresser des anneaux
sur du papier sulfurisé
badigeonné d'huille et les
faire glisser du papier
dans le bain de friture.
3. Endure d'un glacage
préparé avec le sucre et
l'eau.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON A
LA FRITURE

— Choisir une huile ou
une graisse vegetale
supportant les hautes
températures. Dans cer-
taines régions, on se sert
de saindoux, en Italie et
en Espagne, d'huile d'oli-
ve, dont le golt pronon-
ceé donne une saveur
toute particuliére aux pa-
tisseries qu'on vy frit.

— Pour que le bain de fr-
ture reste a bonne tem-
pérature, on ne cuira que
peu de pate a la fois.

— La température de
I'huile doit se situer aux
environs de 190 degrés.
A défaut d'une friteuse
électrique ou d'un ther-
momeétre special, on
controlera la chaleur du
bain en y plongeant le
manche d'une culller en
bois, autour duguel I'hui-
& & point se met imme-
diatement a bouillonner
— Retirer les patisseries
fntes a I'écumoire, les
égoutter soigneusement
et les éponger sur une
double couche de papier
absorbant.







LA PATE A CHOU — LES GATEAUX

SAINT-HONORE
Ingrédients:

pate a chou (recefte

de base page 203)

200 g de péte feuilletée

maison (recette page 117)

ou préte a 'emploi
3 cs de sucre

Garniture:

5 dl de lait
1 gousse de vanille

100 g de sucre

1 pincée de sef

5 jaunes d'ceufs

30 g de farine
3 blancs d'ceufs

2 Cs de sucre

Caramel:
10 cs de sucre
4 cs d'eau

210

Saint Honoré et le gateau
Au méme nom 4 ihonneur

Si le bon saint n'a vraiment rien & voir avec ce délicieux gateau, il n'en reste pas
moins un des chefs-d'ceuvre de la grande patisserie francaise.
Léger et somptueus, il porte le nom de la rue — Saint-Honoré — ou était
autrefois installé le patissier qui l'a créé.
Rien ne nous empéche de suivre ses traces, il suffit d’'un peu d'habileté.

1. A l'aide d'une poche
munie d'une douille a
large embouchure unie,
dresser une spirale de
pate a chou, préparée
comme dans la recette
de base, sur une abais-
se de pate feuilletée. On
formera la spirale en par-
tant du centre de I'abais-
se, qu'on piquera préala-
blement plusieurs fois a
la fourchette (page ci-
contre, en haut a gau-
che).

2. Dresser le reste de la
pate en formant 14 a 16
petits choux sur la tole.
Saupoudrer le tout de
sucre et faire cuire 30 &
40 minutes au four &
200 degrés. Le fond (en
haut a droite) et les
choux seront alors dorés
a point.

3. Porter le lait & ébulli-
tion. Fendre la gousse
de vanille dans la lon-
gueur, gratter l'intérieur
au couteau et l'ajouter
au lait. Travailler le sucre,
le sel et les jaunes
d'ceufs au fouet avant d'y
incorporer la farine. Ver-
ser dessus le lait bouil-
lant, en remuant sans ar-
rét, et remettre le tout
dans la casserole.
Chauffer lentement a feu
moyen, jusqu’a ce que la
créme commence a
s'épaissir. Eloigner du
feu au premier bouillon
el laisser refroidir en
continuant & fouetter.

4. Verser la creme enco-
re chaude dans la poche
et insérer la pointe de la
douille & la base de cha-
que chou pour les rem-

plir (page 203). Si la po-
che est trop chaude, on
l'entourera d'un torchon
de cuisine pour éviter de
se briller les mains.

5. Faire caraméliser le
sucre (pages 212/213,
opérations 3 et 4). Y
plonger les choux pi-
qués sur une fourchette
pour en napper la moitié
supérieure. (Attention, le
caramel est brilant!)
Ranger sur le pourtour
du fond de pate (en bas
a gauche).

6. Battre les blancs
d'ceufs en neige ferme et
les incorporer au reste
de la creme encore
chaude. Napper le centre
du géateau en soulevant
la creme a l'aide d'une
spatule (en bas a droite).

Attention:

Ce qui est vrai pour tou-
tes les patisseries en pa-
te a chou I'est aussi pour
le Saint-Honoré: c'est
tout frais gu'il est le meil-
leur. La créme en effet a
tot fait de détremper la
pate délicate et le cara-
mel ramolfit vite, lui aus-
si. On pourra préparer
les différents éléments
du gateau a l'avance,
mais on ne le confection-
nera qu'au dernier mo-
ment. Pour le servir, faut-
il le dire, sans attendre.







LA PATE A CHQU — VARIANTES

CYGNES

1. Préparer des choux comme dans la 2. Couper les choux en deux avant
recette de base (page 203) et des cous qu'ils ne soent refroidis.
de cygne (page 207).

Cygnes, eclairs ou
fonds de gdteauy, s
Orﬂ- TOUS Une Chose 1.0n apprécie les éclairs dans le mon- 2. Une fois cuits (page 207), les couper

en Commun o déent:grp(page 207). en deux dans Ia Igﬁgueura’l'alde d'ﬁn

couteau bien aiguisé

. la pale a chou, croquante et aérienne, qui en est  GATEAU A ETAGES
la base. Aucune autre pate ne se préte
a autant de préparations différentes. Des cygnes
gracieux qui décorent les assiettes de
patisseries aux gateaux fondants qui sont le point
de mire des réunions de dames.
La derniere fouche est le caramel, qui donne a toutes
ces patisseries un somptueux brillant.

1. Poser deux abaisses de pate a chou 2. A l'aide de I'anneau d'un moule, égali-
sur une tole et faire cuire 154 20 minutes. ser les fonds encore chauds, puis laisser
refrodir. Réserver les restes de pate cuile.

CARAMEL

1. Dans une petite casserole et 4 feu 2. Amener a ébulliton &t, en remuant
maodéré, taire fondre 10 ¢s de sucre sans arrél, atlendre que 'eau se soil en-
{150 g environ} dans 4 ¢s d'eau. L&rement évaporée.




3. Couper en outre les couvercles en 4. Remplir la moitié inféneure d'une 5. Poser le cou el les deux ailes comme
deux, pour former les alles des cygnes. créeme au choix ou de créme fouet- sur la photo.
tée sucrée.

3. Badigeonner les couvercles de gla- 4. Avec la poche a doullle, napper 5. Poser délicatement les couvercles et
cage a l'abnicot (page 252) el laisser  généreusement les fonds de creme  servir aussitdt.
refroidir. moka (pages 236/237).

- = e o e -
3. Etaler 4 cs de marmelade de pru- 4. Couvrir du deuxieme fond, qu'on 5. Emietter les restes réservés sur le ga-
neaux sur le premier fond, puis napper nappe a son tour de marmelade de teau. Tartiner le bord de créme fouettée
de créme fouettée, pruneaux gt de créme fousttée. et saupoudrer de sucre glace.

3. Le caramel commence a se colorer. 4. Le caramel va maintenant passer 5. Pour former des fils (pages 214/215),
Baisser le feu. rapidement par les différents stades le sirop doit avorr atteint le stade du ca-
de concentration et de coloration. ramel foncé, couleur d'ambre rouge.




LA PATE A CHOU — UN GRAND CLASSIQUE




Le croguermioouche;
une menelieuse

surorise

Ne fait-il pas penser au chateau de la belle au bois dormant,
enfoui sous les ronces? Ici, on ne nsque
toutefois pas de s’égratigner en allant fureter sous le caramel

file pour voir ce qui s'y cache.

Et, tel le prince charmant, on ne sera pas décu. ..

IL PORTE BIEN SON
NOM

Le croquembouche — et
c'est bien vrai qu'il cro-
que en bouche — est
une piéce de patisserie
classigue pour les maria-
ges el autres grandes
réunions. |l est fait d'une
pyramide de profiteroles
fourrées de créme pétis-
siére ou de créme fouet-
tée et nappées de cara-
mel. La piece montée el-
le-méme est entourée de
fils de caramel formant
une sorte de toile d'arai-
gnée.

Pour la pyramide, aucun
probléme technique. Le
tissage du caramel, par
contre, demande plus de
savoir-faire et il n'est pas
evident gu'on reussisse
du premier coup un cro-
quembouche qui res-
semble & celui de la
photo. Et gare aux
doigts, le caramel est
bralant!

LA CUISSON DU SUCRE
Le sucre doit étre cuit
dans une casserole a
fond épais, en matériau
bon conducteur. Les con-
fiseurs utilisent des cas-
seroles en cuivre ou en
acier inoxydable a triple
fond, ol une couche de
cuivre est prise en sand-
wich entre deux fonds.
Le sucre est d'abord dis-
sous dans 'eau (pages
212/213), puis chauffé
jusqu'a ce que cette eau
se soit entierement éva-
poree. Il faut ensuite bien
surveiller les opérations:
le caramel se fait trés
vite. Il passe de I'état de
sirop visqueux et trans-
parent aux différents sla-
des de concentration et
de coloration. Au stade
final — qu'on n'attendra
pas, faut-il le dire — il se
carbonise. On éloignera
la casserole du feu dés
qu'il est couleur d'ambre
rouge (photo 5, page 213).
Laisser refroidir un mo-
ment, mais sans atten-
dre que le caramel se
solidifie: il doit &tre tout
Juste visgueux. |l faut tra-
vailler tout & cbté du cro-
quembouche et tres vite;
les fils se figént presque
instantanément,

Tremper une fourchette
dans le caramel, la retirer
en la montant tres haut
et enrouler les fils qui se
forment autour de la
pyramide.

CROQUEMBOUCHE

Ingrédients:

pate a chou (recette

de base page 203)

péte sablée (la moitié des
guantites de la recelte
de base, page 107)

5 dl de creme

1 sachet de sucre vanillé
(et non vanilling)

1¢s de sucre

Caramel:

150 g de sucre

4 cs d'eau

1. Préparer des profitero-
les de la grosseur d'une
noix.

2. Faire cuire un fond de
péte sablée de 22 cm de
diametre et le laisser
refroidir.

3. Fouetter la creme,
ajouter le sucre vanillé et
le sucre. Fourrer les profi-
leroles (page 203).

4, Préparer un caramel
blond avec le sucre et
l'eau, y plonger a demi
les profiteroles fourrées
et les coller sur le fond
de tarte, puis les unes
sur les autres, pour for-
mer une pyramide.

5. Remettre le caramel
sur le feu et lui faire
prendre un peu plus vi-
vement couleur. Avec
une fourchette, former
des fils (voir ci-contre) et
napper la pyramide, qui
doit étre recouverte d'un
fin entrelacs.
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FROID ET VITE PRET — LES GLACES

LES SORBETS

(ci-conlre & gauche)

lis sont l&gers, rafraichis-
sants ... ettrés aia
mode. On les prépare
avec des jus ou des pu-
rées de fruils, des vins
fruites (sauternes ou ge-
wurZtraminer, par exem-
ple), des sirops aramati-
5€s a l'alcool, ou encore
avec des bouillons de le-
gumes corses. Ces der-
niers sont servis presque
exclusivernent au milieu
d'un repas comportant
plusieurs plats, avant la
viande.

Comme les sorbets sont
trés aqueux, il faut les
préparer dans une sor-
betiere, pour éviter la for-
mation de cristaux qui
les empécheraient de
devenir onctueusx.

A défaut de sorbetiére,
on congelera les fruits
lavés et parés en une
seule couche (sur une
tole p.ex.), les sirops et
les bouillons dans le bac
a glagons, de maniére a
obtenir des cubes, Passer
fruils ou cubes, a I'état
congele, dans un hachoir
élecingue {robot ména-
ger) ou au mixer, avec
un peu de sirop de sucre
dans le cas des fruits.
On obtient une "neige”
crémeuse, gqu'il faut ser-
vir sans altendre.

LES PARFAITS

lci, on ne risque pas les
crislaux: la teneuwr en
maticres grasses (creme,
jaunes d'oeufs} et, éven-
tuellement, en alcocl de
l'appareil de base empé-
che leur formation. Il suf-
it donc de les mettre au
congelateur en temps
voulu, lls peuvent étre
présentés sous forme de
bombes glacées, qu'on
démoule juste avant de
servir. Le méme appareil
sert 4 la préparation des
souffiés glacés, ce nest
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- lescBlcesqui
Nous font fondre de plaisir

Les Chinois les connatssaient 3000 ans avant Fere chrélienne. Hippocrate,

lui, consideérait la glace comme un reméde qui, disait-l, "tonifiait

1eurs ef tavonsalt le bien-&lre genéral”. Bl Néron {aisait sewir & ses hdtes

des purées de fruits mélangées & de la neige . . . qu'apporaient

des coureurs de relais! La mode des glaces n'a jamais passe, mais il faut
tien dire que nous aveons aujourd’hui Moins de mérite

& les préparer que nos arncétres,

ec humotire at favsricait o hian Ades b Sen |
Ca il

ILY A GLACE ET GLACE
La legislation alimentaire décrit trés exacternent les différentes préparations
ainsi gue le nom gu'on est autorisé a leur donner,
Ce sont les mémes que pour les glaces maison, Il y a les sorbets, a base
de fruits, de vin ou de sirops aromatisés; les glaces aux fruits,
gui sont des purées additionnées de créme; les parfaits, riches en ceuls
et en créme. Toutes ces préparations, mises telles quelles au
froid, durcissent sous forme de petits cristaux, peu agréables pour le palais.
Les remuer & la main est long &l fastidieux, mais on trouve
aujourd’hui dans le commerce des sorbetiéres électriques a placer dans le
congelateur ou équipées de leur propre systéme de refroidissement,

qu'une gquestion de pré-
sentation. On chemisera
le ou les mouies & souffé
d'une manchette de pa-
pier parchemin ou d'alu-
minium meénager, dépas-
sant de trois ou quatre
centimetres. Mouler l'ap-
pareil & glacer jusguau
bord du papier et laisser
prendre au congélateur
{ci-contre au centre),

Le parfait n'est pas diffici-
le a préparer, mais il de-
mande un peu de
temps. Et il présente un
avantage; il ne faut pas
de sorbetiére. Une chose
est importante: les jau-
nes d'ceufs doivent étre
cuits, puis refroidis, avant
l'adjonction de créme et,
le cas echéant, d'alcool.
A noter que c'est avec
I'appareil a parfait qu'on
prepare les biscuits
glacés (recette de base
filmée sur la page de
droite).

LES CREMES GLACEES
Lindusine alimentaire
nous propose des gla-
ces de tous les padfums
el de toutes les couleurs.
Cela va de la créme gla-
cee du patissier-confi-
Seur réputé aux glaces
colorées et aromatisées
artificiellement.

Dans la sorbetiére, il
n'est pas sorcier de con-
fectionner chez soi de
delicieux desserts gla-
ce&s. Avec du lait, de la
créme el des jaunes
d'ceufs, on prépare une
créme anglaise (page
241). Elle doit épaissir 4
petit feu sans atteindre le
point d'&buliition. Cette
créme est alors aromah-
see selon le partum
choisi, au chocolat par
axemple, puis refroidie et
glacée dans une sorbe-
tisre. Les boules de gla-
ce seronl servies, par
exemple, dans des cor-
nets en pate a gaufre (ci-
contre & droite).




i L'OUTILLAGE

- un bol

une casserole

un batteur électrique
une rape fine

une spatule

un petit couteau

un grand couteau

un moule a fond amo-
vible de 22 a 24 cm de
diameétre

une poche a douille en
etoile

LES INGREDIENTS

5 jaunes d'ceufs
200 g de sucre glace

PREPARATION DE L'APPAREIL A PARFAIT ET DU BISCUIT GLACE

ingrédients, qu'on tiendra
a portée de main.

2. Mettre les jaunes
d'ceufs dans un grand bol
(en métal de preference).

le zeste et e jus de
2 oranges non traitées
7,5 dl de créme

7 cs de liqueur al'orange
1 fond de biscuit

(page 75)

2,5 dl de créme pour
décorer

14 2 cs de sucre glace

LES OPERATIONS
Préparation:

40 minutes
Congélation:

4 4 5 heures
Décar:

30 minutes

LES SORBETIERES

Il existe différents mode-
les, plus ou moins so-
phistiqués et plus ou
moins chers. On trouve
encore des sorbetiéres a
main, dans lesguelles la
créme est glacée sur un
melange de glace pilée
et de sel. Le modéle le
plus courant est électri-
gue et se place au con-
gélateur: des palettes
tournent aussi long-
temps que la glace n'a
ras la consistance vou-
lug, puis s'arrétent awto-
matiguement, Il existe
aussi des machines a
glace gui ressemblent 4
celles des professionnels
et sont equipées de leur
propre systeme refrige-
rant.

5. Retirer du bain-marie
en continuant a fouetter.

9. Couper le fond de bis-
cuit en deux a l'aide d'un
grand couteau.

6. Raper finement le
zeste de deux oranges
non traitées.

10. Imbiber une moitié
de liqueur et de jus
d'orange dans un moule.

3. Ajouter le sucre glace.

4. Fouetter sur un bain-
marie jusqu'a ce que le
mélange s'épaississe.

7. Fouetter la créeme.

8. L'ajouter au parfait
avec 3 cs de liqueur
alorange et le zeste rapé.

11. Verser la créme des-
sus et lisser a la spatule.

12. Poser la deuxiéme
moitié en appuyant
délicatement.

13. Arroser du reste de
liqueur et de jus d'oran-
ge et mettre 4 3 5 heu-
res au congélateur.

14. A l'aide d'un petit
couteau, détacher le bis-
cuit glacé du moule et le
poser sur un plat.

15. Fouetter et sucrer la
créme pour le décor.

16. Tartiner tout le biscuit
de créme fouettée et
décorer le dessus de
rosetles,




FROID ET VITE PRET — LES BISCUITS GLACES

o Claces, ou,
Mais Is fondent daons la bouche

BISCUIT GLACE A L'ORANGE
Préparer le biscuit glacé comme dans la recette de base
[page 219) et, quand il est pris,
décorer de zeste d'orange et de rondelles de citron vert trés lines,

BISCUIT GLACE A L'ANANAS
Hacher grossiérement 150 g d'ananas cenfit ou frais et
incorporer avec 4 ¢s d'arak a l'appareil
a parfait (page 219). Préparer le biscuit glacé comme dans 1a
recette de base el lg décorer
de demi-rondelles d'ananas et de censes.

BISCUIT GLACE AUX FRAISES
Reéduire 250 g de fraises en purée et les amalgamer
& l'appareit &4 parfall avec 4 cs de kirsch,
Préparer le tiscut glace comme dans fa recette de base
el décorer de fraises.

BISCUIT GLACE A L'ITALIENNE
Hacher grossiérement 50 g de noix, 50 g de pistaches
et 200 g de cerises cocktalls. Melanger
le tout & l'apparell & parfait (page 219) avec 4 s de cognac,
4 ¢s de pralin et 3 cs de miel. Preparer
le biscull glacé comme dans la recette de base.
Saupoudrer de pistaches hachées.




Sept facons d'interpreter la recette de base du bigcuit glacé a l'orange,
page 219. Et chaque fois, un nouveau petit chef-d'cauvre.
Pourtart, nen n'est plus simple; on se contente de supprimer [a liqueur,
le zeste el te jus d'orange dans 'appareil & parfait
et d'y ajouter des eléments divers. Sortir le biscuil une heurs & lavance
du congélateur el le laisser en attente au réfnigéerateur,

Il suffira alors d'une dizaine de minules & termpérature ambiante
pour que sa consistance soit parfaite.

BISCUIT GLACE AUX KIWIS

Peler quatre kiwis, réduire en purée au mixer et incorporer
a lappareil & parfait (page 219).

Aromatiser au rbum blanc, Décorer de rondelles de kiwis,

BISCUIT GLACE A LA MERINGUE ET AU CHOCOLAT
Amalgamer & lappareil & parfait (page 219) 200 g de copeaux
de chocolat et 100 g de meringue émietiée
(pages 226/227). Parfurner avec une eau-de-vie au choix.
Dacorer le biscuit glacé de merngue
grossierement emietiée et saupoudrer de cacao.

BISCUIT GLACE AU CHOCOLAT
Mélanger a I'appareil 3 parfail (page 219) 200 g de chocolat
noir fondu au ban-marie (page 250
Parfurner avec 4 cs de rhum. Préparer le biscuit glace
comme dans la recetie de base et
le décorer de copeaux de chocolat (pages 254/255).

BISCUIT GLACE AUX CERISES
Incorporer 180 g de cerises denoyautées et 2 ¢s de queur
de cense 4 l'appareil [page 219).
Preparer le biscull glace comme indiqué et le décorer
de cerises au moment de senar.
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FROID ET VITE PRET — FRUITS EN GELEE
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De d€licieuses
oeties fiondises
fransparentes
a [orentale

Ne sont-elles pas ravissantes? Ef appeétissantes!
Pourtant, ce n'est rien d'autre que
quelques fruits parés, entourés d'une couche de
Jus gelifié qui les empéche de se
dessécher, leur donne un brillant incomparable
et protége toute leur saveur.

RECETTE DE BASE DES
MANDARINES EN
GELEE

Ingrédients:

200 g de quartiers de
mandarines en boite

8 feuilles de gélatine

5 di dejus de mandarines
fraichement presseées
ou en boite

le jus d'un citron

100 g de sucre

1. Egoutter les quartiers
de mandarines dans une
passoire en recueillant le
Jus.

2. Tremper la gélatine
cing minutes dans de
l'eau froide.

3. Chauffer le jus de
mandarine, auquel on
ajoute celui gu'on a re-
cueill, ainsi que le jus de
citron et le sucre, jusqu'a

| ce que ce dernier soit

entierement dissous.

4. Essorer la gélatine et
l'amalgamer au Jus
chaud.

5. Ranger les quartiers
de mandarines deux par

| deux dans des petits ré-

cipients en métal, en
porcelaine ou en plasti-
gue et les recouvrir de jus,
qui doittout juste affleurer.
6. Laisser prendre au ré-
frigérateur. Au bout de 2
a 3 heures, les fruits en
gelée sont préts a étre

démoulés. Il suffit pour
cela de passer rapide-
ment les petits moules
sous |'eau chaude et, le
cas écheéant, de déetacher
la geleele long dubord a
'aide d'un petit couteau.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LES
FRUITS EN GELEE

On peut preparer de la
méme maniére d'autres
fruits en gelée. Des frai-
ses, par exemple, com-
me sur la photo.

— Les fruls a pépins tels
gue les pommes seront
préalablement poches
dans un sirop de sucre
dont on se servira pour
préparer la gelée.

— La gélatine ne se con-
tente pas de ler le hqui-
de, elle protége aussi la
saveur. |l faut donc veiller
a ce que le sirop soil
toujours trés parfumé.

— Plus le moule dans le-
quel on fait prendre la
gelée est grand, plus il
faudra de temps a celle-
ci pour se solidifier.

— S les fruits gqu'elle
nappe le supportent, on
peut parfaiternent dis-
soudre la gelée dgja fi-
gée, au cas ou elle ne
paraitrait pas assez par-
fumeée: la gélatine ne
perdra rien de son pou-
voir gelifiant.
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FROID ET VITE PRET — DU REFRIGERATEUR SUR LA TABLE

GATEAU AU YAOURT
(ci-contre)

Ingrédients:

1 fond de biscuit

6 cs de rhum blanc
12 feuilles de gélatine
11 de yaourt

80 g de sucre

1 mangue bien mure
3 kiwis

25 dl de creme

1 sachet de nappage
instantane

1. Couper le fond de bis-
cuit en deux transversa-
lement. (On en utilisera
la moitie pour une autre
préparation.) Poser l'au-
tre moitié dans un moule
a fond amowvible de 22 a
24 cm de diametre et
l'arroser de rhum blanc.
2. Faire tremper la gélati-
ne 5 minutes dans de
l'eau froide.

3. Verser le yaourt et le
sucre dans un grand bol
melangeur.

4. Dissoudre la gélatine
au bain-marie, puis I'in-
corporer rapidement au
yaourt sucré, en fouettant
sans arrét.

5 Verser l'apparell dans
le moule et faire prendre
pendant 2 3 3 heures au
refrigérateur.

6. Entre-temps, peler la
mangue et les kiwis a
l'aide d'un epluche-légu-
me economigue. Couper
la mangue en fines la-
melles et les kiwis en
rondelles.

7. Demouler le gateau et
le napper entierement de
créme fouettée. Décorer
le pourtour & l'aide d’'une
corne a pate dentelee
(page 29).

8. Disposer joliment les
fruits et terminer en arro-
sant de nappage coloré
en jaune.
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les gifeaux qu
se passent de four

On ne dispose pas toujours d'un four. Dans un studio, par exemple,

il est bien rare que la cuisinette en soit égquipée.

Qu'a cela ne tienne: on fera sa “patisserie” au frigo! Des gateaux

frais, légers et tres appetissants, qu'on

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LES
GATEAUX AU
REFRIGERATEUR

— Le fond de biscuit se
remplace aisément par
des biscuits & la cuiller et
du beurre, comme dans
la recette du gateau au
fromage frais (page de
droite). Il est prét en un
tour de main.

— Utiliser du fromage
blanc au lieu de yaourt,
ce qui se soldera par
plus ou moins de calo-
ries selon qu'on utilise
du fromage blanc a la
creme ou maigre.

— Le gateau sera encore
plus leger (mais aussi
plus riche) si on y incor-
pore de la creme fouet-
tée.

— On peut aussi ajouter
a l'appareil des fruits ré-

savourera avec plaisir I'eté, au jardin ou sur le mini-balcon.

duits en purée, fraises ou
framboises par exemple,
qui en rehausseront la
couleur et la saveur.

— Pour que le biscuit ne
ramolisse pas trop — si
on prépare le gateau la
veille, par exemple — on
le saupoudrera de cha-
pelure rotie, ou encore
d'amandes, de noix ou
de noisettes moulues.

— Sans nappage la
creme fouettée gardera
plus longtemps son bel
aspect si on y incorpore
un peu de gélatine. On
fera dissoudre celle-ci
dans un peu d'eau chau-
de et on l'ajoutera a la
créme liquide. Laisser
tout juste refroidir au
réfrigérateur avant de
fouetter la créme norma-
lement, au fouet ou au
batteur électrique.




GATEAU AU FROMAGE
FRAIS ET AU CITRON

Ingrédients pour le fond:
150 g de biscuits a la
cuiller (env. 20 biscuits)
100 g de beurre rarmoll
Garniture:

10 feuilles de gélatine
5 dl de créme

250 g de fromage frais
le zeste et le jus de

2 citrons non traites

80 g de sucre

1. Emietter les biscuils a
la cuiller et les mélanger
au beurre ramoll. Eten-
dre sur le fond d'un
moule a fond amovible
et metire au frais.

2. Faire tremper la gélati-
ne 5 minutes dans de
l'eau froide.

3. Fouetter la créeme.

4. Travaliller le fromage
frais avec le zeste de ci-
tron, le jus et le sucre,
jusqu'a ce gue tout soit
bien amalgame.

5. Farre fondre la gélatine
au bain-mare dans un
récipient en metal, puis
la mélanger au fromage
frais.

6. Incorporer délicate-
ment la creme fouettee.
7. Etaler la créme au ci-
tron sur le fond de bis-
cuits & la cuiller et laisser
prendre pendant 3 a 4
heures au réfngérateur.
8. Demouler le gateau et
le poser sur le plat de
service, Décorer de ron-
delles et de zeste de
citron.
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FROID ET VITE PRET — LES MERINGUES

TARTELLETTES EN
MERINGUE

Recette de base de I'ap-
parell a menngue:

4 blancs d'ceufs

1 pincée de sel

200 g de sucre semoule

1 cs de sucre vanillé

Garniture:

200 g de fraises

200 g de framboises

200 g de groseilles
200 g de cerises

dénoyautées

1. Tenir lous les ingré-
dients a portée de main.
Chemiser une tole de
papier a patisserie, chauf-
fer le four & 150 degrés.
2. Dans un grand bol mé-
langeur, monter lente-
ment les blancs d'ceufs
salés en neige ferme.
Ajouter petit a petit le su-
cre et le sucre vanillé.

3. Verserdans une poche
a douille en étoile (voir
aussi pages 28/29) et
dresser sur la tole des
fonds de tartelettes com-
me ceux de la photo.

4, Glisser la tole au four.
Régler la température
sur 80 degrés. Dans les
fours conventionnels, on
maintiendra la porte ent-
rouverte avec une cuiller
en bois, ce qui est super-
flu dans les fours a cha-
leur tournante.
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Acriennes, Olicates et décoratives,
les meringues offrent
dinfinies possioiites

5. Faire sécher plutdt
que cuire les fonds de
tartelettes pendant 3 4 4
heures. N5 doivent rester
parfaitement blancs.

6. Laisser refroichr avant
de détacher délicatement
du papier.

7. Arranger oliment les
fruits sur les fonds de
mernngue et napper &
volonté de gelés de gro-
sellle ou de nappage in-
stantané. Servir avec de
la créme fouettée, une
créme 4 la vanille ou de
la glace.

MERINGUE AU
CHOCOLAT

Meélanger 2 cs de cacao
a lappareil de hase.
Cresser des formes au
choix & la poche & douil-
le el faire sécher comme
dans la recette de base.

MACARONS AUX
NOISETTES
Ingrédients:

appareil a meringue

fcolonne de qauche)

300 g de noisettes
moulues

Mélanger les noisettes
aux blancs d'ceufs battus
en neige ferme. A 1a po-
che a douille unie ou en
etolle, dresser des petits
tas de la grosseur d'une
noix sur la ele. Glisser
au four préchaufié &

150 degrés, puis réglé
sur B0 degrés, et laisser
sécher pendanl deux
heures.




En Suisse, on affirme que le norm de menngue vient de "Meiringen”, villegiature

bien connue du canton de Berne. Les meringues sont en effet

une des spécialités de ce canton: deux énormes coques réunies par de
la créme fouettée conslituent le dessen traditionnel
aprés g non moins célébre plat bernais. Quoi gu'il en soit, le point de depart

de la meringue n'est rien d'autre que des blancs d'ceufs

batius avec du sucre en mousse neigeuse qui, une fois moulée el desséchée

a four douyx, offre d'infinies possibilités en palisserie.

MACARONS A LA
NOIX DE COCO
Remplacer les noisettes
par de la noix de coco
rapée dans |a receite
ci-contre.

ETOILES A LA
CANNELLE
Ingrédients;

appareil 4 meringue

fcolonne de gauche)

200 g d'amandes

moufues

2 cc de cannelle

A0 g de farine

sucre glace pour

saupoudrer

1. Réserver une tasse
d'appareil a meringue.

2. Incorporer délicate-
ment tous les ingrédients
au reste, en veillant a ce
que la neige garde sa
consistance ferme.

3. Abaisser sur un demi-
centimeatre d'épaisseur
aprés avoir saupoudré le
plan de travail de sucre
glace. Napper de l'appa-
reil réserve, en formant
une couche mince st ré-
guliere,

4. A l'aide d'un emporte-
piece mouillé, découper
des étoiles de différentes
grandeurs. -

5. Ranger sur une tdle
peurrée et faringe.

. Faire secher 80 rminu-
tes au four 4 120 degrés,

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LES
MERINGUES

1. Le plus important est
la consistance des
blancs en neige, qui doi-
vent tenir en masses effi-
lées sur le fouet. Pour
cela, ils doivent étre
rigoureusement frais ne
et pas contenir la moin-
dre trace de jaune. Il faut
aussi que le bol dans
lequel on travaille et le
fouet soient parfaitement
propres.

2. Prévoir un bol suffi-
samment grand pour
fouetter les blancs: ils
prennent beaucoup de
place en montant.

3. Si on utilise un batteur
électrique, on le réglera
sur la plus petite vitesse:
il faut un certain temps
aux blancs pour attein-
dre le volume désiré.
Lidéal est un robot
ménager, qui travaille &
une vitesse constante.

4. Les blancs deviennent
plus fermes si on y ajou-
te une pincée de sel.

5. Choisir du sucre trés
fin, mieux encore du su-
cre glace, qui se dissout
trés rapidement.

6. Quand il est a point,
lappareil doit étre satine
et former des petites
pointes sur le fouet. Aus-
si longtemps qu'il n'est
pas ferme et reste trés
brillant, il faut continuer &
fouetter.

7. Les meringues doivent
sécher a four trés doux,
plutdt trop doux que trop
chaud. Dans les fours
conventionnels, il est in-
dispensable de laisser la
pore entrouverte pour
que la vapeur puisse
s'échapper.
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FROID ET VITE PRET — LES QUBLIES

Avec une fasse de café

OU un dessert raffné,

les ouplies aux amanades

Voila bien une péatisserie qui fait beaucoup d’effet & peu de frais . . . et de travail.
Dans certains grands restaurants, elle accompagne automatiquement
le dessert ou en tout cas le café odorant qui termine le repas. Les oublies
aux amandes doivent étre fines et croustillantes bien que,
comme la pate contient beaucoup de sucre, elles aient tendance a ramollir
tres rapidement. Pour remeédier a cet inconvénient, il suffira
de les passer rapidement au four.

RECETTE DE BASE
DES OUBLIES AUX
AMANDES

Ingrédients;

200 g de pate d'amandes
1 jaune d'ceuf

2 cs de farine

1dl de fait

4 cs de sucre

beurre et farine

pour la téle

1. Mettre la tole dans le
freezer.

2. Melanger au fouet
lous les ingredients de la
pate pour obtenir un ap-
pareil fluide et lisse,
qu'on passe ensuite au
tamis.

3. Badigeonner la tole de
beurre et la saupoudrer
d'une mince pellicule de
farine.

4. Découper des modé-
les en carton résistant
aux formes qu'on veut
donner a la pate: rondel-
les de toutes dimen-
sions, feuilles, etc.

5.. Ranger les modeles
en carton sur la tole et
verser au centre un petit
tas de pate, qu'on étend
a la spatule de maniere
gu'elle couvre entiére-
ment et irés exacterment
le modéle.
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6. Enlever délicatement
les modeles: seules les
rondelles et les feuilles
de pate reslent sur la
tole.

7. Glisser la tole sans
attendre au four préala-
blement chauffé & 180
degrés et faire dorer
pendant 2 a 4 minutes.
8. Détacher aussitdt les
oublies toutes chaudes
de la tole a l'aide d'un
couteau a lame soupte
et leur donner, le cas
échéant, la forme désirée
(cornets, elc.).

COUPELLES

(page de droite)

Faire cuire des rondelles
de pate a oublies de 10
a 12 cm de diamétre.
Dés gu'elles sortent du
four, les mouler dans
une tasse ou une petite
coupe, pour que le bord
ondule en séchant, Gar-
nir de fruits et de créme
fouettée, de crémes di-
verses ou de glace.

FEUILLES EN PATE A
OUBLIES

(ci-dessus a droite)

Dans du carton résistant,
découper des feuilles de
tous genres (feuilles de
hétre, comme ici, mais
aussi de chéne ou d'éra-
ble, qui sont trés décora-
tives. Etaler la pate sur
ces modeles ranges sur
la tole. Colorer deux cuil-
lerées a soupe de pate
avec une cuillerée & cafe
de cacao pour dessiner
les nervures des feullles
a l'aide d'un petit cornet
en papier sulfurisé (page
250). Au sortir du four,
mouler les feuilles sur le
rouleau a patisserie.

CORNETS

(ci-contre a gauche)
Faire cuire des peliles
rondelles de pate a
oublies de 6 a 8 cm de
diametre el les rouler en
cornels dés qu'elles sor-
tent du four.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

— Sl n'est pas essentiel
d'obtenir en fin de comp-
te des oublies parfaite-
ment rondes, on se pas-
sera des modéles en
carton, ce qui simplifie
les choses. Il suffit alors
de verser une bonne
cuillerée de pate directe-
ment sur la plaque.

— |l est toutefois indis-
pensable d'étaler la pate
uniformément, pour que
les oublies dorent régu-
lierement.

— Détacher les oublies
toutes chaudes de la
tole, sinon elles risquent
d'y adhérer.

— Une fois qu'elles sont
refroidies, il devient im-
possible de les mouler.
— Les oublies se man-
gent toutes fraiches.
Elles ne se conservent
que trés peu de temps,
et en tout cas a l'abr de
'humidité de l'air
ambiant.

il o
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FROID ET VITE PRET — RECETTES D'ICI ET D'AILLEURS

Foux Mmilefeulles ¢

GOteau croguont au |
o creme au chocolat

fromage blonc et aux fruifs

Vite prét, délicieux et rafraichigsant. Bt on n'a méme pas besoin

de ie cuire. L& fond est fait de biscuits légers

et croguants, éventuellement legérement saiés (pour tous ceux

qui trouvent en général les patisseries trop sucrées).

On peut leur préférer des biscuits & la cuiller ou des petits-beurre.

Le toul est nappé de créme au fromage blanc et
richement décoré de fruits frais.

Elles ressemblent en effet 3 des millefeulles, ces délicieuses
petites tranches que les enfants adorent . . . et que
les grands ne dédaignent pas. Et elles sonl tellement faciles & fair
on a presque toujours tout ce qu'il faut pour cela
sous la main. Une vraie trouvaille, qui dépannera plus d'une
mailresse de maison quand des armis se présentent
a limproviste.

Ingrédients:

1 ¢35 de beurre de
cacahugtes

100 g de beurre
80 g de sucre

300 g de crackers
legérement

sales

Garnifure; _

250 g de fromage blanc
maigre

3 cs de sucre

25 df de creme

500 g de bags chverses

1. Au batteur élgctrique,
travailler le beurre de ca-
cahuéles et le beurre en
maousse avec le sucre.
2. Incorporer delicale-
ment les crackers gros-
sigrement emietés.

3. Verser l'appareil dans
ung moule a fond amo-
vible de 18 cm de dia-
meétre et ligser le degsus
a la spatule. tMettre le
moule au réfrigérateur,

4. Dans un grand bol,
melanger le fromage
blanc et le sucre.

5. Incorporer délicate-
ment la créme fouettée.
6. Etaler fa creme au fro-
rmage blanc sur le fond
de crackers et remetire
le tout au frais.

7. Au moment de servir,
décorer de baies parées,
lavées et soigneuserment
egoultées,

Ingrédients pour 12 faux
millefeuilles:

120 g de beurre &
température armbiante
120 g dle cassonade

80 g de chocofat noir
fondu

24 pelits-beurre

3 cs damandes effilees
3 ¢s de copeaux de
chocolat

1. Au batteur éiectrique
travailler le beurre et la
cassonade en mousse,
2. Ajouter le chocoiat
fondu et bien amalgamer
le tout,

3. Sur le fond d'un mou-
le peu profond, ranger
huit petits-beurre cole &
chte.

4. Etaler dessus la maitié
de |a créme au beurre.
5. Ranger huit autres pe-
tits-beurre exacterment

- Gur les premiers et nap-

per du reste de la créme,
6. Parsemer d'amandes
effilées et de copeaux de
chocolat, puis recouvrir
des huil derniers petits-
beurre.

7. Melire le moule au ré-
frigérateur pendant une
heure au moins.

8. Couper le gateau
maintenanl bien ferme
en douze tranches, en
utilisant ur couteau bien
alguise ou un couteau-
sSCIe, pour que les petifs-
beurre ne s'émiettent
pas.




Trfie — un nom bizarre
oouUr Un dessert de rol

Et cela, au sens propre du lerme: “Infle” sigrifie en anglais “petite
chose", et c'était semble-t-il le dessert préféré d'un des nom-
breux Edouard d'Angleterre. Compte tenu de la nchesse du desser
en guestion et de la personnalité du personnage, on pourrait
pansger qu'il g'agit de I'avant-dernier du nom. Mais les Anglais sonl
tellement discrets . . . Peu importe d'ailleurs, c'est un delice.

Et il permet d'utiliser certains restes, ce qui n'est pas sans avantage.

Chaudes et odorantes,
les gaufres A'la creme

£5 posent, aux jeunes ménages surtout, un probléme: Il faut un ter
spécial pour les confechonner. Mais comme ¢e nest
s un appareil bien cher, qua la pate ast préte en guelgues instants
el que le résultat vaut largement
la peing gu'on se donne . . . avis aux amateurs!

Ingrédients pour

10 gautres:

125 g de beurre 4
fempérature ambiante
6 jaunes d'eeufs

150 g de sucre

le zeste et fe jus dune
orange non fraee
6 blancs d'oeufs

25 ol de créme

200 g de farine

2 ¢s de beurre pour
graisser fe fer
sucre glace pour
saupoudrer les gaufres

1. Travailler le beurre et
les jaunes d'oeuls en
mousse pendant trois &
quatre minutes.

2. Ajouler 100 g de sucre,
lejus et le zeste d'orange,
et continuer a fouetter
pendant deux minutes,

3. Battre les blancs
d'oeufs en neige ferme
avec le reste du sucre.
4. En incorporer la moitié
aux jaunes d'ceufs avec
la créeme et |a farine.

5. Amalgamer délicate-
ment le reste des blancs
en nelge.

8. Badigeonner le fer
chaud de beurre. Verser
au centre deux a trois
cuillerees a soupe de
péate et faire cuire en se
référant au mode d'em-
ploi de 'apparei.

7. Saupoudrer les gau-
fres chaudes de sucre
glace et servir aussitdt,
Présenter 3 volonté avec
de la creme fouetiee,
une compote de fruits,
de la glace ou des fruits
frais.

Ingrédients pour 4 per-
SONNES:

250 g de restes de biscuit
ou de cake sable

50 g de pralin

3 cs de cognac

2.5 at de xerés

250 g de quartiers

de péches au sirop

5 ot de créme

Ta2cs de sucre

1 cs de sucre vanifle

1. Couper les restes de
gateau en dés et les ran-
ger dans une terring ou
dans un moule a soufflé,
2. Parsemer de pralin
mouly, en réservant 2 cs
pour le décor. Arroser de
cognac et de xérés,

3. Ranger dessus les
guartiers de péches soi-
gheusement égouttes,

4. Fouetter la creme et la
sucrer a volonte, mais en
utilisanl en lout cas le
sucre vanillé.

5. Mapper les restes de
gateau en agrant la cré-
me & la fourchette ou en
la couchant & l'aide
d'une poche & doulle,
comme sur la photo,

8. Mettre le dessert au
frais jusqu'au rmorment
de servir. Décorer de
pralin.

Ln conseil: si le dessert
est desting & des en-
fants, on remplacera le
cognac et le xérés par
du jus d'orange ou tout
autre Jus de fruits.
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LES CREMES — LA CREME AU BEURRE

L créme des cremes

VaUT Dien un peu de peine

Elle est I'éemulsion impensable de trois éléments qui ne sont pourtant pas faits

pour s'entendre: I'eau, la graisse et l'air. Cette gageure n'est

pas facile a tenir et, il faut bien le dire, la créme au beurre est un des
cauchemars des apprentis patissiers. |l faut la faire et
la refaire pour qu'elle se laisse faire. Et au lieu de baisser les bras

a cause d'une creme ratée ou imparfaite, mieux vaut s'en

servir pour recommencer: c'est en commettant des erreurs qu'on apprend
ce gqu'il faut faire pour les éviter. Le jeu en vaut
la chandelle: une créme au beurre réussie, c'est divinement bon!

LES QUATRE FACONS
DE FAIRE LA CREME
AU BEURRE

1. La méthode anglaise
(recette filmée ci-contre,
en bas)

Elégante et bien propor-
tionnée: le rapport jau-
nes d'ceufs et beurre est
parfaitement équilibré. Le
point de départ est une
creme anglaise, et c'est
la la difficulté. Cette
creme, en effet, doit étre
chauffée, en remuant
sans arrét, jusqu'a ce
gu'elle ait la bonne con-
sistance. Mais pas un
instant de plus, sinon les
jaunes coagulent et la
créeme tourne,

2. La méthode francaise
(ci-contre en haut)

La plus riche, la plus
luxueuse . . . et celle qui
demande le plus de
termps. Les ceufs entiers
sont battus avec le sucre
au bain-marie pour obte-
nir une creme lisse et
homogéne. Cela deman-
de de la patience ou,
mieux encore, un robot
ménager. La difficulté, ici,
est d'abaisser loin du feu
la température de la cré-
me en la battant, pour
qgu'elle soit au diapason
du beurre.
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3. Laméthode allemande
Elle ressemble beau-
coup & la méthode an-
glaise, la différence étant
que la base, ici, est une
créeme patissiere (page
241), gu'on incorpore au
beurre travaillé en mous-
se. La difficulté, une fois
encore, est que tous les
éléments doivent étre a
la méme température.
Pour faciliter les choses,
on peut préparer la cre-
me a la vanille la veille;
elle aura ainsi le temps
de bien refroidir et de se
stabiliser.

4. La méthode italienne
La créme au beurre la
plus simple & préparer et
a réussir! La plus “volu-
mineuse” aussi, ce qui
ne convient pas a toutes
les utilisations. Elle est a
base d'appareil a merin-
gue (pages 226/227),
gu'on melange tout sim-
plement au beurre tra-
vaillé en mousse. La
aussi, il y a un point fai-
ble: les blancs en neige
doivent étre assez résis-
tants pour gu'on puisse
les amalgamer au beurre
sans qu'ils retombent. |l
faut donc suivre a la let-
tre la recette de I'appareil
a meringue.

QUELQUES REMAR-
QUES AU SUJET DU
BEURRE

— La finesse de la creme
depend de celle du
beurre. Il doit non seule-
ment étre de premiére
fraicheur, mais aussi de
premiére qualite. On
choisira un beurre doux,
c'est-a-dire a base de
creme dont le taux d'aci-
dité est faible: il risque
moins de floconner
quand on le travaille en
mousse.

— |l doit étre & tempéra-
ture ambiante. Mais at-
tention, la température
ambiante, en été, risque
souvent de faire fondre
le beurre. Et ce n'est pas
de beurre fondu qu'il
s'agit, mais de beurre
tout juste ramolli.

— |l faut de la patience
pour travailler le beurre
(et si possible un robot
ménager, plus robuste
que le batteur électrique).
A bonne consistance, il
se présente comme de
la creme double.

la créeme fraiche épaisse.
— La créme au beurre
réussie est légére, fine,
délicate. Elle ne peut
'étre que si le beurre a
vraiment été travaillé en
mousse.

CONSEILS PRATIQUES
POUR REUSSIR LA
CREME AU BEURRE

— La régle fondamentale
est que la creme et le
beurre doivent étre a la
méme température: la
température ambiante. Si
la creme est trop chau-
de, le beurre fond au lieu
de s'amalgamer et le
melange n'a pas la con-
sistance voulue. Si, au
contraire, elle est trop
froide, le beurre «tourne»
et ne peut faire corps
avec la creme.

— Ne jamais mélanger
tous les éléments en
une seule fois, mais pro-
ceder par petites quanti-
tés qu'on amalgame
complétement au beurre
avant de continuer.

— Travailler délicatement
au fouet: trop de vigueur
ferait retomber la créme
en “chassant” l'air gu'elle
contient.

— Un truc pour rattraper
une creme au beurre qui
donne les premiers si-
gnes de mauvaise con-
duite: ajouter un jaune
d'ceuf, en travaillant
d’'abord, au milieu du
bol, par petits cercles qui
vont en s'agrandissant
vers le bord, toujours
plus lentement.

RECETTE DE BASE:
CREME AU BEURRE
METHODE FRANGAISE

L’OUTILLAGE

un récipient en métal
bols

robot ménager ou bat-
teur électrique

une casserole

un petit couteau

un fouet

LES INGREDIENTS

5 ceufs

180 g de sucre

250 g de beurre

1 gousse de vanille

PREPARATION
60 minutes

RECETTE DE BASE:
CREME AU BEURRE
METHODE ANGLAISE

L’OUTILLAGE

une casserole

une mesure

un petit couteau

un bol

un fouet

une spatule en
caoutchouc

un tamis

un robot ménager (ou un
batteur électrique avec
son bol)

une cuiller

LES INGREDIENTS
2.5 dl de creme

1 gousse de vanille
4 jaunes d'ceufs
100 g de sucre
250 g de beurre

PREPARATION
60 minutes




METHODE FRANGAISE

1. Peser et mesurer tous
les ingrédients et les tenir
a portée de main.

6. Continuer a fouetter
jusqu'a ce que la creme
commence a s'épaissir,

e

2. Casser les ceufs dans
un récipient en métal,

—

7. Retirer du bain-marie,

fouetter jusqu'a ce que la

créme soil refroidie.

11. Fendre la gousse de
vanille en deux dans la
longueur.

METHODE ANGLAISE

12. Gratter I'intérieur &

l'aide d'un petit couteau.

[

1. Peser et mesurer tous
les ingrédients et les lenir
a portée de main.

6. Ajouter la creme
chaude en continuant a
fouetter.

2. A feu modéré, porter
lenterment la créme a
ébullition.

7. Remettre le tout dans
la casserole,

3. Battre au fouet électri-
que pendant deux minu-
tes environ.

4. Ajouter le sucre en
pluie, petit & petit et en
continuant a fouetter.

8. Mettre le beurre ra-
molli dans un grand bol.

13. Ajouter au beurre et
bien amalgamer le tout.

3. Ajouter la gousse de
vanille fendue et laisser
infuser un moment.

9. Fouetter jusqu'a ce
qu'il soit bien blanc et
Crémeux.

14. Incorporer la creme
refroidie.

5. Placer le récipient
dans une casserole rem-
plie d'eau chaude.

10. Il faut pour cela 15
minutes au moins!

15. Utiliser la creme au
beurre aussitdt que pos-
sible.

Sl
4. Casser les oaufs, ré-
server les blancs et met-
tre les jaunes dans un bol.

5. Ajouter le sucre en
travaillant au fouet.

8. Chauffer lentement en
meélangeant avec une
spatule en caoutchouc.

9. Verser la créme épais-
sie (creme anglaise)
dans un tamis.

11. Mettre le beurre,
dans le bol mélangeur
d'un robot ménager.

12. Travailler a la vitesse
maximale, pendant 15
rhnutes,

13. Le beurre doit avoirla
consistance de la créme
double.

10. Passer et laisser re-
froidir & température am-
biante.

14. Incorporer petit &
petit la créme anglaise.

15. Verser la creme au
beurre dans un bol et
|'utihser sans attendre.
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LES CREMES — LA CREME AU BEURRE SOUS TOUTES SES FORMES
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Du orun au vert
en passoNt Par le
rose, les cremes
QU peure se
nagullent

QUELQUES CONSEILS
Qu'on ait choisi pour la
préparer la méthode
francaise, anglaise, alle-
mande ou italienne (les
quatre méthodes sont
décrites a la page 234), il
s'agit maintenant de par-
fumer la creme au beur-
re. Le parfum qu'on lui
donne détermine aussi
sa couleur. Les mémes
regles sont & observer
que lors de sa prepara-
tion: la créme au beurre
ne supporte pas qu'on la
traite a la va-vite, elle exi-
ge une enliere concen-
tration, sinon elle fait des
caprices et tourne,

— Il faut veiller a ce que
tous les parfums et ard-
mes qui ont da étre
chauffés (café soluble,
chocolal, masse prali-
nee) soient refroidis a la
méme température que
la créme ou l'appareil
auquel on les mélange.
— On ajoutera les liqui-
des goutte & goutte, en
les incorporant au fouet.

— Les ingrédients qui
doivent élre moulus le
seront le plus finement
possible. Pralin, aman-
des ou pistaches trop
arossiers bouchent la
douille guand on appli-
que le décor.

CREME AU BEURRE
PRALINEE

{ci-contre a l'extréme
gauche)

Faire fondre lentement,
au bain-marie, 200 g de
masse pralinée (chocolat
de couverture et aman-
des ou noisetles pulvéri-
sees). Laisser refroidir a
temperature ambiante et
incorporer delicatement
a la créeme au beurre.




La créeme au beurre nature est presque blanche,
couleur . .. creme. Idéale donc pour
supporter toutes sortes de transformations, aussi
hien de parfum que d'aspect. La
plupart des ardbmes qu'on y ajoute changent aussi sa
couleur, ce qui permet de métamorphoser
les gateaux au gré de sa fantaisie.

CREME AU BEURRE AU
CHOCOLAT

(& gauche au milieu)
Faire fondre 100 g de
chocolat noir au bain-
marie, laisser refroidir a
température ambiante et
incorporer & la créme au
beurre.

CREME AU BEURRE
MOKA

(3¢ photo a gauche)
Délayer 3 cs de café so-
luble dans 2 cs de rhum
el incorporer a la creme
au beurre.

CREME AU BEURRE A
LA FRAMBOISE

(a droite au milieu)
Ecraser 100 g de fram-
boises a travers un ta-
mis. Ajouter 3 cs d'eau-
de-vie de framboise et
incorporer, culllerée par
cuilllerée, a la créme au
beurre, en travaillant au
fouet.

CREME AU BEURRE
AU PRALIN

(ci-contre a I'extréeme
gauche)

Piler 150 g de pralin
dans un mortier ou au
hacharr électnigue. Incor-
porer a la creme au
beurre et parfumer avec
3 ¢s de rhum, gu'on
ajoute goutte a goutte,

CREME AU BEURRE A
LA PISTACHE

(ci-contre & droite)
Moudre trés finement
150 g de pistaches et les
incorporer & la creme au
beurre. Parfumer avec

3 cs de kirsch, qu'on
ajoute goutte a goutte a
la creme
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LES CREMES — DECORS

\ J 1
e

<

Cesf de la 'naute ecde] le
dressoge ¢ la poche & doullel

La question est de savoir si c'est la créme au beurre qui dresse le patissier
OU le contraire . . . Une chose est certaine; on n'est pas maitre
en apprenant, et il faut apprendre & rmanier la poche et la créme. Les premiers
essais ne ressembleront vraisembilablement guere aux pholos
de ces pages, mais avec un peu de patience et dimagination, on oblient
vite des résultats trés satisfaisants. Alors, courage!
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LA TECHNIQUE DU
DECOR
Il faut tout d'abeord choisir
la douille adéquate:

— La grosse douillle en
étoile donne d'gpais cor-
dons cannelés et des ro-
settes presgue aussi lar-
ges qu'une par de
gateau (1 photo, 4 l'ex-
Iréme gauche).

— Avec la douille en éton-
le de moyenne dimen-
sion, on peut appliquer
sur chague part de ga-
teau un décor en spirale
{2¢ photo).

— La petite douille donne
des &toiles et des roset-
tes trés décoratives

(3 photo).

— Celle qui se préte aux
emplos les plus divers
est la doutle en é&toile de

moyenne dimension:
serpentins allant en
s'amincissant vers le
centre du galeau

{4= Photo) ou guatre tou-
ches en zigzag (5° pho-
o), par exemple. Le bord
est decoré de rosettes
accolées es unes aux
autres. Et ce n'est 1a
gu'un petit échantillonna-
ge des merveilleux dé-
COrs qQu'on airive & com-
poOser avec un peu
d'exercice.

— Pour remplir la poche,
on retourne la moitié su-
périeure vers l'extéricur
et an tient le bord ou la
potnte de la main gau-
che pendant qu'on verse
la créme. Déplier le bord
retourng et le tordre d'un
quart de tour podr empé-

cher la creme de
s'échapper par le haut
{photo page 29).

— Pour appliquer le dé-
cor, maintenir 13 poche
entre le pouce et 'ndex
de la main droite, ies au-
lres doigts exercant une
pression sur le contenu
en le poussant vers le
bas.

~— Il ne doit pas y avoir
d'air dans la poche. Pour
s'en gssurer, on fera
tormber un premier jet
dans le bol qu contient
la créme, de maniére a
bign tasser le contenu.
— Aufur et & mesure
gue la poche se vide, on
la Hissera de haut en bas,
comme on le fait avec
un tube.
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LES CREMES — LES CLASSIQUES

LA GANACHE

Cetlte créme est vraiment
d'une grande finesse et
la réussir est un jeu
d'enfant — une fois n'est
pas coutume! Il s'agit
tout simplement de cho-
colat fondu dans de la
creme. |l faut toutefois
que cette creme solt frai-
che: la créme sténlisée
UHT, qui flocule quand
on la chauffe, ne con-
vient pas. On utilise la
ganache pour fourrer et
napper les biscuits {pa-
ges 72/73 et 81), fourrer
les profiteroles (page
203), réunir les mernn-
gues (pages 226/227),
garnir le fond des tarte-
lettes aux fruits (page
112), ou tout simplement
comme dessert vite fait
el deélicieux

Ingrédients:
5 dl de créme fraiche

400 g de chocolat noir

1. Chauffer la creme
dans une casserole,
ajouter le chocolat juste
avant I'ebulliion.

2. Eloigner du feu et re-
muer Jusgu'a ce que le
chocolat soit fondu.

3. Mettre au frais pen-
dant 2 heures environ.
4. Battre la ganache au
fouet élecinque pendant
10 & 15 minutes, pour la
rendre lisse et légere.
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LA CREME AU CITRON
C'est une créme toute
speciale. Sa consistance,
elle la doit & un peu de
fécule et aux jaunes
d'ceufs, son volume aux
blancs en neige ajoutés
a la créeme chaude. C'est
eux auss! qui lui donnent
sa fermeté quand elle
est refroidie. Elle tapisse
le fond des tartes aux
fruits mais, épaissie avec
trois feullles de gélatine,
préalablement trempées
a I'eau froide, puis ajou-
tee 4 la creme chaude,
elle sert a fourrer de déli-
cieux gateaux.

Ingrédients:

le jus de 3 citrons
2.5 df d'eau

2 jaunes d'ceufs

2 cs de féecule

2 blancs d'ceufs

1. Porter l'eau, le jus de
citron et le sucre a ébulli-
tion.

2. Délayer la fécule dans
2 cs d'eau, ajouter les
jaunes d'ceufs et verser
dans le hiquide en ébulli-
tion. Donner un bouilion
sans cesser de remuer
au fouet. Eloigner du feu
et passer au chinois ou
a travers un tamis.

3. Monter les blancs en
neige ferme et les incor-
porer delicatement & la
creme encore chaude,
Laisser refroidir.

Brilcntes solstes
Ou doudlures parfaifes
les cremes G fout fare




Ce sont les classiques de la patisserie. Elles acceptent tous les réles et on
ne saurait se passer delles: telles quelles, seules ou avec
des frus, elles sont entremets, mais elles savent aussi fourrer un gateau.
Sires delles, elles peuvent étre le point de départ
de toule une série de desserts plus ou moins sophisliqués. Elles oni
toutes une chose en commun: il faut les
chauffer pour qu'elles s'epaississent et solent fermes en refrodissant,

LA CREME ANGLAISE
La plus delicate, la plus
somplueuse, la plus ri-
che d'entre les crémes.
Ni farine ni fécule dans
sa composition: seuls
les jaunes d'ceufs lui
donnent sa consistance.
lis doivent étre chauffés
au degré prés, juste as-
sez pour ler le hquide,
mais pas plus. S'ils coa-
gulent, la creme tourne
et il est impossible de la
ratiraper.

Ingrédients et prépara-
tion a la page 235 (pho-
tos 2 a 10).

La creme anglaise est
servie telle guelle, en en-
tremets, ou glacée (page
218). Elle sert aussi a
préparer la creme au
beurre (pages 234/235).
Pour fourrer les galeaux
ou confectionner des
desserts moulés tels que
les bavarois, Il faut
I'epaissir en lui ajoutant
3 a 5 feuilles de gélatine
et l'alléger avec 2,5 dl de
créme fouettée.

LA CREME A LA
VANILLE

ou créme patissiére
Ceest elle qui servit de
modele, Il y a une centai-
ne d'années, lorsque l'in-
dustrie alimentaire mit au
point les poudings en
poudre, fort utilises dans
les cuisines familiales.
Bien sar, la comparaison
n'est pas a faire, mais le
succes des poudings est
compréhensible: la
creme patissiere n'est
pas facile a fare et
revient assez cher. Elle

ressemble beaucoup a
la creme anglaise, en
plus ferme, en moins fra-
glle aussi, grace a la
pelite quantité de farine
qu'elle contient. On s'en
sert pour fourrer les profi-
teroles (page 203), réunir
les menngues (pages
226/227) et garnir les
millefeuilles (page 181).
Elle peut aussi napper
un fond de pate sablée
destiné & une tarte aux
fruits ou servir de base a
la créeme au beurre pré-
parée selon la methode
allemande. Elle se préte
a d'innombrables méta-
morphoses (pages
236/237).

Ingrédients:

5 di de lait

1 gousse de vanille
5 jaunes d'ceufs
30 g de farine

1 pincée de sel

1. Fendre la gousse de
vanille dans la longueur,
gratter l'intérieur et I'ajou-
ter au lait. Porter celui-ci
a ebullition.

2. Travalller les Jaunes
d'ceufs et le sucre en
Mousse, puIs Incorporer
la fanne.

3. Ajouter le lait boullant,
remetire le tout dans la
casserole, chauffer a feu
doux sans cesser de
fouetter et donner un
bouillon.

4. Passer la créme au
chinais ou a travers un
tamis et laisser refroidir
Saupoudrer de sucre
glace pour éviter la for-
mation d'une peau.
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LES CREMES — LA CREME FOUETTEE

POUr napper les gaiteaux ou

confectionnar de succulents desserts

RECETTE DE BASE:
CREME FOUETTEE AUX
FRAISES
{& gauche)
Ingrédients:

4 feuilles de gélatine

7.5 dif de créme frafiche

500 g de fraises

435 cs de sucre
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1. Faire trerdper’la, gélati-
ne,|'essorer d'fond et la
didschjdra & Bain-marie.
Incorporer & la créme
et mettre au frais.
2. Laver et equeuter les
fraises avant de les écra-
ser dans un tamis ou de
les réduire en purég au
rmixer. Sucrer & volonig,
3. Dés gue la créme
commence a prendre, 1a
fouetter au batleur élec-
trigue.
4. Incorporer délicate-
ment la purée de fraises
& la créme fouettee.

VARIANTES

On peul préparer, selon
le méme principe, d'au-
res crémes a base de
créme fraiche. Voici trois
exemples:

CREME FOUETTEE AU
CITRON

Ajouter le jus d'un citron
a la créme meélangée a
la gélatine. Metire au
frais et foustter cormme
dans la recetle de base.

CREME FOUETTEE AUX
MORES

Comme dans la recette
de base, en remplagant
les fraises par des
mores.




La créme fouettée a la malenconireuse habitude de g'affaisser trés
rapidement et de perdre sa leégérete. Vioici un
ruc qui permet non seulement de la parfumer de diverses maniéres,
mans encore de la “consolider” pour qu'elle puisse
altendre sans crainte son heure de gloire.

CREME FOUETTEE AUX
GROSEILLES

Réduire les grosellles en
purée, puis les passer a
travers un lamis pour éli-
miner les pepins. Prepa-
rer ensuite la créme
comme dans la recette
de base.

CREME FOUETTEE

AU FROMAGE BLANC
Sucrer a volonté 250 g
de fromage blanc. Pas-
ser & travers un tamis et
incorporer a la créme
fouettée.

CREME FOUETTEE

AU MOKA

Ajouler ala créme fraiche
mélangée 4 la gélatina
5¢s de moka rés fort,
Meltre au frais, puis
fouetter comrne dans la
recette de base,

QUELQUES CONSEILS
— La créme qu'on veut
fauetler doit toujours étre
treg froide. Lideal est de
la battre dans un réci’
pient en metal préalable-
ment refrigéré,

— Le sucre empéche la
créme de devenir ferme,
on ne lajoulera donc
que toul & 1a fin. Chosir
de préférence du sucre
glace, qui se dissout
plus vite.

— Utiliser sans attendre
la créme fousttée 4 (a-

quelle on n'a pas aoute
de gélatine; elle retombe

: trés rapidement,
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LES CREMES — BEURRE PARFUME

QUi le beure est iremplacatle . ..

Non seulement sur les tartines et dans les pates, mais aussi pour confectionner
des crémes légéres et parfumées. Au fond, le beurre
est de la creme fraiche concentrée, c'est-a-dire a laguelle on a retiré
une partie de son eau. En remplacant celle-ci par le
méme volume d'air, on obtient une créeme onctueuse a souhait, qui peut
trés bien remplacer la creme au beurre, quand on
n'a pas sous la main tous les éléments nécessaires a sa préparation.
Patience et persévérance sont deux qualités
indispensables en patisserie. Les crémes dont il est question ici,
par exemple, seront d'autant plus onctueuses

RECETTE DE BASE:
CREME AU KIRSCH
(page ci-contre, en bas a
gauche)

Ingrédients:

100 g de cerises confites
4 cs de kirsch

250 g de beurre ramolli
4 jaunes d'ceufs

150 g de sucre glace

1. Emincer grossiérement
les censes confites et les
faire macérer dans le
kirsch.

2. Travailler le beurre au
fouet électrique ou dans
le bol mélangeur d'un ro-
bot ménager, pendant 10
minutes au moins et 4
grande vitesse: il doit de-
venir blanc et mousseux.
3. Ajouter les jaunes
d'ceufs el le sucre, en
continuant a travailler a
grande vitesse pendant
5 minutes au moins.

4. Incorporer les cerises
et le kirsch a l'aide d'une
spatule.

et aériennes gu'elles auront été travaillées longuement.

CREME PRALINEE

(en haut & gauche)
Travailler le beurre com-
me dans la recette de
base, jusgu’a ce qu'il soit
blanc et mousseux. In-
corporer 300 g de masse
pralinée préalablement
fondue au bain-marie et
refroidie. Travailler une
deuxiéme fois comme
indigué dans la recette
de base.

Variantes:

Incorporer a la creme
des dés d'ananas con-
fits, de la pate d'aman-
des travaillée en pom-
made, des noix, des noi-
settes, des amandes ou
des pistaches moulues
trés fin.

CREME AU CHOCOLAT
(en haut a droite)
Travailler le beurre com-
me dans la recette de
base, jusqu'a ce qu'il soit
blanc et mousseux. In-
corporer, au lieu des ce-
rises confites, 200 g de
chocolat de couverture
fondu au bain-marie et
completement refroidi
(sinon le beurre risque-
rait de fondre et la créme
perdrait sa consistance).

Attention:

Ces crémes doivent étre
préparées avec du beur-
re de toute premiére frai-
cheur. Du beurre doux
de préférence, c'est-a-
dire fabriqué & partir de
creme dont le taux d'aci-
dité est faible. Plus le’
beurre est doux, plus sa
composttion est stable.
La plupart du temps, le
degré d'acidité n'est pas
indiqué sur l'emballage
et il s'agit genéralement
de beurre doux qu'on a
“vaccing” & l'acide lacti-
gue pour gu'il se conser-
ve plus longtemps. On
choisira alors la plaque
dont la date limite de
conservation est la plus
éloignée de la date
d'achat.

CREME AUX
CACAHUETES

(en bas a droite)
Travaliller le beurre com-
me dans la recette de
base, jusqu'a ce qu'il soit
blanc et mousseux. In-
corporer 200 g de caca-
huétes broyées au mixer
pourgu'elles soient ré-
duites a I'état de poudre.
Ajouter 150 g de choco-
lat fondu et compléte-
ment refroidi. (On peut
également réduire les
cacahuétes et le choco-
lat en poudre ensemble
dans le mixer)

Un conseil:

Si la créme doit étre par-
fumée avec un liquide
(alcool, jus de fruits, etc.),
il faut ajouter celui-ci
goutte & goutte, pour
qu'll puisse former émul-
si1on avec le beurre,
cest-a-dire s'y mélanger
trés intimement.
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LES CREMES — LE COURQNNEMENT

GATEAU MERINGUE
AUX GROSEILLES A
MAQUEREAU
Ingrédients:

Fond de pate

sablée:

300 g de farine

200g de beurre lres froid
100 g de sucre

1 ceuf

Créeme patissiere

aux groseilles a
maguereau

5 dl de lait

1 gousse de vanille
fendue dans la longueur
1 pincee de sel

100 g de sucre

5 jaunes d'ceufs

60 g de farine
Meringage:

4 blancs d'ceufs

1 pincée de sel

200 g de sucre

1. Aprés s'étre rafraichi
les mains, préparer rapi-
dement pate sablee (re-
celte de base page 107).
Laisser reposer une de-
mi-heure au refrigérateur.
2. Abaisser la pate sur
un demi-centimétre
d'épaisseur et découper
avec l'anneau d’un mou-
le un cercle de 24 cm de
diamétre, qu'on fait cuire
15 minutes a 200 degrés.
3. Pendant ce temps,
equeuter, trier et laver les
groselles & maqueread,
les plonger deux minu-
tes dans de I'eau en
abullition, puis les égout-
ter dans une passoire.

4, Faire bouillir le lait
avec la gousse de vanil-
le tendue.

5. Amalgamer le sel, le
sucre, kes jaunes dceufs
et la farine dans un
grand bol. Verser dessus
le lait bouillant et bien
mélanger le tout.
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Quel raffinenment.
une creme aux groselles & maoguerec
sur un fond ce pdfe sobliée,
e four NCeE dun Mmernngage dore




Lappareil & meringue, ici, tient lieu de créme: au lieu de le faire sécher a four
doux, on le passe rapidement & four trés chaud, jusqua ce
gue les crétes soient joliment dorées. La neige reste trés moelleuse et tait,
pourrai-on dire, d'une pierre trois coups: glle protége
la créme parfumée qu'elle cache, habille merveilleusemenit le gateau et
réserve au palais 1a surpnse d'un trés agréable contraste.

6 Remettre dans la cas-
serole et chauffer, a feu
modéré et en remuant
sans arrél, jusqu'a I'ébul-
liton. Donner un bouillon
et éloigner aussitot du
feu.

7. Passer la créeme au
chinois ou & travers un
tamis. Ajouter les groseil-
les et laisser refroidir.

8. Verser la creme aux
fruits sur le fond de pate
sablée en lul donnant la
forme d'une coupole,
Laisser prendre au réfri-
gérateur.

9. Battre les blancs
d'ceufs en neige ferme
aprés y avorr ajouté le
sel et une cuillerée a
soupe de sucre. Incorpo-
rer le reste du sucre en
continuant a fouetter, jus-
qu'a ce que l'appareil
soit ferme et satiné.

10. Verser dans une po-
che munie d'une grosse
douille en étoile et dres-
ser sur le gateau en for-
mant des coquilles, des
couronnes de roseltes
ou des serpentins.

11. Glisser le gateau au
four préalablement
chauffé a 250 degrés et
laisser dorer le meringa-
ge jusqu'a ce qu'il pre-
sente d'appétissantes
crétes brunes.

Variantes:

On peut pratiquernenl
utiliser tous les fruits
poUr preparer e succu-
lent galeau: groseilles,
myrtilles ou framboises,
mais aussi cerises, pé-
ches, abricots ou pom-
mes. On pochera au
préalable les fruits a
chair ferme, tandis gu'cn
se contentera d'Incorpo-
rer les baies a 1a créme.
La recette de l'apparell &
meringue se trouve aux
pages 226/227.
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DECORS ET GARNITURES — RECETYES DE BASE

Des roses en pdie damanades
aux fedlles en chocolat,

four ce quil faut pour habller les gateaux

COUVERTURE FONDUE

\ D

)

2. Raper grossiérement
le chocolat & l'aide d'un
grand couteau.

1. Tenir les ustensiles et
le chocolat de couverture
a portée de main.

) —

5. Faire fondre le choco-
lat en remuant a la spa-
tule en caoulchouc.

3. Mettre les deux tiers 4. Poser le bol dans la
du chocolat rape dans le  casserole a moitié rem-
bol. plie d'eau chaude.

6. Retirer le bol de bain- 7. ... pour abaisser rapi-
mane, et aouter le reste dement la termpérature.
du chocolal. ..

FEUILLES EN CHOCOLAT

10. La couverlure, brillan-
te et satinée, doit se figer
presque nstantanement.

9. Vérifier la consistance
du chocolat fondu eny
plongeant une cuiller.

8. Remuer jusqu'a ce
que tout Ie chocolat soit
fondu,

1. Tenir la couverture fon-
due et les feuilles lavées
a portée de main.

DECORER AVEC UNE POCHE EN PAPIER

2. Plonger les feuilles
dans la couverture, le
dessus le premier.

2. Enrouler le papier de
droite a gauche, la base
du triangle se trouvant
en haut.

1. Découper un triangle
isocéle dans du papier a
palssere.
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5. Détacher délicatement
les feuilles figées.

4. Mouler les feuilles en-
robees de chocolat sur
le manche d'une cuiller.

3. Eliminer I'excédent de
chocolat en tapotant les
feuilles contre le bol.

4

4. Couper un tout petit
morceau de la pointe
aux ciseaux.

5. Rabattre le bord su-
péreur du cornet qu'on
utilise pour tracer des li-
gnes trés fines.

3. Replier le coté gauche
pour que la pointe soit
bier aigue.




Les decors délicats dont il est question ici exigent une main sdre et beaucoup de
patence. Mais le jeu en vaut largement la chandelie.
Un petit truc concernanl la couverture fondue: pour oblenir un beau nappage saling,
on laissera refroidir compiétement le chocolat
aprés lavoir fait fondre une premiére fois. Et on le réchauffera doucement,
toujours au bain-marie,

ROSES EN PATE D’AMANDES
46

1.6csdejus de betterave, 2. Porter le jus & ébulli- 3. Laisser réduire de 4, Tamiser le sucre glace 5. Lincorporer en pétns-

200 g de pate d'aman- tion dans une petite cas- moitie a petits bouillon- sur la pate d'amandes. sant longuement
des, 50 g de sucre glace. serole. nements.

w

6. Verser le jus de bette- 7. Continuer a pétrir jus- 8. Sur un plan de travail 9. Couper le boudin en 10. Former des pistils co-
rave epaiss| sur la pate qu'a ce que la pate saupoudré de sucre gla- marceaux d'un centime- niques autour desquels
d'amandes. damandes soit rose. ce, former un boudin, tre d'épaisseur. sendrouleront les pélales.

11. Abaisser trés fine- 12. Détacher du plan de 13. Former les pétales 14. Assembler les péta- 15. Laisser sécher les
ment les morceaux des- travail a4 l'aide d'un cou- sur la pointe d’'un doigt, les, en les faisant adhé- roses 30 minutes & tem-
tinés aux pétales. teau a lame souple. en les recourbant. rer a la base du pistil. pérature ambiante.

PETALES DE ROSE CRISTALLISES .

e |

O —

1. Ingrédients: pétales de 2. Mélanger la gomme 3. Plonger les pétales 4. Passer dans du sucre 5. Laisser sécher. Les
rose, 1 cc de gomme arabique, le sucre et dans le mélange, puis pour qu'ils soient entiére-  pétales servent exclusi-
arabique, 1 cs de sucre l'eau. les égoutter saigneuse- ment recouverts. vement! a la decoration.
glace, eau. ment.

20!




DECORS ET GARNITURES — LES GLAGAGES

252

Pour mettre en valeur
et cacher cerfains petits
défauts: les gacoges

Comme une jolie femme, la patisserie aime se maquiller, et elle fait appel
pour cela aux purées de fruits, glacages, nappages
et sirops les plus divers. lIs lur donnent I'éclat et la couleur qu'elle
n'a peul-étre pas acquis dans le four. Ou, au contraire,
atténuent un “bronzage” un peu trop intensif. Et, ce qui n'est pas a
dedaigner, lls en rehaussent en outre la saveur.

GLACE ROYALE

Elle forme sur les patis-
series qu'elle nappe une
épaisse couche blanche
qui convient tout particu-
lierement aux gateaux
des grandes occasions:
mariages, baptémes ou
autres (voir pages 62/63).
Au fouet électrique, bat-
tre lentement des blancs
d'ceufs en neige ferme et
satinée. Ajouter petit a
petit du sucre glace pour
obtenir un apparell lisse
et leger. (Compter 500 g
de sucre glace par blanc
d'osut.)

On étale la glace royale
a la spatule ou, pour des
deécors plus sophisti-
ques, a la poche en pa-
prer sulfurisé. Elle devient
dure et croquante en
séchant.

GLACAGE A
L'ABRICOT

C'est véritablement le
glacage universel, qui
donne un brillant incom-
parable aux grands et
aux petits gateaux, aux
tartes aux fruits et aux
savarins. Au point gqu'll a
donné naissance a un
nouveau terme de cuisi-
ne: “abnicoter” signifie re-
couvrir d'une mince cou-
che de confiture d'abri-
cots la surface d'une pa-
tisserie pour lui donner
un aspect brillant.

Ingrédients:

450 g de confiture

dabricots

3 cs d'eau

2 cs de sucre

Porter le tout a ebullition
a feu vif jusgqu'a ce que
toute l'eau se soit évapo-
rée et que le sucre ait
fondu. Etaler le glacage
encore chaud sur les
patisserie, a la cuiller ou
au pinceau.

Un conseil: on peut pas-
ser le glacage au tamis
pour gliminer les mor-
ceaux de fruits.

GLACE A L'EAU

C'est le plus simple des
glacages, gu'on peut ut-
liser tel quel ou colorer
au gré de sa fantaisie.

Ingrédients:

100 g de sucre glace
1a2csdeau

Tamiser le sucre dans un
bol et ajouter juste assez
d'eau pour obtenir une
pate plutét fluide. Pour
parfumer le glacage, on
remplacera I'eau par un
liguide aromatigue: jus
de citron, jus de fruits, al-
cool ou moka. Enfin,
pour le colorer, on utilise-
ra du jus de betterave ou
d'épinard, du safran de-
laye dans un peu d'eau
ou n'importe quel colo-
rant alimentaire.







DECORS ET GARNITURES — LE CHOCOLAT

LN ON 0o e e chocolot

M M AN_AL 1N A AT ] Al IS N AN NS TN SN A o

Au seul mot de “chocolat”, les yeux brllent et l'eau vient automatiquernent a la bouche.
Cest que le chocolat n'est pas seulement [a tablelte achetée a I'épicene
ou la barre dans le petit pain des quatre-heures. La fraduction du nom savant “Theobroma cacao”,
attnbué par Linne a la feve de cacao, est “nournture des dieux”,
Tel semblait le cacao & ses premiers adeples, les Amérindiens du Mexique précolombien,
qui le prisaient si tort gu'il leur servait de monnaie d'échange
& I'8gal de l'or. Les cacaoyéres, sous les rois azleques, laisaient fonction de bangue
d'Etat et les féves de cacao fixaient le cours de la monnaie.

LE CHOCOLAT DIT DE COUVERTURE
C'est un chocolat specialement pur, dont la teneur en heurre de cacao est élevee,
ce qui lul permet de fondre sans formation de grumeaux.
Appellé padois chocolal & napper, ou tout simplement chocolat tendre, on I'utilise
pour toutes les preparations ou le chocolat doit &tre fondu,
décors et glagages notamment.
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LES COPEAUX DE
CHOCOLAT

lis servent & decorer les
gateaux el certains des-
serls d'apparat. |l faut,
pour les confectionner,
du chocolat de couveriu
re a la bonne températu
re (page 250), une pla-
que de marbre (le verre
convient aussi ou tout
autre matériau parfaite-
ment plan et froild au tou
cher), une spatule en
métal et . du doigte.
Couler la couverture fon-
due en une couche trés
fine sur le marbre. Lais-
ser refroidir juste assez
pour que le chocolat se
fige el racler avec la spa
tule: le chocolat se roule
en copeaux d'autant plu:
etroits que la couche sur
le marbre est froide. Si
on désire des copeaux
effilochés, qui sont d'un
effet trés décoratif sur
cerlaines grandes piéces
de patisserie (pages
72/73), 1l faut veiller & ce
que la couverture soit
malléable




L’ENROBAGE DE
CHOCOLAT: LE PLUS
BEL HABIT POUR UN
GATEAU

Qu'y a-t-il de plus sedui-
sant que ce manteau
doux-amer gui cache si
bien ce gu'il habille! Pour
qu'il tombe bien, sans
pl, le gateau est d'abord
tapissé d'une fine cou-
che de pate d'amandes.
Abaisser la pate d'aman-
des au rouleau, en l'apla-
tissant éventuellement
avec une plague a patis-
sene (page 20). Couler la
couverture fondue a la
bonne température au
centre du gateau et I'éta-
ler delicalement a la spa-
tule tout en faisant tour-
ner le gateau sur lu-mé-
me. Laisser couler la
couverture le long du
bord pour qu'elle nappe
toute la hauteur du ga-
leau. Quand le chocolal
est fige, mais avant qu'il
ne soit froid, on peut
marquer les parts avec
un couteau chauffe. On
évitera ainsi que le cho-
colat se brise en servant
le gateau (gateau de
Sacher, pages 102/103).

Mais notre chocolal n'a pas de point commun avec le breuvage dont se délectait
Fermpereur Moctezuma, gui faisait servir a la fin des repas,
dans des tasses &n or, du “xocoall” amer et diverserment épicé. Si les conguistadores
de Chrizstophe Colomb n'appréciérent guére celte boisson amére,
lls n*en ramenérent pas maoins la féve de cacao en Europe {heureusement), ol des cuisiniers
ingénieux découvrirent le trésor qu'elle représentait. Aujourd'hul,
le chocolat est sublirme par les chocolatiers ou abimé parfois par l'industrie, mais il reste
le symbaole de |a tenlation & laquelle il est si agréable de succomber.

LES FEUILLES EN CHOCOLAT
Cette présentation de framboises fraiches sur un lit de feuilles en chocolal se passe
de commentare. Les feuilles en chocolat accompagnent aussi le cafe
et on peut les offir @ une amie gourmande. La maniére de les confectionner est
expliguée a la page 250. On pourra ulibser les feuilles
de toutes sorles de plantes et, pourquci pas, récompenser un gros effor par une
couronne de leuillles de laurier en chocolat . .




DECORS ET GARNITURES — LA PATE D’AMANDES

Personne ne résisfe & ces
raVISSaINTS fruIts
en pdfe damaondes

La pate d'amandes, qui sert & confectionner des fruits et bien d'autres piéces
de confisenie, est aussi agréable et facile a travailler
que la pate a modeller de notre enfance. Avec un peu d’habileté, ou réussit
de petites ceuvres d'art qu'il est presque dommage de
croquer. La pate d'amandes se préte a tout: cadeau charmant modelé par
des mains d'enfant ou véritable chef-d'ceuvre modelé par
des mains de maitre. Il faut bien sir du temps et de la patience,
mais on en est largement récompense.

LA PATE D’AMANDES
MAISON ET CELLE DU
COMMERCE

La paté d'amandes mai-
son estcomposée a parts
egales (les patissiers di-
sent "tant-pour-tant)
d'amandes en poudre et
de sucre et parfumeée
avec guelques gouttes
d'eau de rose et un
soupcon d'essence
d'amande ameére. Il est
tres facile de la confec-
tionner soi-méme: mon-
der les amandes (arroser
d'eau boulllante et lais-
Ser reposer Jusqu'a ce
que la petite peau brune
se detache), les melan-
ger a la méme quantité
de sucre et passer le
tout a la moulinette, grille
treés fine, ou au hachoir
electngue (robot mena-
ger). Rassembler en une
pate homogéne, parfu-
mer d'eau de rose et
d'essence d'amande
amere, puis pétrir lon-
guement a la main pour
que la pate soit lisse et
élastigue. Elle se conser-
ve au réfnigérateur pen-
dant plusieurs semaines,
bien couverte de film
transparent. La pate
d'amandes du commer-
ce esl preparée In-

256

dustriellement selon la
méme recette. On peut
I'utiliser telle quelle ou vy
incorporer 50 % de sucre
glace, pour lui donner
plus de corps et de
tenue.

Colorée et aromatisée, la
pate d'amandes se pré-
sente en plaques, en
boudins ou découpée a
'emporte-piéce; ou en-
core moulee en forme
de sujets (legumes,
fruits, etc.), gu'on appelle
massepains.

On peut aussi la parfu-
mer avec un alcool blanc
pour fourrer des bon-
bons ou des bouchees
au chocolat. Elle sert par
aillleurs a farcir des fruits
secs tels que dattes et
pruneaux. En patisserie,
les emplois de la pate
d'amandes sont trés
varies, notamment pour
habiller ou décorer
nombre de gateaux.

COMMENT MOULER
LA PATE D’AMANDES
— Elle doit étre a tempé-
rature ambiante pour
qu'on puisse la mouler
aisément.

— On la travaillera sur
une surface saupoudrée
de sucre glace pour évi-
ter gu'elle ne colle.

Il est indispensable de
disposer de quelques
instruments de modela-
ge pour marquer les plis
ou les nervures, et en
tout cas de pinceaux
plus ou moins fins pour
le "maquillage”: taches,
petits points, etc.

— Pour imiter la peau de
l'orange, coller des grai-
nes de moutarde sur
une planchette et y rou-
ler l'orange en pate
d'amandes dans tous
les sens.

— Les sujets peuvent
également étre colorés
dans la masse avec des
colorants alimentaires ou
un glacage coloré, en
petrissant jusqu'a ce que
le melange soit uniforme.
Les ceufs de Pagues
marbrés se font avec un
melange de deux cou-
leurs pétri jusqu'a ce
gu'on obtienne l'effet dé-
SIre.




UNE CORBEILLE DE
FRUITS HAUTE EN
COULEUR

(de gauche a droite,
dans le sens des aiguil-
les d’'une montre)

Bolet: le chapeau a été
coloré avec du cacao di-
lue dans un peu de
graisse vegelale. La cou-
leur plus clarre du pied
est obtenue en ajoutant
un peu plus de graisse.
Prune: ajouter du jus de
betterave trés concentré
et saupoudrer d'un fin
nuage de fécule.
Péches: coloration allant
du jaune a l'orange, en
utiisant des colorants ali-
mentaires. Les couleurs
dowvent se fondre el étre
posées presque en
transparence.

Citron: coloration allant
du jaune au vert aux ex-
trémités du fruit (colo-
rants alimentaires).
Cerises: colorer avec du
jus de betterave peu
concentre. On utilise les
nervures cenlrales des
feullles pour former les
tiges.

Pomme de terre: rouler
les pommes de terre
dans un bol rempli de
cacao Jusqu'a ce qu'elles
solent recouvertes d'une
fine pellicule Enlever
'excédent au pinceau.
Orange: mélanger des
colorants alimentaires
rouge et jaune. Poser au
pinceau en plusieurs
couches, pour obtenir
l'intensité désiree,

Poire: diluer du safran
dans de l'eau chaude et
apphlquer au pinceau.
Pour les touches vertes,
utiiser du jus d'épinard
concentre.

Banane: colorer avec du
safran délayeé dans de
l'eau chaude. Les rayu-
res brunes sont appli-
quées avec du cacao di-
lué dans de la graisse
veégélale.
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DECORS ET GARNITURES — CORNETS A DECORER

UN OUTIL IDEAL POUR
DECORER

La poche & doullle ordi-
naire, qu'on utilise pour
les pates, les crémes et
les apparells de tous
genres, ne convient pas
pour les décors frés fins,
en filgrane presque. Elle
est trop grande pour
qu'on puisse la manier
avec la dextérité voulue,
On se sert donc de pe-
tits cornets en papier

| parchemin ou en papier

a patissene, gu'on fabn-
que sol-méme (page
250) ou gu'on achete
tous faits dans les maga-
sins d'articles ménagers.
On ne les utilise gu'une
seule fois, faut-l le dire.
Plus le trou qu'on fera
aux ciseaux a la pointe
du cornet est petit, plus
les traits qu'on tirera se-
ront fins. On peut tou-
jours agrandir le trou
pour tracer les lignes
plus épaisses, les points,
etc. qui termineront la
decoration,

UNE “ENCRE” TRES
SPECIALE

Le plus simple est d'utili-
ser un glacage au sucre
(glace a 'eau) trés ferme:
délayer du sucre en pou-
dre avec quelgues gout-
tes de hgquide (eau, al-
cool, colorant) pour obte-
nir une boullie consis-
tante, mais malléable.
On la passera a travers
un tamis pour éliminer
les grumeaux éventuels,
qui risgueraient de bou-
cher le cornet. Les traits
qu'on tire & l'aide de ce
cornet doivent garder
leur forme et ne peuvent
en aucun cas s'étaler.
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Toutlart du décor
dans un comet de papier




Pour tracer sur les gateaux, les petits gateaux ou les piéces de confiserie
des lignes filiformes et des dessins deéliés, il ne faut nen d'autre
gu'un glacage au sucre &épais et un petit cornet de papier. Bt une main sire,
c'est évident, Avec un peu d'exercice, on arrive & écrire
toute une lettre; on peut en raconter des choses sur un biscuit aux
dimensions de la plague du four!

LES DECORS EN
CHOCOLAT

Tracer de fines lignes en
chocolat, c'est déja un
peu plus difficile: faire
fondre un peu de choco-
lat de couverture (page
250) et y ajouter quel-
ques gouttes d'eau ou
de rhum pour obtenir un
meélange qui file. Verser
aussitdt dans un cornet
et appliquer la décora-
tion sans attendre.

QUELQUES CONSEILS
PRATIQUES

— Toujours tenir le cornet
un centimétre au moins
au-dessus de la pétisse-
rie a decorer. Plus on
"dessine" de haut, plus
les motifs sont réguliers.
— Le filet de sucre qui
sort du cornet doit étre
assez ferme pour qu'on
puisse littéralement le
coucher sur la patissere.
— Pour appliquer des
traits filiformes et serres,
on travaillera aussi vite
que possible: plus le
mouvement de va-et-
vient est rapide, plus les
lignes sont fines.

— Ne jamais laisser le
cornet rempl en attente:
le contenu risquerait de
sécher.

DES GLACAGES DE
COULEU

On peut teinter la glace a
l'eau & volonté avec des
colorants alimentarres.
En rouge, en vert, en
bleu ou en jaune. En
meélangeant ces couleurs
de base, on obtient tou-
tes les nuances. On trou-
ve dans le commerce
des petits tubes de gla-
cage de couleur, qui sont
bien pratiques. Enfin, on
peut utiiser les couleurs
naturelles du safran {au-
ng intense), des épi-
nards {vert fonce) ou de
la betterave {rouge).
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DECORS ET GARNITURES — LES FONDS DE TARTES

LE MOULE

— |l présente un bord
cannelé, qui donne au
fond sa forme typique,
empéche les fruits de
tomber et le nappage de
se sauver.

— Il convient pour tous
les types de péate: pate
sablée, pate travaillée ou
biscuit. Les deux premié-
res donnent des fonds
croustillants, la troisieme
un fond moelleux.

— Tous ces fonds se
conservent une huitaine
de jours dans des boites
en fer-blanc ou en matie-
re synthetique alimen-
taire, hermétiquement
fermées.

LES FRUITS

On mange d’'abord avec
les yeux, c'est bien con-
nu. On choisira donc les
fruits en fonction de leur
couleur: deux couleurs
contrastées par exemple.
lls conviennent tous pour
garnir les fonds de tar-
tes. Les fruits fermes
seront au préalable po-
chés dans un sirop de
sucre ou un peu de vin
blanc: pommes, poires,
péches, elc. Le liquide
de cuisson peut alors
servir pour le nappage.
Si on ne dispose pas de
fruits frais, on choisira de
préférence des fruits sur-
gelés, qu'il est bien prati-
que d'avoir chez soi.
D'une par, ils sont & dis-
position toute l'année et,
d'autre par, ils font ga-
gner du temps puisqu’il
suffit de les ranger sur le
fond de péate a I'état con-
gelé et de couler le nap-
page chaud dessus: ils
retrouveront trés vite leur
état ordinaire et le froid
fera prendre le nappage.
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Un clin dcel estival
au coeur de nver.
les torfes aux frurts

Deux temps, trois mouvements, et les voila sur la table: les fonds,
en pate battue ou sablée — et pourquoi pas un biscuit? —
peuvent étre préparés a l'avance et surgelés; ou, le cas échéant,
achetés tous faits. Les fruits sortent du congélateur
ou d'une boite. Pendant que le nappage refroidit, on a juste de temps
de fouetter la creme et de préparer le café.

LE NAPPAGE

I “magquille” les fruits en
leur donnant un beau
brillant, souligne leur ard-
me et les empéche de
faire la culbute quand on
coupe la tarte. On trouve
dans le commerce des
petits sachets de nappa-
ge instantané. Il faut
compter deux sachets
pour une tarte de 22 &
26 cm de diamétre: on
dilue le contenu dans du
jus de fruits au méme
parfum que les fruits de
la garniture et on attend
que le nappage com-
mence a prendre, sans
étre tout a fait figé, pour
le verser sur la tarte. A
noter que s'il est trop li-
quide, il coule sur le fond
et le ramollit. La meilleu-
re méthode est d'utiliser
un pinceau pour enduire
les fruits.

LE NAPPAGE MAISON
C'est le meilleur, bien
sar, et son ardbme est
plus intense. Choisir une
gelée ou une confiture
faite avec les mémes
fruits que ceux de la gar-
niture ou, au contraire,
avec des fruits plus aci-
des ou plus sucres. Les
gelées ou confitures de
groseilles, framboises,
pommes, citrons et oran-
ges font de trés bons
nappages. Chauffer la
gelée ou la confiture
choisie avec une cuille-
rée a soupe de sucre et
passer au tamis pour
que le nappage soit bien
lisse. Laisser refroidir et
verser sur la tarte. Une
fois complétement refroi-
di, le nappage maison a
bonne constistance et
donne un beau brillant
aux fruits.

LES FRUITS SUR UN LIT
DE CREME

La couche de créme iso-
le le fond des fruits, ce
qui lui évite de ramollir.
Voila qui est bien prati-
que lorsque, pour une
raison ou pour une autre,
la tarte doit étre préparée
et garnie la veille. Choisir
une créme au beurre ou
une creme patissiere
(pages 235 et 241).

TARTE FRAMBOISES ET
MYRTILLES

(en haut a gauche)

500 a 600 g de chaque
sorte suffisent pour gar-
nir un fond de tarte de
24 ou 26 cm de diameé-
tre. On prendra le temps
de ranger les fruits en
spirale, en commencant
au centre: c'est du plus
bel effet. Couvrir d'un
nappage instantané ou
maison.

TARTE AUX TROIS
FRUITS

{en haut a droite)
Egoutter avec soin une
boite (400 g environ) de
quartiers de mandarines
et les ranger trés régulié-
rement le long du bord
en les faisant chevau-
cher. Couvrir le fond de
moities d'abricots au si-
rop (une boite de 400 g
environ), bien égouttés
eux aussi. Remplir les in-
terstices de grains de
raisin (200 g environ).
Couvrir d'un nappage
instantané préparé avec
le jus des mandarines
ou des abricots, ou nap-
per d'une gelée au choix.

TARTE FRAISES ET
ANANAS

(en bas & gauche)
Poser quatre a cing ron-
delles d'ananas sur le
fond de tarte et remplir
les interstices de fraises
fraiches equeutées. Cou-
vrir d'un nappage pré-
paré avec le jus des
ananas.

TARTE MORES,
GROSEILLES ET KIWIS
(en bas & droite)

Peler les kiwis et les cou-
per en rondelles d'un
centimetre d'épaisseur,
poser la plus grande au
centre du fond de tarte et
ranger les autres en cer-
cle tout autour. Remplir
les interstices de m(res
et de groseilles (250 g
de chague sorte). Couvrir
d'un nappage transpa-
rent ou preparé avec de
la gelée de groseille.
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DECORS ET GARNITURES — LES PATISSERIES DES GRANDS JOURS

1. Tranches d'oranges
confites. Couper les ron-
delles aussi finement
que possible et les confi-
re dans un sirop de su-
cre. Trés deécoratives sur
un gateau a la creme.
Napper d'un glacage a
I'abricot.

2. Roses en pate
d'amandes (page 251)
pour pieces montees de
mariage et autres patis-
series d'apparat.

3. Truttes en chocolat
roulées dans du cacao
(pages 270/271). Pour
marquer les parts sur un
géateau d'anniversaire
nappeé de creme fouetiee
au chocolat.

4. Chiffres en pate
d'amande décorés de
petites perles en choco-
lat, posées a l'aide d'un
cornet en papier (pages
258/259). Pour un ga-
teau destiné & marquer
une date.

5. Les brisures de merin-
gue (pages 226/227)
conviennent trés bien sur
un gateau nappé de cré-
me fouettée, auguel elles
donnent un croustillant
lrés agreable.

6. Cerises cocktails pour
marquer les parts sur un
gateau.

7. La noix de coco réapée
fait une belle finition au
pourtour des gateaux re-
couverts de creme. On
peut egalement y rouler
les truffes.

8. Les perles en sucre
multicolores font des dé-
cors trés gais sur les
petits gateaux ou les
gateaux d'anniversaire
destinés a des enfants.
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9. Cerneaux de noix
pour marquer les parts
sur un gateau recouvert
de créme au chocolat.
10. Créme nougatine aux
noix pour enrober un ga-
teau ou un biscuit, Leffet
décoratif est donné par
lirregularité de la pose.
11. Une toile d'araignée
pour petites ou grandes
piéces de patisserie re-
couvertes de glacage
blanc: dessiner une fine
spirale avec du glacage
au chocolat et, avant
qu'elle ne soit figée, pas-
ser le dos d'une couteau
ou une brochette en bois
du centre vers l'extérieur
a intervalles réguliers.
12. Le cacao sert a sau-
poudrer les gateaux,
mais on peut aussi y
rouler les pieces de con-
fisene.

13. Syjets en chocolat
dessinés directement sur
le gateau avec un cornet
en papier. Ici, la fleur est
représentée par deux
quarts de cerise cock-
tails. On peut réaliser de
cette maniére de beaux
decors personnalisés.
14. La gelée de framboi-
se donne un nappage
d'un beau rouge écarlate.
15. Pate d'amandes en-
roulée en guise de “cou-
vercle" sur un gateau.
Couper une abaisse trés
fine aux dimensions
exactes du gateau et re-
courber les bords.

30O décors — Adu plus simpike
au plus Eaoré




Voila de guoi rendre les gateaux de toutes tailles encore plus tentants,
De guo les personnaliser aussi. Suivant l'occasion
et le temps dont on dispose, on a te choix entre un rapide habillage
de cacao ou un décor trés théatral, trés romantique
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ou trés sophistiqué.

16. Ananas et rosettes de
creme fouettée, épaissie
avec de la gélatine (pa-
ges 242/243) et posee a
la poche a doullle.

17. Recouvrir les groseil-
les (sur une tarte aux
fruits) d'un nappage
rouge.

18. Copeaux de chocolat
(page 254). Pour un dé-
cor spectaculaire sur un
gateau a la creme.

19. Le pralin est un décor
aussi beau gque bon sur
le bord des gateaux. On
peut aussi en semer sur
les glacages les plus
divers et y rouler les pié-
ces de confiserie.

20. Plaguettes de choco-
lat ultra fines (du com-
merce) pour marquer les
parts sur un gateau au
chocolat.

21. Le sucre cristalllisé
multicolore convient pour
les petits gateaux et les
géateaux d'anniversaire
destinés aux enfants. Se-
mer sur le glacage avant
que celui-ci ne soit entié-
rement figé, pour qu'il
adhére bien.

22, Les cigarettes en pate
a gaufre gu'on trouve
dans le commerce for-
ment un bord croquant
et original autour des
gateaux.

23. La meringue rapide-
ment passée au four trés
chaud habille fort joli-
ment les tartes aux fruits
et certains desserts. Eta-
ler la pate a meringue en
formant des crétes qui
doreront au four.

24. Des fraises fondantes
pour marquer les parts
sur un gateau alacreme.
Tremper la moitié des
fruits dans un glacage
rose.

25. Le sucre glace per-
met de réaliser de trés
jolis décors. Découper
des formes et des motifs
au choix, gu'on pose sur
la surface du gateau
avant de tamiser le sucre
dessus. Ne convient
qu'aux surfaces seches.
26. Violettes confites ou
cristalliséees. Décor ro-
mantique pour un ga-
teau enrobé de creme
fouettée.

27. Le sucre parfumé a
la cannelle est trés appé-
tissant sur les patisseries
les plus diverses, aux-
quelles il donne une
saveur trés agréable.

28. Les rondelles de ci-
tron et le zeste détaillé
en trés fine julienne ser-
vent & décorer gateaux
et tartes aux fruits.

29. Pistaches grossiére-
ment hachées. Elles dé-
corent aussi bien les ga-
teaux recouverts de cré-
me claire que fonceée, ou
habillent les pourtours.
30. Grains de café en
chocolat. lls servent a
marquer les parts sur
tous les gateaux recou-
verts de créme ou de
glacage fonceé.
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FRIANDISES DE TOUTES SORTES — LES CHOCOLATS

QUELQUES CONSEILS
AUX ARTISTES CONFI-
SEURS

— Il faut &fre soigneux,
méticuleux, pointilleux
méme, Et cela aussi bien
pandant |& travail de pré-
paration gu'au stade du
maoulage et de l'enroba-
ge. Les chocolats veulent
d'abord seduire 'oeil.

— Plus ils sont petits,
moins on leur resiste: ils
doivent &tre dégustes en
une houchée,

— Les matliéres premié-
res doivent étre de pre-
migre fraicheur.

— Lapprentissage com-
mence par les bouchées
et les truffes qu'cn roule
dans du cacao, du sucre,
etc. Lenrobrage de cho-
colat demande une cer-
taine dextérite,

— Il est extrémement im-
portant, pour le chocolat
de couverure, de travail-
ler & la bonne tempéra-
ture {vorr les conseils a
ce sujet aux page 250 et
254). Un thermométre de
cuisine est indispensa-
ble. (Celui utilisé pour la
preparation des yaours
par exemple, en vente

cles ménagers.)

— La température du
chocolat qu'on fond ne
doit jamais dépasser 32
degrés. Laspect des
bouchées est d'autant
plus brillant que la cou-
verture aura ete refroidie,
puis rechauffée souvent.
— Le chocolat de couver-
ture ne peut pas étre tra-
vaille en quantité moin-
dre que celle indigquée. Il
y aura des resles, bien
sur, mais on peut les
réutiliser.

— Le chocolat de couver-
ture qui a eu trop chaud
presente des traces gri-
satres quand il est refroi-
di. Bien que celies-ci
ninfluencent absolument
pas le godd, il est prefe-
rable de réserver ce cho-
colat & un autre usage.
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dans les magasins d'arti- |

Tentations auxauelies |
est de bon 1on Oe résister
e de bonne guene
de succomloer

Ce sont les aventures du maréchal Praslin, bien plus gue ses faits
d'armes, qui firent passer son nom & la posterité.
Au il de ses campagnes, il menait des combals autrerment héroiques
dans e boudor des grandes dames. Ses armes, pour
obtenir leurs faveurs, &laien! aussi innocenles quiirrasistibles: la mode
des chocolats de toutes sortes était lancee;
leur réputahon aussi. Voici, pour mettre cette réputation a 'épreuve,
une recetie de base qui ira droit au cosur
des plus difficiles. Si on n'oublie pas que plus les chocolals sont fins,
petits et bien moulés, plus il est difficile d'y résister . . .

".' e
e

M
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L'QUTILLAGE DE BASE
Pour découvrir le plaisir
de faire des chocolats
maison, il est recom-
mande d'acquerir le ma-
tériel du parfait confiseur.
Les instruments ade-
guats faciltent le travail
et les chocolats qu'ils
permettent de confec-
lionner peuvent concur-
rencer ceux des specia-
listes. Il faut une grille
pour égoultter, une pla-
gue rectangulaire des-
SOUS pour récupérer le
chocolat et refroidir 'ap-
pareil a truffes, et frois
“couverts™ pour immer-
ger et transporter les
chocolats. (Dans les
magasins d'articles
menagers).

UN MOT DE LA
CONSERVATION
Conservés dans de bon-
nes conditions, les cho-
colats restent parfaids
pendant une dizaine de
jours. Dans leurs caisset-
tes individuelles en pa-
mer, ils se gardent dans
des boites en fer-blanc
ou en matiere synthét-
que, ou encore dans des
bocaux en verre. On sé-
parera les couches par
plusieurs épaisseurs de
papier ou un morceau
de carton résistant.
Lidéal est de les conser-
ver au frais mais pas au
froid {dans le bac a leégu-
mes du réfrigérateur).

TRUFFES AU RHUM

L'OUTILLAGE

une mesure

deux cassercles

un bol en metal

un fouet

une tdle reclangulaire &
bords éleves

un couteau

un spatule en caoutchouc
les "couverts” de confi-
seur

un plat creux

du film transparent

des caisselles en papier

INGREDIENTS

pour B0 truffes:

300 g oe chocolat e
couverture au lait
300 g de chocolat oe
couverture noir

2 of de créme

125 dif de rhum ;
100 g de graisse de Ccono
100 g de beurre

Pour enrober;

600 g de chocolat de
couverture au lait

500 g de sucre

LES OPERATIONS
Préparation: 30 minutes
Pour refroidir et durcir:
24 heures environ
Finitions: 60 minutes

BOUCHEES A LA PATE
D’AMANDES

L’OUTILLAGE

le rouleau a péatisserie
un couteau

une casserole

un bol en métal

une spatule en caout-
chouc

“couveris” de confiseur
une grille pour égoutter
des caisseltes en papier

INGREDIENTS

{pour 40 & 50 bouchées)
400 g de pale d'amandes
sucre glace pour
saupoudrer

de travar

600 g de chocofat de
couvertiire noir

100 g d'armandes
entiéres mondass

LES OPERATIONS

Préparation: 40 minutes
Pour sécher. 10 minutes




TRUFFES AU RHUM

@

1. Peser et mesurer tous
les ingrédients et les
tenir & portée de main.

2. Faire fondre le choco-
lat de couverture au
bain-marie.

6. Ajouter le chocolat
fondu au mélange refroi-
di mais encore ligde.

3. Chauffer la creme
avec le rhum, sans lais-
ser bouillir.

4. Ajouter la graisse de
coco et le beurre.

5. Eloigner la casserole
du feu et laisser fondre
la graisse et le beurre.

7. Travailler au fouet pour
obtenir une créeme lisse
et homogeéne.

11. Couper en morceaux
réguliers.

16. Plonger les truffes
une a une dans le cho-
colat fondu.

12. Former rapidement
des petites boules, Met-
tre au lrals.

17. Enrober de toutes
pars, puis retirer du cho-
colat.

BOUCHEES A LA PATE D’AMANDES

1. Peser les ingrédients
et les lenir a poriee de
main.

6. A l'aide de la fourchet-
te & trois dents, plonger
dans le chocolat fondu.

2. Abaisser la pate
dramandes sur 1 cm
d'epaisseur.

7. Egoutter les morceaux
enrobés de toutes parts.

8. Verser sur la tole
chemisée de film trans-
parent.

13. Faire fondre les deux
tiers du chocolat destiné
a l'enrobage.

ca

18. Verser le sucre dans
un plat creux el y ranger
les truffles égouttées.

9. Couvnir de film trans-

parent et mettre au frais

pendant 24 heures.

—

= 33 5

10. Démouler et enlever
le film transparent qui
recouvre le fond.

W

14. Retirer du bain-marie
et incorporer le dernier
tiers de chocolat,

15. Tenir l'instrument de
confiseur en forme de
spirale a portée de main.

-

19. Enfouir les truffes
Sous le sucre.

3. Couper l'abaisse en
petils morceaux régu-
liers.

8. Poser sur la grille pour
laisser durcir.

4. Fare fondre délicate-

ment les deux tiers du
chocolat.

20. Des que le chocolat
est igé, ranger les truftes
dans leurs caissettes,

<

5. Sortir le bol du bain-
marie et ajouter le reste
du chocolat.

9. Décorer chague mor-

ceau d'une amande
mondée.

10. Ranger les bouchées
dans des caissettes en
papier.




FRIANDISES DE TOUTES SORTES — LES CHOCOLATS

DES CHOCOLATS
FRAIS ATOUT MOMENT
Il est en effet parfaite-
ment possible d'avoir
toujours en réserve les
ingrédients qu'il faut pour
les confectionner. La pate
d'amandes s'achéte préte
a l'emploi chez le patis-
sier, Une fois 'emballage
entamé, on l'enveloppera
soigneusement dans de
la feullle proteclrice. Au
réfrigérateur, la pate
d'amandes se garde
alors trois semaines. I
faut aussi du sucre glace
en quantité suffisante
pour pouvoir saupoudrer
la surface de travall, les
mains et le couteau.
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CHOCOLATS A LA
PATE D’AMANDES

(tout en haut sur la
photo)

Ce sont les plus simples
a faire: la pate d'aman-
des a bon caractére.
Achetée préte a 'emplot,
elle se travaille ensuite
trés facilement et ne ra-
mollit pas si on la travail-
le plusieurs fois de suite
(au contraire de I'apparell
a truffes, qui doit souvent
étre refroidi en cours de
travail pour avoir la fer-
meté désirée).

Abaisser la pate d'aman-
des sur la surface de tra-
vail génereusement sau-
poudrée de sucre glace,
a l'aide du rouleau a
palisserie lui aussi large-
ment saupoudre, pour
éviter que la pate ne
colle. labaisse doit avoir
de 1415 cm d'épaiseur
pour pouvolr y découper,
a l'aide d'un couteau
bien aiguisé ou d'empor-
te-piéce, des formes au
choix: losanges, carrés,
trapézes ou rectangles.
Enrober de chocolal de
couverture el decorer &
volonte (voir 1a recette fil-
meée page 267 ainsi que
la deuxieme lecon, aux
pages 270/271).

Premiere legon:
e découpage

——— —

¥ - T =
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Méme guand on fait ses premiers pas dans le domaine de [a confiserie,
Il suffit d'un peu de précision, d'une régle
bien droite et d'un couteau parfaitement aiguisé pour réussir
des chocolals irrésistibles.

BOUCHEES FOURREES
{au centre sur la photo)
Acheter dans le com-
merce de la masse prali-
née de consistance
assez ferme, mais qu'on
peut abaisser. On la con-
servera, bien enveloppée
dans de la feullle protec-
trice transparente, dans
le bac & légumes du ré-
frigérateur (attention: elle
ramollit trés vite).
Abaisser la masse prali-
née sur la surface de tra-
vail largement saupou-
drée de sucre glace, a
l'aide du rouleau & patis-
serie lul aussi genereu-

| sement saupoudré. Si la

masse ramollit, la meltre
un moment au refngera-
teur pour lur redonner
consistance Lisser la
surface et découper en
formes variées, au cou-
teau ou a l'aide d'empor-

| te-pieéce au choix. Re-

mellre un moment au

frais avant d'enrober de

couverture et de décorer
(pages 267 et 270/271).

BOUCHEES EN PATE A
TRUFFES

(en bas sur la photo)
Préparer 'appareil a truf-
fes comme dans la re-
cetle de base (pages
266/267) el le mettre au
frais. Saupoudrer géne-
reusement de sucre gla-
ce et découper en car-
res, en rectangles ou en
losanges, ou encore rou-
ler en petites boules.
Veiller a se rafraichir les
mamns a l'eau froide
avant de les saupoudrer
de sucre glace, et travail-
ler aussi rapidement que
possible: I'appareil ra-
moliit trés vite et Il de-
vient alors difficile de le
mouler. Sl fail trés
chaud dans la cuising, le
remettre de temps a au-
tre au réfrigérateur pour
gu'il ait toujours la bonne
consistance.
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FRIANDISES DE TOUTES SORTES — DECORER LES CHOCOLATS

270

Deuxieme lecon.
[enrotoge

CHOISIR LE BON
MOMENT

C'est une question d'ex-
périence: pour bien enro-
ber la bouchée, le cho-
colat doit étre refroidi et
commencer a se figer; et
si on altend trop long-
lemps, le decor n'adhére
plus. Le bon moment est
aussi fonction du décor:
le sucre glace ou un
nuage de cacao restent
colles alors qu'il est trop
tard pour du sucre cri-
stallise ou du chocolat
granulé. Plus le decor est
léger, plus la couche de
chocolat qu'il recouvre
peut étre durcie.

COMMENT REUSSIR
L’HABILLAGE PARFAIT
Qu'il s'agisse de sucre
glace, de cacao, de cho-
colat granulé ou de sucre
cristallise, la couche dans
laquelle on roule les
boucheées doit toujours
étre epaisse: ils y seront
ainsi entierement plon-
ges et s'enroberont sans
grande manipulation.

LE CHOCOLAT
GRANULE

(en haut a gauche)
Plonger les bouchées
dans le chocolat fondu,
egoultter a fond et rouler
dans les granulés fant
que la couverture est en-
core malleable. Ne plus
y toucher jusqu’a ce que
la couverture soit bien
prise: les granulés de
chocolal lombent d'eux-
mémes quand on sort
les bouchées pour les
ranger dans les caisset-
tes en papier.

LE SUCRE GLACE

(en haut a droite)
Plonger les boucheées
dans le chocolat fondu,
les egoutter a fond et les
rouler dans une bonne
couche de sucre glace,
avant que le chocolat
soit fige.

LE CACAO

(en bas a gauche)
Plonger les bouchées
dans du chocolat de
couverture au lait. Egout-
ter a fond et laisser re-
froidir juste assez pour
que le chocolat soit en-
core malléable. Procéder
ensuite comme avec le
sucre glace et ne plus
toucher aux bouchées
Jusqu'a ce que la cou-
verture soit compléte-
menlt prise, pour eviter
que le cacao forme des
plagues.

L’ENROBAGE AU
SUCRE

(en bas a droite)
Plonger les bouchées
dans du chocolat de
couverture blanc, egout-
ter et laisser refroidir jus-
te assez pour que la
couverture soit encore
malléable. “Enterrer”
dans du sucre jusqu' a
complet refroidissement
du chocolat.




L'enrobage de chocolat habille les bouchées d'une
fine pellicule parfailement lisse,

d'un beau brillant satine. Il ne reste plus qu'a les
décorer pour donner la derniére touche,

A moins que I'enrobage ne soit destiné a servir

de support a un voile de sucre ou

de cacao, ou a une mince couche de chocolat

granulé, On n'a que I'embarras du choix.

LES FRUITS GRAS

(en haut & gauche)

— Cerneaux de noix,
amandes et pistaches
conviennent aux bou-
chées a la pate d'aman-
des.

— On choisira du pralin
Ou des noiseltes pour
les bouchées fourrees.
— Enfoncer noix, noiset-
tes ou amandes entieres
dans le chocolat encore
malléable.

— Semer le pralin ou les
fruits gras haches ou
moulus sur le chocolat
avant gu'll ne soit com-
pletement fige.

LES DECORS APPLI-
QUES AU CORNET EN
PAPIER

(en haut & droite)
Travailler en contraste:
décor en chocolat au lait
ou noir sur des bou-
chées enrobées de cho-
colat blanc; en chocolat
au lait ou blanc sur du
chocolat fonceé: ignes en
zigzag, spirales, quadnl-
lage, guirlandes, pointille,
etc. Bien laisser sécher
avant d'emballer, pour ne
pas abimer ce qui a été
fait avec tant de patience
(voir les décors appli-
gues au cornet aux
pages 258/259).

AUTRES DECORS

(en bas a gauche)
Copeaux de chocolat: le
losange est plongé dans
de la couverture de cho-
colat au lai, puis garni
d'un copeau de chocolat
(pages 254/255).

Grain de café: bouchée
plongee dans de la cou-
verture de chocolat au
lait el décorée d'un grain
de cafe.

Surface irréguliére: la
bouchée est plongée
dans la couverture, puis
roulée sur la grille en un
mouvement de va-et-
vient avant que I'habil-
lage ne soit fige.

LES FRUITS CONFITS
{en bas a droite)

lci encore, on travaillera
en contrasté: enrobage
de chocolat blanc et
fragment d'écorce de ci-
tron confite; chocolat au
lait et morceaux d'abnicot
sec ou moitie de datte;
chocolat blanc et lanié-
res de poire confite.

L’EXTERIEUR DOIT
TENIR LES PROMESSES
DE L’INTERIEUR

C'est une régle fonda-
menlale en confiserie: le
decor doit laisser deviner
de quoi est fait le coeur
du praline. Comment va-
rier ce ceeur, tel est le
propos de la troisieme
lecon.
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FRIANDISES DE TOUTES SORTES — LES CHOCOLATS SOUS TOUTES LEURS FORMES

Les chocolats présentés
aux pages précédentes
étaient a croquer, avec
tout le plaisir que cela
comporte. Venons-en
maintenant & ces choco-
lats fondants qu'il suffit
de mettre en bouche
pour avoir le sourire. Si
l'appareil de base ne
change guére — il s'agit
toujours d’'appareil a truf-
fes ou a bouchées a la
pate d'amandes — la for-
me change et n'est plus
symeétrique. On se sert
de la poche a douille et
le résultat . . . voyons
plutét:
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Troisieme lecon.
des chocdats gu fondent sur la langue

LES TRUFFES

Ce sont des chocolats
trés délicats, puisqu'ils
contiennent de la creme
ou du beurre, ce qui limi-
te automatiquement leur
conservation. Les truffes
fraiches n'en sont pas
moins un délice. Voici
deux recettes qui ont fait
leurs preuves en ne
s'écartant guére de la
recetle de base (pages
226/227). Toutes sont
parfumées a l'alcool:
eau-de-vie de framboise,
de cerise, de poire, de
prune ou d'abricot.

PETITES CONFISERIES
EN PATE D’AMANDES
Plus on ajoute de liquide
a la pate d'amandes,
plus elle devient mallé-
able. On peut choisir du
rhum, du cognac, de la
liqueur de café, de cerise
ou d'orange, ou encore
du café trés fort pour lui
donner la consistance
voulue. A moins qu'on
ne préfére des amandes
ou des pistaches mou-
lues trés fin, qui donnent
a la pate d'amandes une
saveur fort agréable. Il va
sans dire que le trou
qu'on fait dans le cornet
qui servira a appliquer le
décor dépend de la con-
sistance de ce dernier.

TRUFFES A LA
WILLIAMINE

(1" colonne, de bas en
haut)

Ingrédients pourt 60 truf-
fes:

60 caissettes en feuille
d'aluminium

600 g de couverture

au chocolat noir

250 g de beurre ramolli
80 g de graisse de coco
100 g de sucre glace
250 g de chocolat de

couverture au lait

4a5 cs d'eau-de-vie
de poire (Williamine)
50 g de chocolat de
couverture au lait

1. Ranger les caissettes
cote a cote et les remplir
de couverture & bonne
température.

2. Vider les caissettes en
les retournant sur la grille
posée sur une plaque.
3. Préparer 'appareil a
truffes en mélangeant
longuement au mixer (10
minutes au moins).

4. Incorporer la couvertu-
re fondue une nouvelle
fois, puis tiédie. Ajouter
I'alcool goutte & goutte.
5. A l'aide de la poche a
douille unie, dresser
dans les caissettes nap-
pées de chocolat. Lais-
ser prendre pendant
quelques heures.

6. Plonger la surface des
truffes dans la couvertu-
re. Laisser durcir, puis
décorer de fins traits
avec la couverture de
chocolat au lait.

TRUFFES AU BEURRE
(2¢ colonne, de bas en
haut)

Ingrédients:

appareil a truffes a l'eau-
de-vie de poire
(ci-contre),

600 g de couverture

de chocolat au lait

500 g de sucre

1. Préparer l'appareil &
truffes comme dans la
recette des truffes al'eau-
de-vie de poire.

2. A la poche a douille
unie, dresser des petites
boules sur une plague
chemisée de papier a
patisserié.

3. Mettre au frais pen-
dant toute la nuit.

4. Enrober de couverture
a bonne température,
rouler dans du sucre et
laisser durcir.

TRUFFES AU COGNAC
(4¢ colonne, de bas en
haut)

Napper 60 caissettes en
feuille d'aluminium, com-
me dans la recette des
truffes a 'eau-de-vie de
poire, de couverture de
chocolat au lait au lieu
de chocolat noir. Prépa-
rer l'appareil a truffes
(pages 266/267) en rem-
placant le rhum par du
cognac et, dés qu'il est
refroidi, le travailler en
mousse au batteur élec-
trique. A la poche &
douille, remplir les cais-
settes enrobées de cho-
colat et laisser durcir tou-
te une nuit. Plonger dans
la couverture de chocolat
au lait & bonne tempéra-
ture et mettre au frais
jusqu'a ce que l'enroba-
ge soit fige.

BOUCHEES AUX
PISTACHES

(3¢ colonne, de bas en
haut)

Ingrédients pour

40 bouchées:

300 g de pate d'amandes
75 g de pistaches
moulues

4 a 5 cs de rhum

500 g de couverture
au chocolat noir

20 pistaches pour
décorer

1. Mélanger la pate
d'amandes et les pista-
ches hachées, en ajou-
tant juste assez de rhum
pour obtenir un appareil
malléable, comme sur la
photo.

2. A l'aide de la poche a
douille en étoile de mo-
yenne dimension, dres-
ser des petits tas sur
une tole tapissée de pa-
pier & patisserie.

3. Laisser sécher un jour
a tempeérature ambiante.
4. Plonger les petits tas
séchés dans la couvertu-
re fondue, égoutter et
laisser durcir sur du
papier a patisserie.

5. Decorer d'un fin qua-
drillage tracé avec la
couverture de chocolat
au lait et d'une moitié de
pistache.
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FRIANDISES DE TOUTES SORTES — LES PETITS FOURS

“Petit four”, dit le Larous-
s€e gastronornique, esl
“le terme génerique s'ap-
pliguant a des appréts
de pétisserie et de confi-
serie trés divers, ayant
en commun leur taille re-
duite". Ces friandises
aussi délicieuses que
spectaculaires ne sont
rien d'autre que des pe-
tits morceaux de biscuit
ou de pate d'amandes
enrobés d'un glacage
épais et décorés avec
art. Le terme de petit four
qui, soit dit en passant
s'appligue a toutes sor-
tes de pelites piéces de
patisserie (pelits fours
secs, gateaux miniatures,
fruits “déguises”, petils
fours sales ou “amuse-
gueule”), remonte & une
épogue ou la cuisson
des patisseries de taille
reduite étaient cuites “a
petit four”, c'est-a-dire a
four pratiquement éteint,
une tois terminée la cuis-
son des grosses pieces.
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PETITS FOURS:
RECETTE DE BASE

Ingrédients pour 50 pe-
tits fours:

un fond de biscuit
rectangulaire (la moitié
des quantités indiquées

dans la recette de base,
page 86)

4 cs de confiture
d'abricots

400 g de pate d'amandes
500 g de sucre glace

6 cs deau

Glagage coloré:

6 cs de jus de fruits ou,
comme dans la recette
filmée, de jus de betterave
Décor:

25 pistaches
décortiquées

COMMENT DECORER
LES PETITS FOURS

Voila un domaine ou un
peut vraiment laisser libre
cours a son imagination
et faire preuve de fantai-
sie; plus on brode, mieux
c'est. Aucune regle de
base: les petits fours
peuvent se composer de
plusieurs couches de
biscuit fourrées de pate
d'amandes, mais aussi
de confiture ou d'une
creme onctueuse. lls
sont ronds, carrés ou en
forme d'élolles. La seule
chose importante est de
préparer le fond de bis-
cuit la veille, pour gu'il ne
s'emiette pas quand on
le découpe. On colorera
le glacage a volonté
avec des couleurs natu-
relles ou des colorants
alimentaires. A moins
qu'on ne préfere le lais-
ser blanc et le décorer
par la suite. Voici quel-
gues suggestions:

1. Tartiner le fond de bis-
cuit de confiture et égall-
ser les bords.

2. Abaisser la pate
d'amandes aux dimen-
sions du fond de biscuit.

3. Préparer le glacage
avec le sucre glace et le
Jus de betterave.

Le fiomphe oe




4. Le glacage doit étre
épais, mais couler le
long de la cuiller.

5. Poser les petits fours
sur une grille et les nap-
per de glacage.

[ 9 Sy A 4
6. Decorer d'une moitie
de pistache avant que le
glagage ne sott figé.

IMaigination

Grande photo page de

Grande pholo page de

gauche, de gauche &

droite, de gauche a

droite:

Le glacage dont sont
nappes ces petits fours
n'est pas coloré.

1. A l'aide d'un cornet en
papier et de couverture
au chocolat noir, dessi-
ner les contours d'une
fleur. Remplir de couver-
ture de chocolat au lait et
poser une goutte de gla-
cage blanc au centre.

2. Une bande de glace &
I'eau avec une violette
cristallisée et une moitié
de pistache.

3. La tige de la fleur est
tracée avec de la couver-
ture au chocolat norr, la
fleur elle-méme est un
petale de rose cristallisé
et les feuilles des moitiés
de pistache.

4. Fleur en péate d'aman-
des colorée, tige en ci-
tron vert confit et nceud
trace avec de la couver-
ture au chocolat noir.

5. Décor raffiné en cou-
verture de chocolat noir
parseme de pistaches
moulues et rehausse
d'un morceau de cerise.
6. Poser un morceau
d'ananas confit sur le
glacage encore mou, tra-
cer une ligne el deux
points en chocolat noir.
7. Cerneau de noix dont
la moitié a éte trempeée
dans du chocolat, puis
roulée dans des pista-
ches moulues.

8. Quadrillage lrace,
alternant couverture de
chocolat noir et au lait.
Au centre, un grain de
café.

9, Pétale de violette cris-
tallisé pour la fleur, cho-
colat pour la tige et moi-
tie de pistache pour la
feullle.

droite;

10. Fleur découpée a
'emporte-piece dans de
la pate d'amandes colo-
rée. Le coeur est en sucre
cristalhisé multicolore

11. Cerise cocklails, motif
en couverture de choco-
lat noir et pistaches
moulues.

12. Feuilles de citron verl
confit pour une fleur en
pate d'amandes colorée,
enrubannée de chocolat
noir.

13. Quatre petales dessi-
nés a la couverture de
chocolat noir et rempli
de chocolat lait. Le ceeur
est une goutle de glace
a l'eau.

14. Pélales de violetles
cristallisés.

15. Morceau d'orange
confite et fins traits de
couverture au chocolat
noir.

16. Petite cense confite
entourée d'une corolle
en glacage au chocolat.
17. Noisette dont la moi-
tié a été trempée dans
du glacage au chocolat,
puis dans des pistaches
moulues.

18. Motif géométrnique en
chocolat et grain de calé
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FRIANDISES DE TOUTES SORTES — LES BONBONS

RECETTE DE BASE:
LES CARAMELS

Ingrédients:

5 morceaux de sucre

1 orange non traitée
300 g de sucre

50 g de miel

5 cs d'eau

2,5 dl de créme

30 g de beurre

huite de saveur

neutre ou huile
d'amande pour enduire
la feuille

d'aluminium ménager ou
de papier

Croguonts ou fondants,
les bonlbons sontles friondises
oréeferées des enfants

Et quand ils peuvent les confectionner eux-mémes, cC'est Ia féte!
Il faut cependant les surveiller pendant qu'ils
sont a l'ceuvre: le caramel qui en est la base doit étre travaillé brilant,
ce qui n‘est pas sans danger. Les éclaboussures
a elles seules sont méchantes. Pour ne rien dire du doigt qu'on plonge
dans le mélange en ébullition pour en vérifier
la consistance: Il est important de mettre les enfants en garde.

a patisserie qui tapisse
la plaque

1. Frotter les morceaux
de sucre sur l'orange
pour les imprégner de
l'ardbme du zeste.

2. Chauffer les morceaux
de sucre, le sucre, le
miel et I'eau, laisser
bouilllonner a feu vif pen-
dant deux a trois minu-
tes, puis éloigner du feu.
3. Porter la créme & ébul-
liton dans une grande
casserole (2 litres au
moins, pour eviter les
éclaboussures). Ajouter
lapparell caramélise.
Laisser curre jusgu'a ce
gue le mélange prenne
une appétissante couleur
brune.

4. Incorporer alors le
beurre. Eloigner la cas-
serole du feu. Couler
quelques gouttes de pa-
te a caramels sur une
tole froide pour vérifier sa
consistance et, le cas
écheant, prolonger la
cuisson de guelques
minutes.

5. Verser sur une tole
tapissée d'aluminium
ménager ou de papier a
patisserie huilé et laisser
tiédir.

6. Retourner la tole
enlever la feullle de pro-
tection et, a l'aide d'un
couteau huilé, découper
en bandes, puis en mor-
ceaux reguliers de la
grosseur d'un bonbon.
7. Emballer les caramels
refroidis dans de la Cel-
lophane.
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S| &|82|e3/53/ 2|13 |3 |3 |52
Ingrédients 3| S 3253|835 |a | 8|2 |8¢€
Bonbons 250g 259 7cs
Caramels 500g 50g |10cs| 2cs
Caramels
mous au beurre 4509 25dl 509 | 4cs| 2cs
Caramels
mous au cafe 250g 80g 25d 2cc
Caramels
mous au chocolat |250g 80g 25dl
Caramels durs
au chocolat 2509 50g 1 di
Caramels
mous a la creme [250¢g 80g 25dl
Caramels
russes 250g| 50g 50g 7cs | 759 6ces| 2cs
Caramels
durs au café 250¢g 1 di 2ce
LES GRANDS FAVORIS Tout cela est indiqué sur — une tole de dimen-

Pour les dents, il serait
préférable de les sucer
que de les croquer . . .
mais c'est si bon! Et
puis, il y a aussi les cara-
mels mous, qui fondent
sur la langue. Leur con-
sistance a tous depend
du degré de cuisson du
caramel. Et de la quanti-
te de créme, de beurre
ou de lait qu'on ajoute &
'apparell de base.

le tableau ci-dessus. |l
suffit de tenir compte
des quantités gu'il donne
tout en suivant pas a
pas la recette de base.

L'OUTILLAGE
INDISPENSABLE

— Il faut en tout cas une
casserole a fond epais
pour preparer le caramel.
Elle sera de préference
en acier inoxydable ou,
mieux encore, en cuivre
(matériaux bons conduc-
teurs) et munie d'un
manche plutdt que de
petites anses, ce-qui per-
mettra de I'éloigner rapi-
dement du feu.

sions moyennes et a
bords éleves est indis-
pensable pour couler la
pate a caramels. On la
tapissera d'aluminium
ménager ou de papier a
pétisserie. On peut aussi
utiiser un plat a gratin
rectangulaire ou méme
fabriquer soi-méme, sur
une planche ou une pla-
que de marbre, un mou-
le & bords stables en
aluminium menager.

LE PRALIN

On peut I'acheter tout
fait, mais rien n'est plus
simple que de le confec-
tionner soi-méme. Et
c'est tellement meilleur! Il
se conserve pendant
plusieurs semaines dans
une boite en fer-blanc ou
un bocal hermétique-
ment fermé.

On peut donc toujours
en avoir en réserve et il
servira en maintes occa-
sions si on aime faire de
la patisserie: pour semer
sur les tartelettes, déco-
rer un dessert ou habiller
le bord d'un géateau.

Ingrédients:

10 cs de sucre
4 ¢s d'eau
100 g d'amandes entiéres,

1. Dans une casserole en
acier inoxydable ou en
cuivre, porter rapidement
l'eau et le sucre a ébulli-
tion.

2. Laisser cuire a petits
bouillonnements jusqu'a
ce que le mélange soit
d'un beau blond doré
(pages 212/213) et que
le thermomeétre spéecial
qu'on y plonge indique
150 degres.

3. Ajouter les amandes
et remuer jusqu'a ce
gu'elles soient enrobées
de toutes parts.

4. Verser sur une plague
de marbre enduite d'hui-
le ou une tole graissée
et laisser refroidir.

5. Ecraser finement au
rouleau a patisserie.







FRIANDISES DE TOUTES SORTES — LES POMMES AU SUCRE

Des fruts frais en robe écarlae

Souvenirs nostalgigues des marchés de notre entance, les pommes écarlates, piquaes sur
un batonnet, croguent sous la dent avant de révéler leur saveur aigreletie.
Comme elles sont belles! C'est presque dommage d'y mordre . . . Quant au cernses,
enrobées d'un sompiveux manteau de chocolat, elles sont irréstibles.
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POMMES D’AMOUR
Lenrobage doit étre
transparent et croguant,
et 1l essentiel pour cela
que le sirop de sucre
dont on nappe les fruits
soit & la bonng tempéra-
ture, qu'on contrdlera &
Faide d'un thermométre
spécial (dans les maga-
sins d'articles ména-
gers). On choisira des

pommes aigrelettes, si
possible d'égale gros-
seur: golden ou reinettes,
par exemple, qui suppor-
tent bien la chaleur et
resteront fermes au con-
tact du sirop brilant.

Ingrédients:

6 pommes

6 batonnets

550 g de sucre

5 cf d'eau environ
1 cc de colorant
afimentaire rouge
1 cc de vinaigre

1. Laver les pommes, les
éponger soigneusement,
enlever les queues et les
remplacer par des ba-
tonnets.

2. Préparer une plague
pour égoutter et semer
dessus 4 cs de sucre.

3. Dans une casserole
en acier inoxydable ou
en cuivre, porter 'eau a
ebullition avec le sucre,
le colorant et le vinaigre.
4, Laisser cuire a petits
bouillonnements jusqu'a
ce que le thermométre
qu'on plonge dans le si-
rop indique 150 degrés.
5. Eloigner aussitot la
casserole du feu. Plon-
ger les pommes une a
une dans le sirop coloré,
qui doit les enrober de
toutes parts.

6. Ranger, téte en bas,
sur la plague saupou-
drée de sucre et laisser
refroidir.

Variantes:

On peut glacer de la mé-
me maniére toutes sor-
tes d'autres fruits: grains
de raisin, quartiers de
poires, oranges ou pé-
ches a chair ferme,

CERISES AU
CHOCOLAT

il faut choisir de grosses
cerises & chair ferme,
dont la queue est bien
fralche et verte: C'est trés
imporanl pour aspect
de cette délicieuse frian-
dise (photo pages 264/
265).

Ingrédients:

500 g de cerises a
chair ferme
2,5 dl de cognac

chocolat noir

1. Laver les cerises sans
les abimer et en leur
laissant leurs queues.

2. Arroser de cognac
dans un récipient haut et
étroit et laisser reposer
au réfrigérateur pendant
deux semaines environ,
en veillant & ce que les
cerises soient toujours
recouvertes d'alcool.

3. Egoutter a fond, puis
éponger sur un épaisse
couche de papier absor-
bant.

4. Amener la couverture
fondue a la température
voulue (page 250).

5. En tenant les cerises
absolument séches par
la queue, les plonger
dans le chocolat fondu,
puis les laisser sécher
sur une grille ou sur une
feuille de papier & patis-
serie. Le cas échéant, les
passer une nouvelle fois
dans le bain de chocolat.
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INdex des recettes

280

INDEX DES RECETTES

BAUMKUCHEN
(blche de Noel) 199

BISCUITS, PATE A
Biscuit 4 l'orange 78/79
Biscuit & 'orange et
au chocolat 61
Biscuit au chocolat 78/79
Biscuit au chocolat concassé
78/79
Biscuit aux noix, noisettes,
amandes, etc. 78/79
Biscuit fourré au chocolat 81
Biscuit fourré au chocolat et
aux cerises 81
Biscuit fourré au moka 60, 80
Biscuit fourré au pralin 80
Biscuit fourré aux abricots 80
Biscuit fourré aux airelles 80
Biscuit fourré au framboises 81
Biscuit roulé 86
Biscuit roulé au chocolat
(blche) 61
Biscuit viennois 78/79
Biscuits a la cuiller 87
— pour former le bord
d'un gateau 82
—,Trifle 87, 231
Bache (biscuit roulé
au chocolat) 61
Charlotte aux framboises 68, 87
Délices & l'orange 68
Dobostorte
(spécialité viennoise) 81
Fonds de biscuits 44
Forét-Noire, Gateau aux
cerises de la 84
Gateau a la creme fouettée
et aux fraises 82
Gateau au chocolat 81
Géteau au chocolat blanc 69
Gateau au chocolat et
aux cerises 81
Gateau au fromage blanc et
aux abricots 59
Géteau aux fraises 76/77
Géteau aux framboises 81
Gateaux aux fruits
(fraises et oranges) 59
Géateau aux cerises de la
Forét-Noire 84
Langues de chat v. Biscuits
ala cuiller 87
Recette de base 75
Tartes 260/261
— aux trois fruits 260
— fraises et ananas 260
— framboises et myrtilles 260
— mires, groseilles et kiwis 260
Tartes aug fruits, Fonds de
1

Trifle 87, 231

CHOU, PATE A
Anneaux frits 208
Beignets a l'espagnole
v. Churros 49, 208
Beignets aux raisins secs 208
Bretzels 206
Choux & la créeme 204/205
— & la creme fouettée 204
— aux fraises 205
— aux framboises 204

— aux mandarines 204

— glacés 205
Churros (beignets

a l'espagnole) 49, 208
Couronne étoilée 207
Couronnes aux amandes 206
Croguembouche 214/215
Cygnes 2130214
—,Cous de 207, 212/213
Demi-lunes 207
Eclairs 207, 212/213
Eléments de décor 206
Gateau a étages 212/213
Patisseries frites 208/209
Petites patisseries 206/207
Profitercles 70/71, 203, 207
Recette de base 202/203
Saint-Honoré 210/211
Saint-Honoré miniature 60

CONFISERIES

Chocolats (Bouchées au)
266-273

— a la pate d'amandes
266/267, 268

— fourres 269

— aux pistaches 272/273

— en pate a truffes 269

Truffes 70/71, 266/267,272/273

— alawilliamine 70/71,272/273

— au beurre 272/273

— au cognac 70/71,272/273

— au rhum 70/71, 266/267

CEuf de Paques garni
de friandises 68

Pate d'amandes, Fruits en
256/257

Pate d'amandes, Petites
confiseries en 272

Petites confiseries en pate
d'amandes 272

Petits fours 70/71, 274/275

CREMES
Beurre parfumé 244/245
—,Créme au chocolat 244
—,Créme au kirsch 244
—, Créme pralinée 244
—, Créme aux cacahuétes 244
Cake a la créme au beurre 59
Créme & la vanille 241
Créme anglaise 241
Créme au beurre 2340235
— & laframboise 237
— & la pistache 237
— au chocolat 237
— pralinée 236
— au pralin 237
—,Décors 238/239
—, Méthode allemande 234
— Méthode anglaise 234/235
—, Méthode francaise 234/235
—, Méthode italienne 234
— moka 237
—, Recette de base 234/235
Créme aux groseilles,
Petites meringues a la 53
Créme au citron 240
Crémes classiques,
Les 240/241
Créme fouettée, La 242/243
— au citron 242
— au fromage blanc 243
— aux fraises (recette de base)
242

— aux groseilles

— aux mires 243

— moka 243

—, Recette de base 242

Créme péatissiére 241
Ganache 240

Lit de creme pour les fruits 260
Millefeuilles 59, 181

DECORS ET GARNITURES

Amandes émincées (pour le
bord d'un biscuit) 28

Banane en pate d'amandes
257

Biscuit émietté, Créme
fouettée et 82

Bolet en pate d'amandes 257

Cacao 262

—, Couverture au 82

Cerises

— cocktails 262

— confites 41

— en pate d'amandes 257

Chiffres en pate d'amandes 262

Creme fouettée et biscuit
émietté 82

Chocolat granulé 44

Cigarettes en pate
a gaufre 263

Citron, Ecorce confite 41, 271

Citron en pate d'amandes 257

Citron, Rondelles et zeste 263

Copeaux de chocolat 254

Couverture fondue 250

Créme au chocolat 82

Décorer les tartes aux fruits 126

Décors en chocolat 259

Eléments de décor en
pate a chou 206

Feuilles en chocolat 250, 255

Fraises fondantes 263

Fruits confits 41

Fruits en pate d'amandes
256/257

Glacage

— a l'abricot 205, 252

— au caramel 205

— au chocolat 82, 205

— au citron 82

— au sucre 205

Glagages 252/253

Glace a l'eau 252

Glace royale 95, 252

Grains de café en chocolat 263

Meringue, Brisures de 262

Meringue dorée au four 263

Nappage 260

Noix de coco rapée 257

Orange en pate d'amandes 257

Oranges confites,
Tranches d' 262

Péte & chou, Eléments de décor
en 206

Pate d'amandes

—, Fruits en 256/257

—, Gateaux au 29

— Habillage de 29

—, Manteau de 95

— enroulé 262

—, Petites confiseries 272

Péches en pate d'amandes
257

Perles en sucre multicolores
262




INDEX DES RECETTES

Pétales de rose cristallisés
41, 251

Petits gateaux pour l'arbre
de Noel 66/67

Plaquettes de chocolat 263

Poire en pate d'amandes 257

Pomme de terre en pate
d'amandes 257

Pralin 263, 276

Prune en pate d'amandes

Roses

—, pétales cristallisés 41, 251

— en pate d'amandes 251, 262

Sirop de sucre et groseilles 82

Sirop de sucre et kiwis 82

Sucre parfumeé a la cannelle
263

Sujets en chocolat 262

Toile d'araignée 262

Truffes en chocolat 262

Violettes confites ou
cristallisees 263

FRIANDISES

Bonbons 276/277

Caramels 276/277

— durs au café 276

— durs au chocolat 276

— mous 276

— mous au café 276

— mous au chocolat 276

— mous & la creme 276

— russes 276

Cerises au chocolat 279
Fraises en gelée 222/223
Fruits

— confits 41

— en pate d'amandes 256/257
— en gelée 222/223
Mandarines en gelée 222/223

GATEAUX AU

REFRIGERATEUR

Faux millefeuilles a la creme
au chocolat 230

Gateau au fromage frais et
au citron 59, 225

Géteau au yaourt 224

Gateau croquant au fromage
blanc et aux fruits 230

Millefeuilles a la créeme
au chocolat, Faux 230

GAUFRES, PATE A

Recelle de base 231

— alacréme 231

—, Cigarettes en (décor) 263

GLACES
Biscuits glacés 219, 220/221
— ala meringue et
au chocolat 221
— al'ananas 220
— aI'talienne 220
— al'orange 219, 220
— au chocolat 221
— aux fraises 220
— aux cerises 221
— aux kiwis 221
Crémes glacees 218
Parfails 218/219
Sorbets 218
Soufflés glacés 218/219
Tourte glaceée aux fraises 52

MACARONS, PATE A
Macarons a la noix de coco 226
Macarons aux amandes 198
Macarons aux noisettes 226

MERINGUE, APPAREIL A

Etoiles & la cannelle 227

Gateau meringué aux groseilles
a maqguereau 246/247

Meringue au chocolat 226

Petites meringues a la creme
aux groseilles 53

Recette de base 226

Tarteletles 226

OUBLIES, PATE A
Cornets 228
— fourrés 57
Coupelles 228/229
— garnies 53
Oublies 228/229
— aux amandes
(recette de base) 228
—, Feuilles en pate 4 228

PAIN — PATE A LA LEVURE

Baguette 153

Bretzel 153

Colimagons 153

Cordelieres 153

Croissants 153

Croissants doubles 153

Epis 153

Feuilles de tréfle 153

Ficelles 153

Galette 153

Galettes grecques (pittas) 161

Grissini 153

Jambon en croite 55, 160

Muffins (petits pains
anglais pour le thé) 161

Panettone (pain aux fruits
italien) 161

Petits pains anglais pour
le thé (muffins) 161

Petits pains aux graines
de pavot 49

Petits pains en couronne
154/155

Pain au sarrasin 159

Pain aux carottes 156

Pain aux fines herbes 156

Pain aux fruits italien
(panettone) 161

Pain aux graines de pavot 156

Pain aux flocons de froment
(recette de base) 158

Pain aux oignons 156

Pain aux poivrons 156

Pain aux pruneaux 156

Pain aux raisins secs 156

Pain aux tomates 156

Pain blanc a la levure
(recette de base) 152

Pain de Graham 159

Pain de mais 159

Pain de mie
(recette de base) 150

Pain au son 159

Pain en spirale 153

Pain rond 153

Pittas 54, 161

Tricornes 153

PAIN — DIVERS

Beurrées gros sel 150/151

Canapés

— & la gelée de groseille 167

— ala marmelade de prunes
167

— au jambon 166

— au miel 167

— au paté 166

— au rosbif 166

— au salami 166

— au saucisson 166

— au fromage blanc 167

— aux bananes 167

— aux cacahuétes 167

— aux crevettes 166

— aux fruits 167

— aux poires et au roquefort 166

— aux pommes 167

— tartare 166

Charlotte aux pommes 53, 150

Croustillettes a I'anis 150

Flan aux groseilles 51, 150

(Eufs brouilles sur toast 49

Pain & I'ail 55

Pain grillé 150/151

Pains perdus 150/151

Sandwiches 50, 150

Smerrebred 54

Toast Hawaii 50, 150

Tranches aux amandes 57, 150

Zuppa pavese 51,150

PAIN D’EPICE
Bombes de Legnica 64, 195
Leckerli de Bale 64, 195
Maison en pain d'épice 194/195
Pain d'épice 194/195
Péatisseries de Noel

64/65, 194/195
Petits gateaux au miel 65, 195

PAINS AU LEVAIN
Levain,

Recette de base 162/163
Pain aux trois céréales 164
Pain bis 165
Pain complet a l'orge 165
Pain de campagne 164
Pain de seigle 37, 162/163
Pain noir 164

PATE A FRIRE

Beignets 192/193
Beignets a I'ananas 193
Recette de base 193

PATE FEUILLETEE

Chaussons, Friands et 176/177

Desserts 180/181

Farces pour friands et
chaussons 176/177

Feuilleté aux cerises 182/183

Feuilletés chauds 51

Flotes au fromage 174/175

Friands et chaussons 176/177

Millefeuilles 59, 181

Moulins a vent aux abricots
174/175

Palmiers 57, 174/175

Petites saucisses en crodte 50

Petits gateaux 174/175

Recette de base 170/171

Tarte aux fraises 172/173

Tartelettes aux fruits
52,180/181

Tartelettes aux pommes
180/181

Tartes aux fruits 172/173

Tourte

— ala rhubarbe 178

— Variantes 178/179

Tourte & la viande 55, 178/179

PATE GRASSE AU FROMAGE
BLANC

Couronne aux fruits secs 199
Recette de base 199

PATE LEVEE
Babas 52,137
Beignets aux pommes 147
Beignets aux raisins secs
51,147
Bienenstich 125
Boules de Berlin 146
Brioche 1340135
— au saucisson 134
Christstollen
(pain aux fruits) 133
Cceeur de Noel 65
Colimagons 49
Géteau a la cannelle 124
Gateau aux amandes 124
Gateau aux graines de pavot
138/139
Géateau en rosaces 59, 125
Grissini 153
Kouglof 131
Lapin en péate levée 68
Pain aux fruits
(Christstollen) 132/133
Patisseries de Noel 64/65
Patisseries frites 146/147
Petits pains en couronne
154/155
Pizza, Fond de 144
— ai funghi (champignons) 145
— al salami 145
— al tonno (thon) 145
— frutti di mare
(fruits de mer) 145
— Milano 145
— Margherita 145
— guatro stagioni
(quatre étages)
Quiche lorraine 54, 142/143
Recette de base 122/123
Savarin 136
Savarins aux groseilles 53
Spécialités 124/125
Tarte au lard 141
Tarte aux airelles 128/129
Tarte aux cerises 128
Tarte aux epinards 141
Tarte aux myrtilles 129
Tarte aux cignons 141
Tarte aux poireaux 141
Tarte aux poires 129
Tarte aux pommes 126
Tarte aux prunes 126/127
Tartes aux fruits 126/127
Tartes salées 140 —145
Tartes suisses 128/129
Tartines russes 58/59
Tranches aux amandes 124
Tresse aux fruits confits 138/139
Tresse aux noisettes 139

28
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PATE LEVEE FEUILLETEE
Chaussons aux pommes 191
Croissants 49, 186/187

— au chocolat 188

— au fromage 188/189

— au Jambon 188/189

— aux noisettes 188/189

— aux pommes 188/189

— fourrés 188/189

Délices ala pate d'amandes 191
Feuilletés au fromage blanc 191
Feuilletés aux cerises 191
Feuilletés fourrés 49

Petites patisseries 190/191
Petits gateaux 174/175

Recette de base 186/187

PATE TRAVAILLEE

Agneau pascal 69

Biscuit anglais 101

Biscuit aux pommes 59

Cake au citron 59

Cake aux épices 65, 101

Cake aux fruits 101

Cake royal 101

Cake sable 49, 91

Cakes aux raisins 56

Couronne & la creme 59, 91

Dundee Cake 65, 101

Géteau aux abricots 98

Géteau aux cerises 98

Géateau aux macarons 96

Gateau aux mirabelles 98

Gateau aux noisettes 96

Géteau aux péches 98

Gateau aux poires 98

Gateau aux raisins secs 96

Gateau de Sacher 102/103

Gateau marbré 56, 96

Gateau “Selle de chevreuil” 60

Gateaux aux fruits 98/99

Patisseries de Noel 64/65

Petits gateaux aux fruits 69

Recette de base 90/91

Sachertorte 102/103

Selle de chevreuil, Gateau 60

Tarte

— aux trois fruits 260

— fraises et ananas 260

— framboises et myrtilles 260

— mares, groseilles et kiwis
260

Tartes, Fonds de 260/261

Trifle 231

PATE SABLEE
Barquelte & la mangue 112/113
Barquette aux fraises 112/113
Biscuits & I'anis 111
Biscuit au chocolat 81
Biscuits aux flocons d'avoine
10
Bretzels au sucre et
au chocolat 108
Cceurs roses 108
Couronnes aux groseilles 109
Croissants a la vanille 111
Demi-lunes 109
Etoiles filantes 109
Etoiles glacées 109
Fonds de tartes, 107, 260
Gateau aux fraises 69
Gateau au fromage blanc
1e/M7

Géteau au fromage blanc et
aux cerises 116
Géteau meringué aux groseilles
a maquereau 246/247
Losanges aux amandes 109
Nappage croustillant
v. Streusel 82, 111
Patisseries de Noel 64/65
Petits gateaux a l'anis
v. Springerle 111
Petits gateaux au beurre
noisette 111
Petits gateaux aux
cerises confites 108
Petits gateaux aux dattes 56
Petits gateaux aux fruits 69
Petits gateaux de Noel 66/67
Petits gateaux noir et blanc 111
Petits fours aux amandes 70/71
Petits fours secs 57, 118/119
Recette de base 106/107
Sablés 107
Sapins de Noel 109
Spéculos 65, 111
Streusel (nappage croustillant)
82, 1M

Tarte aux pommes 114

Tarte aux trois fruits 260

Tarte fraises et ananas 260

Tarte framboises et myrtilles 260

Tartelettes 112/113

— aux kiwis a la créme
péatissiére 112

— aux mandarines 112/113

— aux oranges a la creme
patissiere 112

Tarte mires, groseille et kiwis
260

Tarte renversée & l'ananas 52

Tarte Tatin 115

PATE A STRUDEL

Recette de base 196/197
Strudel au fromage blanc 197
Strudel tyrolien 197
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A

Abricot, Glagage a I' 252

—, pour les gateaux en
pate levée 94

—, pour les choux a la creme
205

Abricots chantilly,
Biscuit aux 80

Abricots, Gateau au fromage
blanc et aux 59

Abricots, Mouling & vent aux
174175

— Variantes 174

Abricots secs pour décorer
les boucheées 271

Acier de couleur foncee,
Moules en 22

Agents de fermentation,
Les 36/37

Agrumes et cerises confites,
Ecorce d' 41

Airelles

—, Biscuit fourré aux 80

— Tarte aux 129

Aluminium, Moule en 23

Amandes 40

— pour décorer et aromaltiser
le pain 155

— en réserve 44

- g%u décorer les bouchées

Amande amére, Essence d' 38

Amandes améres 40

Amandes, Couronnes aux 206

Amandes, Losanges aux 109

Amandes, Oublies aux 228

Amandes, Petits fours aux
70/71, 1M

Amandes, Traches aux

— au pain de mie 57, 150

— en péte levée 124

Amidon 32

Ananas, Beignets a I' 133

Ananas, Biscuit glacé a I' 220

Ananas, Tarte renversée a I' 52

Anis 38

Anis, Croustillettes & I' 150

Anis étoilé 38

Anis, Petits gateaux a I' 111

Anglais

—, Biscuit 101

—, Petits pains pour le thé
v. Muffins 161

Anglaise, Créme 241

Anneau a gateau 23

Arak 38, 220

Armagnac 38

Aromatiser

— & lalcool 38

— le pain 154/155

Avoine 32/33

— Flocons d' 33

Babas 52, 137

Baguette 153

Balance 18

Bale, Leckerli de 64, 195

Banane en péate d'amandes
257

Bananes, Canapés aux 167

Bananes séchées 41
Baumkuchen
(bliche de Noel) 199
Beignets 192/193
— al'ananas 193
Beignets aux raisins secs
(pate levée) 51, 147
Beurre 34
— & base de créme aigre 34
— & la creme pasteurisée 34
—, Entreposage du 42
— parfumé 244/245
Beurre, Cake a la créme au 59
Beurre, Caramels mous au
276
Beurre, Créme au 234/235
— a la framboise 237
— & la pistache 237
— au chocolat 237
— au pralin 237
—, Conseils pratiques 234, 236
—, Méthode allemande 234
—, Methode anglaise 234/235
— Méthode francaise 234/235
—, Méthode italienne 234
— moka 237
— pralinée 236
Beurre, Truffes au 272/273
Beurrées gros sel 150
Bicarbonate de soude 36
Bienenstich 125
Biere, Pate a la v. Pate a frire
192/193
Biscuit
— alorange 78/79
- au chocolat 78/79
— au chocolat concassé 78/79
— aux noix, noisettes, amandes,
etc. 78/79
— viennois 78/79
Biscuit anglais 101
Biscuit émietté, Créme
fouettée et (décor) 82
Biscuit glacé 219
Biscuit roulé 86
Biscuit roulé au chocolat
v. Blche 61
Biscuits v. Pate 4 72 —87
Biscuits a la cuiller 87
— du commerce 44
— maison 87
— pour le pourtour d'un
gateau 82
Biscuits, Fonds de 44
Biscuits fourrés 80/81
— au chocolat 81
— au chocolat et aux cerises 81
— au moka 80
— au pralin 80
— aux abricots chantilly 80
— aux framboises 81
—, Dobostorte
(spécialité viennoise) 81
Biscuits glacés 220/221
— & la meringue et
au chocolat 221
— alananas 220
— & litalienne 220
— al'orange 220
— au chocolat 221
— aux fraises 220
— aux cerises 221
— aux kiwis 221
Ble 32
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Bols

— an acier inoxydable 20

— en matiére synthétique 21

Bombes de Legnica 64, 195

Bonbons 276/277

— au sucre 276

—, Caramels 276

Boules de Berlin 146

Bretzel (pate & pain) 152

Bretzels

— au chocolat 108

— au sucre 108

— en pate a chou 206

Brioche 134/135

— au saucisson 134

Brioche, Moule a 22

Bilche 61

E!Cucghge de Noel v. Baumkuchen
1

C

Cacahuétes 40

—, Canapés aux 167

—,Créme aux 244

Cacao

—, Couverture au 82

— pour enrober les bouchées
270

— pour saupoudrer 262

Café, Caramels au 276

Caissettes en papier

— pour les cakes 93

— pour les chocolats 70/71

Cajou, Noix de 155

Cake, Moule & 93

Cake a la créme au beurre 59

Cake au citron 59

Cake aux épices 65, 101

Cake aux fruits 64, 101

Cake aux raisins 56

Cake, Dundee 65, 101

Cake, Moule 2 93

Cake royal 56, 101

Canapés 50, 166/167

— aux bananes 167

— aux cacahuétes 167

— aux crevettes 166

— au fromage blanc 167

— aux fruits 167

— a la gelée de groseille 167

— au jJambon 166

— & la marmelade de prunes
167

— au miel 167

— au paté 166

—, poires et roguefort 166

— aux pommes 167

— au rosbif 166

— au salami 166

— au saucisson 166

— Tartare 168

Candi, Sucre 34

Cannelle 38

Cannelle, Gateau & la 124

Cannelle, Etoiles a la 229

Cannelle, Sucre parfumé a la
(décor) 263

Caoutchouc, Spatule en 20

Caramel 212/213

Caramels 276/277

— durs au café 276

— durs au chocolat 276

— mous a la créme 276

— mous au beurre 276
— mous au café 276
— mous au chocolat 276
— russes 276
Carbonate d'ammonium 37
Cardamome 38
Céramique, Moules en 22
Céréales, Grains de 32/33
— pour décorer et aromatiser
le pain 155
Céréales, Pain aux trois 164/165
Cerises
— au chocolat 279
— cocklails 262
— confites 41
— en pate d'amandes 257
Cerises, Biscuit fourré
au chocolat et aux 81
Cerises confites, Petits gateaux
aux 108
Cerises, Feuilleté aux 182/183
Cerises, Feuilletés aux 191
Cerises, Gateau au fromage
blanc et aux 116
Cerises, Tarte aux 128
Champignons, Farce aux 177
Charlotte aux framboises 68
Charlotte aux pommes 53, 150
Charlotte, Moule a 22
Charniére, Moule a 23
Chaussons aux pormmes 191
Chaussons fourrés au curry 54
Chaussons, Friands et 176/177
Chiffres en pate d'amandes 262
Chinoise, Farce &1a 177
Chocolat au lait,
Couverture de 95
Chocolat, Entreposage du 42
Chocolat, Le 254/255
Chocolat et cerises,
Biscuit au 81
Chacolal, Biscuit & l'orange
et au 61
Chocolat, Biscuit au 78/79
Chacolat, Biseuit fourré au 81
Chocolat, Biscuit fourré aux
cerises et au 61
Chocolat, Biscuit glacé a la
meringue et au 221
Chocolat, Biscuit glacé au 221
Chocolat, Biscuit roulé
au v. Biche 61
Chocolat blanc, Gateau au 69
Chocolat, Bretzels au 108
Chocolat, Caramels au 276
Chocolat, Cerises au 279
Chocolat concasseé,
Biscuit au 78/79
Chocolat, Copeaux de 254
—, Biscuits & la cuiller
et (décor) 82
— pour decorer les gateaux 263
- gour décorer les bouchées
71
Chocolat, Créme au beurre
au 237
Chocolat, Créme au
(beurre parfume) 244
Chocolat, Croissants au 188/189
Chocolat, Décors en 259
Chocolat, Enrobage de 255

Chocolat, Feuilles en 250, 255

— du commerce 44

Chocolat, Glagage au 82

— pour les choux a la
créme 205

Chocolat granulé

— en réserve 44

— pour décorer les bouchées
270

Chocolat, Meringue au 222

Chocolat noir, Couverture de 94

Chocolat, Plaguettes de
(décor) 263

Chocolats 266-273

— alapate d'amandes 266/267

— au nougat 269

— aux pistaches 272/273

—, Conservation 43, 266

—, Décorer les 270/271

— en péte a truffes 269

— Enrobage des 270

— fourrés 269

— sous toutes leurs formes
272/273

Chou, Pate a 202/203

Choux a la creme 204/205

— ala créeme fouettée 204

— aux fraises 205

— aux framboises 204

— aux mandarines 204

— glacés 205

Ciseaux de cuisine 20

Citron, Cake au 59

Citron, Créme au 240

Citron, Créeme fouettée au 242

Citron, Ecorce confite 41

— pour décorer les bouchées
27

Citron en pate d'amandes 257

Citron, Glagage au 82

Citron, Rondelles de (décor)

Ceeur a la creme 61

Cceeur de Noel 65

Cceeur, Moule en 93

Ceeurs roses 108

Cognac 38

Cognac, Truffes au
70/71,272/273

Colimacons

— en péate a pain 153

— en pate levée 49

Colorer

— la pate d'amandes 256

— les glacages 259

Compote, Fourrer de 81

Confiserie, Entreposage des
articles de 43

Confits, Fruits 41

— pour décorer les bouchées
27

Corinthes 41

Cornets (pate a oublies) 228
— fourrés 57

Coupelles (pate a oublies)
228/229

— garnies 53

Couronne étoilée
(pate a chou) 207

Couronne, Moule en 93

Couronnes aux amandes
(pate a chou) 206

Couronnes aux groseilles 109

Couteau canneleur 20

Couteaux 20

Couverture

— de chocolat au lait 95

— de chocolat noir 94

— fondue 250

Couverture, Chocolat de 254

Créme

— ala vanille 241

— anglaise 241

— au beurre 234/235

— au chocolat 244

— au kirsch 244

— aux cacahuétes 244

— patissiére 241

— pralinée 244

Créeme au beurre 234/235

— 4 la framboise 237

— ala pistache 237

— au chocolat 236/237

— au pralin 237

—, Dresser la 2380239

—, Méthode allemande 234

—, Méthode anglaise 234/235

—, Méthode francaise 234/235

— Méthode italienne 234

— moka 236/237

— pralinée 236

—, Recette de base 234/235

Créme au chocolat
(beurre parfumé) 244

Créme aux groseilles, Petites
meringue a la 53

Créme fouttée 242/243

— au citron 242

— au fromage blanc 243

— aux fraises 242

— aux groseilles 243

— aux mares 243

— moka 243

—,Quelques conseils

—, Recelle de base 242

Créme fouettée et biscuit
emiette (décor) 82

Créme pour les fruits,
Lit de 260

Les crémes, triomphe de la
fantaisie 232 —247

— Beurre parfumé 244/245

— Les classiques 240/241

— Le couronnement 246/247

— La créme au beurre 234/235

— La créme au beurre sous
toutes ses formes 236/237

— La créme fouettée 2420243

— Décors 238/239

Crémes glacées 218

Croissants 49, 186/187

— au chocolat 188

— au fromage 188

— au jJambon 188

— aux noisettes 188

— aux pommes 188

— doubles (pate a pain) 152/153

— en pate a pain 152/153

Croquembouche 214/215

Croustillettes a I'anis 150

Cuillers 20

Cuisson a blanc 28

Cuivre, Moules en 20

Cumin 38

Curry

—,Chaussons fourrés au 54

—, Farce au 176
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D

Dattes 41
—, Petits gateaux aux 56
— pour décorer les bouchées
21
Décor, Elements de
(pate a chiou) 206
Décorer
— un gateau de mariage 62/63
—, Glacages 252/253
— le pourtour d'un biscuit
28/29
— les petits biscuils
de Noel 66/67
Décors a la poche a douille
—, Créme au beurre 238/239
—, Pate & chou 206
—, bouchées 271
Décors et garnitures —
la derniére touche

248—263

— Le chocolat 254/255

— Cornets a décorer 258/259

— Les fonds de tartes 260/261

— Les glacages 252/253

— Le pate d'amandes 256/257

— Les patisseries des grands
jours 262/263

— Recettes de base 250/251

Délices a la pate d'amandes
191

Demi-lunes 109

— en péate a chou 207

Desserts, Les 52/53

— en péte feuilletée 180/181

Desserts originaux, Deux 87

Dobostorte (spécialité
viennoise) 81

Dosage des épices et
aromates 38

Les douceurs qui viennent
du froid 216—231

— Biscuits glacés 220/221

— Fruits en gelée 222/223

— Gateaux au réfrigérateur
224/225

— Les glaces 218/219

— Les meringues 226/227

— Les oublies 228/229

— Recettes d'ici et
dailleurs 230/231

Dundee Cake 65, 101

Eaux-de-vie, Ligueurs et 38
Eclaboussures de créme

fouettée, Pour éviter les 29
Eclairs 207, 212/213
Edulcorants artificiels 34
En-cas, Le petit 50/&1
Entreposage, L' 42/43
Epices, Cake aux 65, 101
Epices et aromates 38/39
—,Dosage 38
—, Entreposage 42
Epinards, Farce a

litalienne aux 177
Epinards, Tarte aux

55,141
Epis (pate a pain) 153
Etoiles a la cannelle 227
Etoiles filantes 109

Farce pour friands et
chaussons 176/177

— & la chinoise 177

— & la viande et aux
raisins secs 177

— alavolaille 177

— au beeuf haché 177

— au curry 176

— au lard et aux oignons
de printemps 177

— aux champignons 177

— aux epinards a
l'talienne 177

— relevée aux tomates 177

Farine 32/33

— bise 32

— blanche 33

— compléte 32

— de Graham 33

—, Différents types de 32

— fleur 33

— mi-blanche 32

— traitée 33

Farines, Mélanges de 165/166

Farines speéciales 33

Fenouil, Graines de 38

Fer-blanc, Moules en 23

Fete, Gateaux de 60/61

Feuilles de tréfle
(pate & pain) 159

Feuilles en chocolat 250, 255

— du commerce 44

Feuilles en pate a oublies 228

Feuilleté au cerises 182/183

Feuilletée, Pate 168 — 183

Feuilletés aux cerises 191

Feuilleetés au fromage
blanc 191

Feuilletés chauds 51

Feuilletés fourrés 49

Ficelles (pate a pain) 153

Figues seéches 41

Fil pour couper les fonds
de biscuit 76

Flan aux groseilles 150

Flocons d'avoine,
Biscuits aux 110

Fonds de biscuit 44

Fonds de pate sablée 44

Fonds de tartes 260

Fonte, Moule en 22

Forét-Noire, Gateau aux cerises
de la B4/85

Fouets 20

Fourrer

— de compote 81

— de confiture 80

— de pate d'amandes 81

Fours, Les 26/27

— a chaleur tournante ou
aarr chaud 27

— agaz 26/27

— combinés 27

— conventionnels 27

Fraises, Gateau aux 69

Fraises, Gateau glace aux 52

Fraises, Biscuit glacé
aux 220

Fraises, Choux & la créeme
aux 205

Fraises, Créme fouettée
aux 242

Fraises, Creme fouettée et
(décor) 82
Fraises et ananas,
Tarte 260
Fraises fondantes 263
Fraises, Gateau aux
— péte a biscuits 76/77
— péte sablée 69
Fraises, Tarte aux
(pate feuilletée) 172/173
Framboise, Créme au beurre
ala 237
Framboise, Gelée de 262
Framboises, Biscuit fourré
aux 81
Framboises, Charlotte aux 68
Framboises, Choux a la créme
aux 204
Framboises et myrtilles, Tarte 260
Friandises, CEuf de Pagues
garni de 68
Frire, Pate 4 192/193
—, Beignets 192/193
—, Conseils pratiques 193
Fromage, Croissants au 188/189
Fromage, Flltes au 1741175
Fromage blanc
—,Canapés au 167
—, Conservation 42
—, Créme fouettée au 243
—, Feuilletés au 191
—, Gateau au 116/117
—, Pate grasse au 199
—, Strudel au 197
Fromage blanc, Gateau aux
abricols et au 59
Fromage blanc, Gateau aux
cerises et au 116
Froment v. Blé 32
Fruits
— confits 41
— en pate d'amandes 256/257
— glaces aux v. Sorbets 218
Fruits, Cake aux 64, 101
Fruits, Canapés aux 167
Fruits, Gateaux aux
(pate travaillée) 98/99
Fruits gras 40
— Entreposage 42
— pour décorer les bouchees
Fruits, Pain au
—, Panettone 49, 161
—, Stollen 43, 132/133
Fruits, Petits gateaux aux 69
Fruits, Pour décorer les
tartes aux 126
Fruits pour garnir les fonds
de tartes 260
Fruits sur un lit de créme 260
Fruits, Tarte aux trois 260
Fruits, Tartellettes aux
(pate feuilletée) 172/173
—Variantes 173
Fruits, Tarte aux
— en pate feuilletée 172/173
— en pate levée 126/127

G

Galette (pate a pain) 153

Galettes grecques
v Pittas 54, 161

Ganache 240

Gateau

— alacannelle 124

— au fromage frais 59

— au miel 65

— au fromage blanc et aux
abricots 58/59

— au yaourt 96/97

— aux abricots 98/99

— aux fraises 69

— aux fruits 58/59

— aux cerises 98

— aux cerises de la
Forét-Noire 84/85

— aux macarons 96/97

— aux mirabelles 98/99

— aux noisettes 98/99

— aux poires 98/99

— aux raisins secs 96/97

— de Linz 198

— de mariage 62/63

— de Sacher 102/103

— glace aux fraises 52

— marbré 96/97

Géteau gluant 28

Gateau qui ne se démoule
pas 28

Géateau a étages 212/213

Gateau croguant au fromage
blanc et aux fruits 230

Gateau de mariage 62/63

Géateau meringué aux groseilles
a maquereau 246/247

Géteau moka 60

Gateaux

— au réfrigérateur 224/225

— aux fruits 98/99

— en pate levée 120-147

— de féte 60/61 :

— sur mesure 28

Gateaux aux flacons d'avoine,
Petits 110

- Gateaux, Petits

—alanis M

— au beurre noisette 111

— au miel 195

— aux cerises confites 108

— aux dattes 56

— de Noel 66/67

— en pate feuilletée 174/175

—, Entreposage 43

— noir et blanc 111

Gaufres a la créme 231

Gaz

—, Fours & 26

—,Ten;pérature dans les fours
at

Gélatine, Bain-marie pour la 29
Gelée, Fruils en 222/223
—, Fraises en 223
—, Mandarines en 223
Gingembre 38
= confit 41
Glacage
—, Sirop de sucre et
groseilles 82
—, Sirop de sucre et kiwis 82
Glacage a I'abricot 252
— pour les choux a la créme 205
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Glacage blanc, v. Glace
royale 252

Glacages au sucre 252/253

— pour décorer au cornet en
papier 258

— pourles choux ala creme 205

Glacages de couleur 259

Glacages, Les 252/253

— al'abricot 252

— au chocolat 82

— au citron 82

—,Glace a l'eau 252

—, Glace royale 252

— préls a l'emploi 44

Glace a l'eau 252

Glace royale 252

Glaces, Les 218

Gluten 32/33

Grille & patisserie 21

Graham

—, Farine de 33

—, Pain de 159

Grains de café en
chocolat 263

Grains de céréales 32/33

Graisses v. Matiéres
grasse 34/35

— végétales 34

Grille & patisserie 21

Griottes, Biscuit glacé aux 221

Griottes, Gateau aux 98

Groseille, Canapé a la gelée
de 167

Groseilles

—, Couronnes aux 109

—, Flan aux 150

—, Petits flans aux 50

Groseilles & maquereau,
Gateau menngue aux
246/247

Groseilles, Créme fouettée
aux 243

Groseilles et kiwis,
Tarte mires, 260

Groseilles, Petites meringues
ala créme aux 53

Groseilles, Sirop de sucre et 82

Gnissini 153

Habillage de pate d’amandes
29

Hachée, Pate v. Pate sablée
106/107
Huile d'olive 34

ltalien, Pain aux fruits
v Panettone 161
Italienne, Biscuit glaceé a I' 220
ltalienne, Créme au beurre,
méthode 234

J

Jambon, Canapés au 166
Jambon, Croissants au 188/189
Jambon en crolte 55, 160

K

Kirsch, Créme au 244

Kiwis, Biscuit glacé aux 221

Kiwis, Sirop de sucre et 82

Kiwis, Tarte mures,
groseilles et 260

Kiwis, Tartelettes aux 112

Kouglof 130/131

— Moules & 22/23, 93

—Variantes 131

L

Lait et produits laitiers
(entreposage) 42

Lapin en péate levée 68

Lard et oignons de printemps,
Farce au 177

Lard, Tarte au 141

Levain 36

— instantané 36

— liguide 162

—, Recette de base 162

Levure 36/37

— de boulanger 36

— chimique ou naturelle 36

—, Entreposage 42

—, Généralités 122

— instantanée 36

Levure, Pain blanc a la 153

Linz, Gateau de 198

Liqueurs et eaux-de-vie 38

Losanges aux amandes 109

Macarons aux amandes 198
Macarons
— ala noix de coco 226
— aux noisetles 226
Macarons, Gateau aux 96
Macarons, Pate a 198
Macis 33
Maison en pain d'épice 194/195
Mandarines, Choux & la créeme
aux 204
Mandarines en gelée 223
Mandarines, Tartelettes aux
12/13
Mangue, Barquette a la 113
Le marché — tout ce qu’il
faut savoir des
ingrédients 30 —45
— Les agents de fermentation
36/37
— Lenireposage 42/43
— Epices et aromates 38/39
— La farine 32/33
— Fruits gras, secs et confits
40/41
— Les matiéres grasses et
le sucre 34/35
— Les produits préts &
I'emploi 44/45
Margarine 34
Mariage, Gateau de 62/63
Masse pralinée
v. Remarque générale 289
Matiére synthétique,
Moules en 23
Mélanges préts a I'emploi 44
Meringue au chocolat 226
Meringue, Biscuit glacé & la

Meringue, Brisures de
(décor) 262

Meringue dorée au four 263

Meringues prétes a I'emploi,
Petites 44

Menngue, Tartelettes en
226/227

Meringues 226/227

Mesure 21

Mets-repas 54/55

Miel 34

Miel, Canapés au 167

Miel, Gateau au 66

Miel, Petits gateaux au 195

Millefeuilles 59, 181

Millefeuilles a la créme
au chocolat, Faux 230

Millet 33

Minéraux, Sels 32

Mirabelles, Gateau aux 98

Modeler la pate d'amandes 256

Moka

—, Biscuit fourré au 80

—, Créme au beurre 237

—, Créeme fouettée 243

—, Gateau 60

Moules 22/23, 24/25, 92/93

— & brioche 22, 93

— a cake (rectangulaires) 23,93

— a charlotte 22

— & fond amovible 23, 93

— & kougloff 22/23, 93

— ajeter22, 23

— a petits biscuits 23

— a recouvrement Téflon
22,24/25

— a revétement intérieur
22,24/25

— & savarin 22/23

— asujet (lapin) 93

— atarte 93

— & tartelettes 23, 93

- ggnnelé (“selle de chevreuil")

— en aluminium 23

— en carton/papier 22, 93

— en céramique 22

— en coeur 23, 93

— en couronne 93

— en cuivre 22

— en fer-blanc 23

— en fonte 22

— en matiére synthétique 23

— en porcelaine a feu 22

— en tole blanche 22, 24/25

— en tble noire 22, 24/25

— en verre 4 feu 22

—, Graisser les 92

— lisses 92

— miniatures 23

—, Nettoyage 25

—, Préparation

— rectangulaires 23, 93

—, Saupoudrer 93

Muffins (petits pains anglais
pour le thé) 161

Muares, Créme fouettée aux 242

Mires, groseilles et kiwis,
Tarte 260

Muscade, Noix de 38

Myrtilles, Tarte aux 129

Nappage

— instantané 260

— maison 260

— rouge 263

Noel 64/65

—, Cceur de 65

—, Pain aux fruits de 133

—, Patisseries de 194/195

—, Petits gateaux de 66/67

—,Sapins de 109

Nettoyage des moules 25

Noiselles 40

— en réserve 44

— pour décorer et aromatiser
le pain 155

Noiseltes, Croissants aux
188/189

Noisettes, Macarons aux 228

Noisettes, Tresse aux 139

Noix 40

— pour decorer et aromatiser
le pain 155

— pour decorer les gateaux 262

- S?Tur décorer les bouchées

Noix de coco 40

Noix de coco, Macarons
ala227

Noix de coco rapée 262

Noix de Pécan 40

Noix du Brésil 40

Noix, noisettes, amandes, etc.,
Biscuit aux 78/79

o

(Eufs

—, Entreposage 42

—, Généralités 18

(Eufs en neige, Blancs d' 28

Qignons

—,Pain aux 156

—,Tarte aux 140

Olive, Huile d' 34

Qrange, Biscuita I' 78/79

Orange, Biscuit glacé al' 220

QOrange conlite

—, Ecorce d' 41

— Tranches d' 262

Qrange en pate d'amandes 257

Orange et chocolat,
Biscuita I' 61

Oranger, Eau de fleur d' 38

Orge 32

Orge, Pain complet a I' 164

Oublies 228/229

— aux amandes 228

—,Conseils pratiques 228

—,Cornets en pate a 228

—,Coupelles 228/229

—, Feuilles en péte 4 228

Quotidien, notre pain...
mais différent chaque
jour 148 —167

— Canapés 166/167

— Décorer et aromatiser 154/155

— Enrichir la fanine 158/159

— Formes diverses 152/153

— Mélanges de farines 164/165




— Le pain de mie 150/151
— Pains au levain 162/163
— Recettes internationales
160/161
— Transformer la pate 156/157
Pain
— alail 55
— au sarrasin 159
— au son 159
— aux carottes 156/157
— aux fines herbes 156
— aux flocons de froment 158
— aux graines de pavot 156/157
— aux oignons 156/157
— aux poivrons 156/157
— aux pruneaux 156/157
— aux raisins secs 156/157
— aux trois céréales 156/157
— Baguette 153
— bis 165
— blanc a la levure 153
—, Bretzel 153
— complet a l'orge 165
—, Cordeliéres 153
— de campagne 164
— de Graham 159
— de mais 159
— de mie 150
— de seigle 162
— en spirale 153
—,Epis 153
—, Ficelles 153
—, Galette 153
— grillé 150
—, Gnssini 153
— noir 164
—, Pittas 54, 161
—, Recettes de base 150,152,162
— rond 153
Pain aux fruits (Stollen) 132/133
Pains perdus 150
Panettone 49, 161
Papier & patisserie 93
Paques 68/69
—, Agneau pascal
(pate & biscuits) 69
—, Lapin en péte levée 68
—, (Euf garni de friandises 68
Parfait 218/219
Pate d’amandes, Colorer la 257
Pate d’amandes,
Délices & la 191
Pate d'amandes 256/257
— Bouchées a la 266/267
—, Chifires en 262
—,Chocolats a la 268
—, Colorer la 256
— du commerce 256
— enroulée (décor) 262
—, Fourrer de 81
—, Fruits en 256/257
—, Habillage de 29
— maison 256
— Manteau de 95
—, Petites confiseries en 272
— Roses en 251
Pate
— a biscuits 74/75
— achou 202/203
— afrire 192/193
— & labiére v Pate
a frire 192/193
— & macarons 198
— A pain 150—165

— a pain d'épice 195

— astrudel 196/197

— au levain 162/163

— battue v. Pate travaillée 90/91

— feuilletée 170/171

— fouettée v. Pate travaillée
90/91

— grasse au fromage blanc 199

— levée 122/123

— levée feuilletée 186/187

— sablee 106/107

— travaillée 90/91

La pate & biscuits pour des

atequx de réve 72 —87

— Biscuit roulé et biscuits
a la cuiller 86/87

— Confectionner les gateaux
76/77

— La décoration 82/83

— Fourrer les gateaux 80/81

— Recette de base 64/65

— Le roi des gateaux 84/85

— Variantes 78/79

La pate & chou, pour des
patisseries légéres,
légéres...200-215

— Choux & la creme 204/205

— Les gateaux 210/211

— Un grand classique 214/215

— Patisseries frites 208/209

— Petites patisseries 206/207

— Recette de base 202/203

— Vanantes 212/213

Pate & gaufres, Cigarettes
en (décor) 263

Pate, Cornes & 21

La péte feuilletée, fine et

légante 168 —183

— Un chef-d'ceuvre 182/183

— Les desserts 180/181

— Friands et chaussons
176177

— Petits gateaux 174/175

— Recette de base 170/171

— Tartes aux fruits 172/173

— Les tourtes 178/179

La ronde odorante des
géateaux en pate levée
120147

— La brioche 134/135

— Le kouglof 130/131

— Les pains aux fruits 132/133

— La pizza 144/145

— La quiche 142/143

— Recetie de base 122/123

— Savarin et babas 136/137

— Spécialités 124/125

— Tartes aux fruits 126/127

— Tartes salées 140/141

— Les tartes suisses 128/129

— Les tresses 138/139

Paté, Canapés au 166

Des pétes travaillées,
fouettées, battues, pour
des gateaux irrésistibles
88—103

— Un chef-d'ceuvre 102/103

— Le decor 94/95

— Gateaux aux fruits 98/99

— Les moules 92/93

— Recette de base 90/91

— Spécialités 100/101

— Variantes 96/97

Pétes prétes a 'emploi 44

Patisseries de Noel
64/65,194/195

—,Entreposage 43

Patisseries frites

— en péate a chou 208/209

— en pate levée 146/147

Patissiére, Créme v. Créme
alavanille 241

Pavot, Gateau aux graines
de 138/139

Pavot, Graines de (pour décorer
et aromatiser le pain) 155

Pavot, Pain aux graines de
156/157

Pavot, Petits pains au graines
de 49

Péches en péate d'amandes 257

Péches, Gateau aux 98

Perles en sucre
multicolores (décor) 262

Pése-sirop v Fruits
& pépin sechés 41

Petites confiseries en pate
d'amandes 272

Petites Patisseries

— en pate a chou 206/207

— en pate feuilletée 174/175

Petits fours 70/71, 274/275

Petits fours aux amandes
70/71, 1M

Petits gateaux

— alanis 111

— au beurre noisette 111

— au miel 195

— aux cerises confites 108

— aux dattes 56

— de Noel 66/67

— en péte feuilletée 174/175

—, Entreposage 32

— noir et blanc 111

Petits pains

— aux graines de pavot 49

—, Colimagons 153

— en couronne 154/155

— feuilles de tréfle 153

—, Tricornes 153

Pignons 40

Piment 38

Pinceau 20

Pistache, Créme au beurre
ala23A

Pistaches hachées (décor) 263

Pistaches, Bouchées aux
272/273

Pizza, La 144/145

— ai funghi 145

— al salami 145

— altonno 145

— alla siciliana 145

—,Fond de 144

— fruitti di mare 145

— Margherita 145

— Milano 145

— pizzaiola 144

— quatro stagioni

Pizzaiola 144

Plague & gateau 23, 93

Plague a gateau en acier
inoxydable 20

Poche a douille 21

—,Comment utiliser une 29

Poireaux, Tarte aux 141

Poire en pate d'amandes
257

Poires confites pour décorer
les bouchées 271
Poires et roquefort,
Canapés 166
Poires, Gateau aux 98
Poires, Tarte aux 129
Poivrons, Pain aux 156
Pomme de terre en pate
d'amandes 257
Pommes d'amour 278/279
Pommes, Beignels aux 147
Pommes, Biscuit aux 59
Pommes, Charlotte aux 53, 150
Pommes, Tarte aux
(pate sablée) 114
Pommes, Tartelettes aux 180/181
Porcelaine & feu, Moules en 22
Poudre a lever 34
—, Entreposage 42
Pralin 276
—, Biscuit fourré au 80
—, Créme au beurre au 237
— pour décorer les gateaux
263

— pour décorer les bouchées
27
— prét a I'emploi 44
Pralinée, Créme
(beurre parfumé) 244/245
Pralinée, Créme au beurre 244
Pralinée, Masse v Remarque
geénérale 289
Préparation du moule 24
Produits préts a l'emploi 44/45
Profiteroles 70/71, 203, 207
Prune en pate d'amandes
257
Prunes, Canapés a la
marmelade de 167
Pruneaux 41
—, Pain aux 156
Prunes, Tarte aux 126

Quiche, 54, 142/143

Rainures du four 19
Raisins, Cakes aux 56
Raisins secs 41
—,Beignets aux
(pate & chou) 208
—, Beignets aux
(pate levée) 51,147
—, Conservation 42
—, Gateau aux 96
—, Pain aux 156
Raisins secs et viande
(farce pour friands et
chaussons) 177
Remarque générale 289
Rhubarbe, Tourte & la 178
Rhum 38
Rhum, Truffes au
80/81,266/267
Rose, Eau de 38
Rose, Pétales cristallisés 251
Roses en pate d'amandes
251, 262
Rosettes de créme fouettée,
Ananas et (décor) 263
Rouleau a patisserie 21




INDEX GENERAL

S

Sablé, Cake 49, 91

Sablés 107

Sacher, Gateau de 102/103

Safran 38

Saindoux 34

Saint-Honoré 210/211

Saint-Honoré miniature 60

Salami, Canapeés au 166

Sandwiches 51,150

Sarrasin 33

—, Pain au 159

Saucisses en croltes,
Petites 50

Saucisson, Brioche au 134

Saucisson, Canapés au 166

Savarin 136

—,Moule a 22

Savarins aux groseilles 53

Seigle 32

—, Pain de 162

Selle de chevreuil

—, Gateau 60

— Moule a 93

Semoule 32/33

Seringue a patisserie 21

Silicone, Moules recouverts
de 25

Sirop de sucre et groseilles 82

Sirop de sucre et kiwis 82

Smerrebred 54

Son 33

—, Pain au 159

Sorbets 218

Sorbetieres, Les 219

Spatule

— en caoutchouc 20

— métallique 21

Spéculos 65, 110

Spirale, Pain en 153

Streusel (nappage croustillant)
82,1

—,Géteau & la cannelle 124

Strudel, chaussons & Cie —
autant de spécialités
raffinées 184—199

— Le pain d'épice — Patisseries
de Noel 194/195

— La pate a frire —
Les beignets 192/193

— La pate a strudel —
Recette de base 196/197

— Pate levee feuilletée —
Croissants fourrés 188/189

— Péte levée feuilletée —
Petites patisseries 190/191

— Pate levée feuilletée —
Recette de base 186/187

— Strudel, chaussons & Cie —
Spécialités internationales
198/199

Strudel

— au fromage blanc 197

—, Pate 2 196/197

— tyrolien 197

Sucre, Le 34/35

— candi 34

— cristallise 34

— de canne 34

— en grains 34, 44

— en morceaux 34

—, Entreposage 42

— glace 34

— multicolore 263

Sucre, Bretzels au 108

Sucre, Enrobage au
(bouchees) 270

Sucre glace pour décorer
les bouchées 270

Sucre vanillé 29

Sujets en chocolat 262

T

A table — un seul mot
d'ordre: séduire 46—71

— ATheure du thé 56/57

— Au petit déjeuner 48/49

— Avec unetasse de café 58/59

— Les dessers 52/53

— Gateau de mariage 62/63

— Les géateaux de féte 60/61

— Mets-repas 54/55

— Noel 64/65

— Paqgues 68/69

— Le petit en-cas 50/51

— Petits gateaux de Noel 66/67

— Petits cadeaux “maison”
70/71

Tamis 21

Tarte aux airelles 129

Tarte aux pommes
(pate sablée) 114

— Variantes 115

Tarte aux pommes
(pate levée) 126

Tarte aux prunes 126

Tarte mares, groseilles et kiwis
260

Tarte renversée a l'ananas 52

Tarte Tatin 115

— Variantes 115

Tartelettes 51

— aux fruits (pate feuilletée) 52

— aux pommes 180/181

—,Cuisson a blanc 28

— en meringue 226/227

— en pate sablée 112/113

—, Fonds de 44

Tartelettes aux mandarines
12/113

Tartelettes aux oranges 112

Tartelettes aux pommes 180/181

— Variantes 180

Tartelettes, Foncer les
moules a 28

Tartelettes, Moules a 23, 93

Tartes, Fonds de 260

Tartes salées 140 —145

— au lard 141

— aux épinards 141

— aux oignons 140

— aux poireaux 141

—, Pizzas 144/145

— Quiche 142/143

Tartes suisses 128/129

— aux airelles 129

— aux cerises 128

— aux myrtilles 129

— aux poires 129

Tartines russes 125

Tourte 55

— ala rhubarbhe 178

— Moule & 22,178

Tourtes 178/179

— Variantes 178

Techniques et procédés
utilisés en pdtisserie
16—29

— Conseils pratiques et trucs
de métier 28/29

— Les fours 26/27

— Généralités 18/19

— Les moules et la fagon de
les utiliser 24/25

— Moules et matériaux 22/23

— Les ustensiles 20/21

Téﬂ205n, Moule a recouvrement

Température de cuisson 19
Toast Hawaii 50, 150
Toile d'araignée (décor) 262
Tole, Moules en 22, 24/25
Tour, Donner un
(péate feuilletée) 170
Tricornes (péate & pain) 153
Trifle 87, 231
Truffes 272
— & la williamine
70/71,272/273
— au beurre 272/273
— au cognac 70/71,272/273
— au rhum 70/71, 266/267
Truffes en chocolat (décor) 262
Truggg, Bouchées en pate a

Ustensiles, Les 20/21

\'J

Vanille 38

Vanille, Kipferl a la 111

Vanilline 38

Verre & feu, Moules en 22

Viande et raisins secs,
Farce ala 177

Volaille, Farce ala 177

Y

Yaourt, Gateau au 224

Z

Zeste 29, 263
Zuppa pavese 51,150
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