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J'ai toujours connu et aimé les gâteaux de Noël. Nous en faisons depuis des 

années au restaurant du Pré Catelan pendant la période des fêtes. Mais je 

me suis aperçu qu'aucun livre, du moins à ma connaissance, ne regroupait 

toutes les recettes de ces gâteaux avec lesquels j'ai grandi. 

Christelle est mon chef pâtissier au Pré Catelan. Il se trouve que nous sommes 

de la même région, la Lorraine. Un jour, l'envie nous a pris de faire un livre, 

tout simple comme une boîte de gâteaux, sans prétention, dans laquelle 

nous mettrions toutes ces recettes de gâteaux que nous aimons. Nous ne 

les avons pas inventées. Nous ne les avons pas créées. Ce sont des recettes, 

pour certaines qui existent depuis des siècles, d'autres plus récentes. Mais 

toutes sont toujours d'actualité. 

J'ai néanmoins voulu faire un livre qui me correspondait: un livre simple mais 

soigné, dans un esthétisme épuré et sobre. Je pense - j'espère! - en avoir 

fait un livre au goût du jour, qui donnera envie au lecteur de regarder, de faire 

et de déguster ces gâteaux d'hier et d'aujourd'hui, un jour de fête, un jour 

spécial, ou même tous les jours. 

En France, comme partout dans le monde, chaque région et parfois même 

chaque fami lle, a ses traditions. Chez moi, c'était les beignets de carnaval en 

février, les crêpes à la chandeleur, les treize gâteaux de Noël. Je me souviens 

avec nostalgie et délectation du pain d'épices et des clémentines que l'on 

donnait à nous, les enfants, pour la Saint -Nicolas. Et le Père Fouettard dont 

j'avais très peur quand j'étais tout petit. De la chasse aux œufs, à Pâques dans 

le jardin. Ce sont des souvenirs qui me resteront à jamais, avec une pointe 

de tristesse car je sais que cela appartient au passé, mais avec beaucoup de 

plaisir car ce sont des souvenirs délicieux. 

Ces fêtes nous ont fait rêver ... et font encore rêver nos enfants. Ce livre leur 

est dédié, ainsi qu'à toutes les mamans qui, comme la mienne, font et feront 

toujours de délicieux gâteaux plein d'amour. 

Frédéric Anton 





Depuis que j'ai choisi ce métier et trouvé ma vocation, je fa is des gâteaux 

tous les ans à la période des fêtes. J'ai récupéré les cahiers de recettes de ma 

mamie ainsi que les recettes de ma maman. Mon livre de recettes préféré? 

Un vieux livre de ma mère qui a au moins 50 ans et qui tombe en lambeaux. 

J'ai grandi parmi les odeurs de cannelle. Je léchais les fonds de casserole de 

chocolat dans la cuisine de ma mère et de ma grand-mère. La première fois 

que j'ai goûté au kirsch. j'ai fait de telles grimaces que mes parents en ont 

ri. Nous ne nous connaissions pas à l 'époque. bien sûr, mais j'ai partagé les 

mêmes traditions que Frédéric. Il y a une tradition chez nous qui s'appelle 

le heylock. On monte un énorme personnage méchant . comme Gargamel 

des Schtroumpfs. sur un des chars du carnaval. Il est bourré de pétards et 

promené partout dans la ville. À la tombée de la nuit on le brûle sur la rivière. 

Et c'est là que nous mangeons les beignets de carnaval. 

Le dimanche et le lundi de Pâques. c'était l 'agneau pascal qui trônait sur la 

table. Ma mère lui attachait un ruban autour du cou avec une clochette. 

Le boerewecke est un pain aux fruits qui se garde 6 mois car il ne contient 

pas d'œuf. que des fruits confits et beaucoup d'alcool. Je le préparais à 

I'Arnsbourg, sous l'œil bienveillant de Mamie Lily Klein et de Monsieur Klein. 

Les recettes sans gluten et sans lactose sont importantes pour moi car je 

souffrais d'intolérance étant petite. À l'époque, il y avait beaucoup moins de 

produits dans le commerce adaptés aux enfants comme moi. L'interdit est 

difficile à vivre quand on est tout petit et que l'on ne comprend pas pourquoi ... 

Ce livre. qui est un ouvrage à quatre mains avec Frédéric, est important pour 

moi pour deux raisons. D'abord. il me permet enfin de transmettre nos traditions 

aux jeunes pâtissiers. de façon ordonnée et cohérente. Et puis surtout, il m'a 

permis de coucher sur le papier les recettes que nous partageons. Frédéric 

et moi, parce nous sommes tous deux Lorrains. 

Christelle Brua 
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Des grains de sable fondants 

Sablé d'Olonne. sablé breton, sablé de Sablé-sur-Sarthe, sablé de Nantes. sablé 

d'Alsace ... Et même. sablé de Florence. en Italie. Finalement. il y a des sablés 

partout! Y aura1t-1l des sablés de New York, Londres. Sydney. Tokyo. Bagdad. 

Kmshasa? Peut-être pas sous ce nom. mais il doit ex1ster des petits gâteaux 

similaires. revêtant des noms différents comme cookies. biscuits. bisuketto. et 

d'autres de plus en plus difficiles à prononcer. peut-être. 

Après tout. le sablé. c'est le prem1er pet1t gâteau que l'on fa1t. enfant. lorsque 

la pâtissene n'est autre qu'un Jeu de pâte à modeler. ma1s qUI se mange! Qui 

cuit! Qui devient doré! Et dont la texture pâteuse se métamorphose en une 

bouchée que l'on croque avec les petites dents de devant, une bouchée dont 

les m1ettes tombent délicieusement par terre et s'accrochent sur le pull. une 

bouchée qui se fond merveilleusement en bouche ... D'abord c'est le morceau 

qu1 fond et qui dev1ent grains. Puis ces grains. plus ou moins gros. deviennent 

plus ronds. plus doux. s'insinuent partout dans les creux de la bouche el des 

dents. Comme s1 on avait pns une cuillère à café de gros sable dans la bouche. 

sauf que ce sable est bon ! Il est sucré. parfo1s sec. parfois plus humide. parfois 

beurré. parfo1s chocolaté. 11 peut être à tous les parfums. mais il est touJours 

délioeux. 

On se souvient tOUJOurs du premier gâteau. Celui souvent que l'on fa1t avec sa 

maman. parfo1s celu1 que l'on fa1t tout seul. un JOUr où les Jeux sont ennuyeux. 

touJours les mêmes et où l'on a env1e de fa1re autre chose. de grandir sans le savoir. 

La pâtisserie est une créat1on. La nourriture est une nécessité. Voilà pourquoi 

le premier gâteau que l'on fa1t est tellement Important. Enfant, nous ne savons 

pas mettre les mots sur ce que nous faisons. ma1s nous savons que nous avons 

franchi un pas car nous avons créé quelque chose d'indispensable à l'humain ... 

Même si ce n'est encore qu'un tout petit sablé. 



Spirales 
au beurre 

et au 
chocolat 

Préparation 40 minutes 1 Cuisson 1 0 minutes 

Repos 1 heure + 2 heures au congélateur 

1 50 g de sucre semoule 

3 50 g de fan ne 

200 g de beurre 

2 jaunes d'œufs (so1t 40 g) 

20 g de cacao en poudre 

50 g de la1t 

Mélangez le sucre à la fan ne. 1ncorporez le beurre à température amb1ante 

et coupé en morceaux. Pétnssez JUSqu'à complète absorpt1on du beurre 

puis aJoutez les Jaunes d'œufs. La pâte do1t être lisse et homogène. 

D1v1sez la pâte en deux. Dans l'une des part1es. Incorporez le cacao pu1s 

réservez les deux part1es séparément au fra1s pendant au mo1ns 1 heure. 

Ëtalez la pâte blanche et la pâte foncée en 2 aba1sses rectangulaires de 

3 millimètres d'épa1sseur. Bad1geonnez la pâte blanche avec le la1t. pUis 

déposez l'aba1sse de pâte foncée par-dessus. Formez un boud1n d'enwon 

3 à 4 centimètres de diamètre. Enveloppez-le dans du film alimentaire 

et placez-le au congélateur pendant 2 heures pour faciliter la découpe. 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5). Taillez des rondelles de 5 m1ll1mètres 

d'épaisseur pu1s déposez-les sur une plaque de cu1sson recouverte de 

pap1er sulfunsé. Fa1tes cu 1re au four pendant 1 0 m1nutes. 
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Marbrés 
vanille­
chocolat 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

Réfrigération 2 heures 

7 5 g de sucre semoule 

1 50 g de fanne 

1 00 g de beurre 

1 Jaune d'œuf (so1t 20 g) 

2 cuil. à soupe de cacao en poudre 

1 gousse de van1lle 

Mélangez le sucre à la fan ne. Incorporez le beurre à température amb1ante 

et coupé en morceaux. Pétnssez JUSqu'à complète absorpt1on du beurre 

pu1s aJoutez le Jaune d'œuf La pâle do1t être l1sse et homogène. 

D1v1sez la pâte en deux. Dans l'une des parties. 1ncorporez le cacao. dans 

l'autre. les gra1nes de la gousse de van1lle. Mélangez ensu1te gross1èrement 

les deux pâtes puis façonnez des boudins de 2 centimètres de diamètre. 

Roulez - les dans du film ahmenta1re et placez -les au réfngérateur pendant 

2 heures. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5). Coupez les boud1ns en tranches de 

5 m1ll1mètres d'épaisseur. Placez -les sur des plaques de cu1sson recouvertes 

de pap1er sulfunsé. Faites cwe au four pendant 1 0 m1nutes. 
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Rosaces 
à la 

cannelle 

Préparation 1 0 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

250 g de fanne 

1 p1ncée de sel 

20 g de cannelle en poudre 

1 gousse de van1lle 

1 00 g de sucre semoule 

200 g de beurre 

1 œuf ent1er (so1t 50 g) 

50 g de beurre pour la plaque de cuisson 

50 g de sucre cnstal 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). Mélangez la farine, le sel a1ns1 

que 1 0 grammes de cannelle en poudre. AJOUtez les gra1nes de la gousse 

de van1lle et le sucre semoule. 

Incorporez à cette préparation le beurre à température ambiante et coupé 

en morceaux. Mélangez Jusqu'à ce que la pâte so1t b1en homogène. AJOutez 

ensu1te l'œuf puis cont1nuez à mélanger Jusqu'à ce que la pâte so1t lisse. 

Gratssez légèrement une plaque de cu1sson puts, à l'atde d'une presse 

à b1scu1ts ttalienne. pressez les b1scu1Ls sur la plaque en prenant bten soin 

de les espacer. Mélangez le resle de cannelle en poudre avec le sucre 

ens tai et saupoudrez les b1scutls. Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 mtnutes 

Jusqu'à ce que la pâte so1t bten dorée. 
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Sablés 
bretons 

Préparation 2 5 m1nutes 1 Cuisson 1 5 mmutes 

165 g de beurre demi-sel 

90 g de sucre glace 

70 g de poudre d'amandes 

2 Jaunes d'œufs (sOit 40 g) 

125 g de fanne 

Mélangez avec une spatule le beurre dem1-sel à température amb1ante. 

le sucre glace et la poudre d'amandes. 

Quand la préparation est b1en lisse et homogène. aJoutez les Jaunes d'œufs 

pu1sla f anne. Mélangez so1gneusement pour b1en mcorporer les dermers 

mgrédients. 

Préparez une plaque de cu1sson recouverte d'une feu1lle de pap1er sulfunsé. 

Préchauffez le four à 1 50 C (th 5) pUis mun1ssez une poche à douille 

d'une douille ume (no 8). 

Versez la pâte dans des emporte-p1èce à l'a1de de la poche à doUille. Fa1tes 

cu1re au four pendant 1 5 m1nutes. 
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Dents de loup 
au citron 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson env1ron 1 0 mmutes 

5 œufs entiers (so1t 250 g) 

2 50 g de sucre semoule 

Le zeste d'un otron Jaune 

1 gousse de van1lle 

2 50 g de fan ne 

Sucre glace pour la fimt1on 

Dans un réop1ent. battez les œufs avec le sucre semoule Jusqu'à ce que 

le mélange blanchisse AJoutez le zeste du c1tron. les gra1nes de la gousse 

de vanille et la fanne tam1sée pu1s mélangez avec une spatule. 

Préchauffez le four à 150 oc (th 5). À l'a1de d'une cuillère à café. versez 

la pâte dans chaque ra1nure d'un moule spéc1al « dents de loup ». 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes. La pâte do1t être légèrement 

dorée sur le dessus. 

Pour démouler, passez délicatement la po1nte d'un couteau autour de 

chaque gâteau. Laissez refro1d1r sur une gnlle puis saupoudrez de sucre 

glace. 

On sert traditionnellement ces gâteaux coupés en deux et on obtient a1ns1 

la forme de« dents de loup» 
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Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


After Dark

Tito & Tarantula

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 13

1996

Soundtrack

251.28854

eng - 
Track 13


LeCrapaudPresse.blogspot.com

LeCrapaud

LeCrapaudPresse.blogspot.com

2011

Vocal

7.688231

fre - 
LeCrapaudPresse.blogspot.com







Sablés 
aux gra1nes 
d'anis vert 

Préparation 4 5 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

235 g de beurre 

195 g de sucre semoule 

1 00 g de poudre d'amandes 

2 œufs ent1ers (so1t 1 00 g) 

1 Jaune d'œuf (so1t 20 g) 

300 g de f anne 

200 g de gra1nes d'an1s vert 

20 g d'huile pour la plaque 

Dans un réetpient. coupez le beurre à température amb1ante en pet1ts 

morceaux. aJoutez le sucre. la poudre d'amandes. les œufs entters et le 

Jaune. Mélangez b1en. 

Tam1sez la farine. mélangez-la avec la prem1ère préparation. AJoutez 

ensu1te 1 00 grammes de gra1nes d'an1s vert. pu1s formez une boule de 

pâte ferme et homogène. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th 5). Gra1ssez légèrement une plaque de 

cu1sson. À l'a1de d'une mach1ne à b1scu1l 1tal1enne. pressez la pâte pour 

obten1r de JOits b1scu1ts. 

Saupoudrez avec le reste des gra1nes d'ants Fat tes cu1re au four pendant 

10 m1nutes. 
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Palets 
.; 

au sesame 
doré 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 minutes 

Repos 1 heure 

3 50 g de fan ne 

5 g de levure chim1que 

5 g de b1carbonate de soude 

1 p1ncée de sel 

1 80 g de gra1nes de sésame + 1 00 g pour la finition 

270 g de sucre semoule 

300 g de beurre 

1 œuf ent1er (so1L 50 g) 

1 Jaune d'œuf pour la dorure 

Tam1sez la fanne avec la levure ch1m1que.le b1carbonate de soude et le sel. 

AJoutez les gra1nes de sésame. Battez le sucre et le beurre à température 

amb1ante JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse. Ajoutez l'œuf et le mélange 

fanne-levure. Réservez la pâte au fra1s pendant env1ron 1 heure. 

Préchauffez le four à 1 70 oc (th 5/6) Étalez ensuite la pâte sur 

5 m1ll1mètres d'épaisseur Détalliez à l'a1de d'un emporte-p1èce des cercles 

de 3 centimètres de d1amètre D1sposez-les sur une plaque de cu1sson 

recouverte de pap1er sulfunsé Dorez les biSCUits avec le Jaune d'œuf pu1s 

saupoudrez de sésame doré 

Fa1tes cu1re les b1scu1ts pendant enwon 1 0 m1nutes JUSqu'à ce qu'ils so1ent 

légèrement dorés. 

30 





Palets nantais 

Préparation 2 5 m1nutes 1 Cuisson 5 m1nutes 

Repos 1 heure 

2 80 g de beurre 

4 5 g de sucre semoule 

1 50 g de sucre glace 

1 50 g de poudre d'amandes 

1 gousse de vanille 

40 g de cannelle en poudre + pour la fin1t1on 

2 50 g de fan ne 

1 jaune d'œuf (sOit 20 g) 

Dans un réop1ent. mélangez le beurre à température amb1ante avec le 

sucre semoule. le sucre glace et la poudre d'amandes. Ajoutez les gra1nes 

de la gousse de van1lle. la cannelle et la fan ne. Mélangez jusqu'à ce que la 

pâte so1t bien homogène. La1ssez reposer 1 heure. 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). Recouvrez une plaque de cu1sson 

d'une feuille de pap1er sulfunsé et étalez-y la pâte à 5 millimètres 

d'épa1sseur; à l'aide d'un emporte- p1èce. détaillez des pet1ts cercles de 

5 centimètres de d1amètre. Dorez- les avec le Jaune d'œuf et. à l'a1de 

d'une fourchette. quadnllez le dessus. 

Saupoudrez les palets d'un voile de cannelle et fa1tes cu 1re au four pendant 

5 m1nutes. 
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Navettes 
au 

beurre 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

Repos 1 heure 

1 80 g de beurre 

1 2 5 g de sucre semoule 

2 50 g de fan ne 

1 p1ncée de sel 

1 gousse de van1lle 

2 œufs ent1ers (sOil 100 g) 

Mélangez le beurre à température amb1ante avec le sucre. AJoutez la fan ne 

tam1sée. le sel et les gra1nes de la gousse de van1lle. Incorporez les œufs 

et fouettez JUSqu'à obten1r une pâte lisse et homogène. 

Roulez la pâte en boule. entourez-la de film alimentaire pu1s conservez-la 

au fra1s pendant 1 heure. 

Préchauffez le four à 1 70 oc (th 5/6) Recouvrez une plaque de cu1sson 

d'une feuille de papier sulfunsé Sortez la pâte et prélevez des boules de 

20 grammes. Roulez-les dans la paume de la main de façon à rendre les 

extrémités presque po1ntues. 

Déposez les navettes sur la plaque de cu1sson et fa1tes cu1re au four 

pendant 1 0 minutes. 
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Spritz 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 10 m1nutes 

1 kg de fanne 

500 g de beurre 

500 g de sucre semoule 

500 g de poudre d'amandes 

30 g de sucre vanillé 

1 sachet de levure ch1m1que 

1 p1ncée de sel 

5 œufs ent1ers (so1t 2 50 g) 

Mélangez au batteur la fanne. le beurre à température amb1ante. le sucre 

semoule. la poudre d'amandes. le sucre vanillé, la levure et le sel. 

AJoutez les œufs et mélangez Jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène 

et compacte. 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5). À l'a1de d'un pet1t hacho1r à v1ande 

mum d'un embout à spntz. passez la pâte et moul1nez JUSqu'à ce que des 

petits boudms de pâte se forment. 

Coupez des boud1ns d'enwon 1 5 centimètres de long puts déposez- les 

sur une plaque de cutsson recouverte d'une feuille de papter sulfurisé. 

Fa1tes cu1re au four 1 0 m1nutes Les spntz do1vent être légèrement dorés. 
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Petits sablés 
au beurre 

<< Butterbredele >> 

Préparation 4 5 m1nutes 1 Cuisson 1 0 à 1 5 minutes 

Réfrigération 2 ou 3 heures 

270 g de beurre 

250 g de sucre semoule 

1 50 g de poudre d'amandes 

2 œufs entiers (so1t 100 g) 

500 g de fanne 

1 jaune d'œuf (sOit 20 g) 

Dans un réc1p1ent. mélangez so1gneusement le beurre à température 

amb1ante, le sucre semoule. la poudre d'amandes et les œufs ent1ers. 

Tam1sez la fanne pUIS 1ncorporez-la à la préparation précédente. Formez 

une boule de pâte ferme et homogène. Placez-la au réfrigérateur pendant 

2 ou 3 heures. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th 5) Recouvrez des plaques de cu1sson 

de pap1er sulfunsé. Étalez la pâte sur une épa1sseur de 3 m1il1mètres 

À l'a1de d'emporte-pièce (étoiles. champ1gnons et sapms). découpez 

la pâte et déposez les p1èces sur les plaques de cu1sson. Dorez-les avec 

le jaune d'œuf avant de les cwe au four pendant 1 0 à 1 5 m1nutes. 
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Fers à cheval 
au sucre 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 20 minutes 

Repos 30 m1nutes 

300 g de fanne 

5 g de levure ch1m1que 

1 p1ncée de gros sel 

1 30 g de poudre d'amandes 

200 g de beurre 

1 00 g de sucre glace + 1 00 g pour la fin1t10n 

1 œuf entier (sOit 50 g) 

1 gousse de vanille 

1 00 g de sucre cnstal 

Mélangez au batteur la f anne. la levure chim1que. le sel et la poudre 

d'amandes. Dans un autre réop1ent. mélangez le beurre à température 

amb1ante et le sucre glace Jusqu'à ce qu'ils blanch1ssent Incorporez l'œuf 

et les gra1nes de la gousse de vanille. AJoutez ce mélange au prem1er el 

mélangez b1en. La1ssez reposer la pâte 30 mmutes au réfngérateur JUSqu'à 

ce qu'elle so1t b1en ferme. 

Préchauffez le four à 1 70 oc (th. 5/6). Formez avec la pâte des boudins 

d'env1ron 1 centimètre de d1amètre Coupez des tronçons de 6 centimètres 

de long pUIS donnez-leur la forme d'un fer à cheval Recommencez avec 

le resle de la pâle. 

D1sposez ces b1scuits sur des plaques recouvertes d'une feu1lle de pap1er 

suif urisé Saupoudrez de sucre ens tai. Fa1tes cu1re au four pendant 

20 m1nutes JUSqu'à ce qu'lis so1ent légèrement dorés. Saupoudrez d'un 

peu de sucre glace. 
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Fours 
aux 

amandes 

Préparation 20 minutes 1 Cuisson 1 0 à 1 5 m1nutes 

500 g de pâte d'amandes blanche (spéoale cuisson) 

1 blanc d'œuf (so1t 30 g) 

1 00 g de pulpe d'abncots 

1 50 g de glucose 

Quelques censes confites pour le décor 

Dans la cuve d'un batteur. mélangez la pâte d'amandes et le blanc d'œuf. 

Dans une casserole. fa1tes chauffer la pulpe d'abricots et le glucose JUSqu'à 

ce que le thermomètre de cu1sson affiche 4 5 oC. Versez sur le mélange 

de pâte d'amandes pUIS mélangez 

Préchauffez le four à 1 50 oC (th 5) Sur une plaque de cu1sson recouverte 

d'une f eulile de pap1er suif unsé. à l'alde d'une poche mun1e d'une douille 

cannelée (no 8). dressez des pet1tes rosaces. Déposez sur le dessus 

des pet1tes pastilles de censes confites. Fa1les cu1re au four pendant 1 0 

à 1 5 m1nutes. 
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Losanges 
aux 

amandes 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

Repos 3 heures 

500 g de fanne 

1 50 g de sucre semoule 

1 2 g de sucre van1llé 

250 g de beurre 

5 Jaunes d'œufs (so1t 100 g) 

1 2 5 g de crème fraîche 

1 00 g d'amandes effilées 

1 00 g de sucre glace 

Mélangez à la fan ne tam1sée le sucre semoule et le sucre vamllé. AJoutez le 

beurre à température amb1ante et coupé en petits morceaux et pétnssez 

JUSqu'à complète absorption. Incorporez 4 Jaunes d'œufs puis la crème 

fraîche a lin d'obtenir une pâte lisse. La1ssez reposer la pâte au fra1s pendant 

au mo1ns 3 heures. 

Étalez la pâte sur 3 millimètres d'épa1sseur pUis. à l'a1de d'une roulette. 

découpez des bandes de 2 centimètres de large en formant des losanges 

Déposez-les sur une plaque de cu1sson recouverte d'une feuille de pap1er 

sulfunsé. 

Préchauffez le four à 170 oc (th 5/6) Dorez les losanges avec le dern1er 

Jaune d'œuf pUis parsemez les de quelques amandes. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes. À la sort1e du four. saupoudrez 

de sucre glace. 
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Sablés 
aux 

noix de pécan 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

250 g de beurre 

1 80 g de sucre glace 

2 œufs entiers (so1t 1 00 g) 

400 g de fanne 

1 2 g de levure ch1m1que 

1 90 g de no1x de pécan 

Mélangez le beurre à température amb1ante et coupé en morceaux avec 

le sucre glace. Battez JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse. 

Incorporez d'abord les œufs pu1s la farine ella levure. Formez des boud1ns 

de pâte de 5 à 6 centimètres de long pUis roulez-les dans les no1x de 

pécan hachées 

Préchauffez le four à 180 oC (th 6) Déposez les boud1ns de pâte aux 

no1x de pécan sur des plaques de cu1sson recouvertes de feuilles de papier 

suif unsé Fa1tes CUire au four pendant 1 0 mmutes JUSqu'à ce qu'1ls so1ent 

b1en dorés. 
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Palmiers 

Préparation 4 5 m1nutes 1 Cuisson 20 à 30 m1nutes 

Repos 4 5 m1nutes 

4 00 g de beurre 

500 g de fanne 

10 g de sel 

400 g d'eau 

4 00 g de sucre semoule 

Mélangez le beurre à température amb1ante et coupé en pet1ts dés avec la 

fanne tam1sée. D1sposez ce mélange en fonta1ne et aJOUtez le sel et l'eau au 

centre. Pétnssez sans trop trava1ller. en év1tant de trop écraser les morceaux 

de beurre que l'on do1t retrouver presque 1ntacts dans la détrempe. Roulez 

la pâle obtenue en boule etla1ssez-la reposer 5 m1nutes recouverte de film 

alimenta1re 

Donnez un tour simple: étalez la pâte de haut en bas JUsqu'à l'obtention 

d'une bande rectangula1re pUIS repliez la pâte sur elle-même en tro1s part1es 

égales. La1ssez à nouveau reposer la pâte pendant 15 m1nutes. Pour fin1r. fa1tes 

4 autres tours en alternant tournage et repos Pour fin1r, la1ssez reposer la 

pâte enwon 20 m1nutes au fra1s. 

Préchauffez le four à 180 oc (th 6) Étalez la pâte feu1lletée au rouleau à 

1 cent1mètre d'épa1sseur Saupoudrez-la de sucre. Roulez chaque bord vers 

le md1eu Conservez la pâte « roulée » 5 m1nutes au congélateur 

Découpez la pâle en fines tranches de Y7 centimètre d'épaisseur Déposez les 

morceaux de pâle sur des plaques de cu1sson recouvertes de pap1er sulfunsé 

en prenant so1n de b1en les espacer 

Fa1tes cu~re au four pendant 20 à 30 m1nutes. La1ssez les palm1ers b1en dorer 

pour que le dessus caramélise. 
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Biscuits 
au rhum 

<< Rhumbredele >> 

Préparation 20 mmules 1 Cuisson 1 0 minutes 

1 00 g de beurre 

1 2 5 g de sucre semoule 

3 Jaunes d'œufs (sOit 60 g) 

1 75 g de fanne 

6 g de levure ch1m1que 

50 g de ra1s1ns secs 

1 50 g de sucre glace 

4 culi. à soupe de rhum 

Mélangez le beurre à température amb1ante avec le sucre semoule jusqu'à 

ce que le mélange blanch1sse. Incorporez successivement les Jaunes d'œufs 

pu1s la fanne tam1sée. la levure ch1m1que et finalement les ra1s1ns secs. 

Préchauffez le four à 150 oc (th 5) Recouvrez une plaque de cu1sson 

d'une feuille de pap1er sulfunsé. 

Formez des pet1tes boules de 1 centimètre de d1amètre et déposez-les 

sur la plaque en les espaçant. 

r a1tes cuire au four pendant 1 0 m1nutes pu1s la1ssez refro1dir complètement. 

Fa1tes fondre le sucre glace dans le rhum. Bad1geonnez les biscu1ts refroidis 

de ce mélange et la1ssez sécher quelques heures. 

52 





Diamants 
au 

chocolat 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 5 à 8 m1nutes 

Réfrigération 1 heure + 30 m1nutes 

200 g de beurre 

1 00 g de pép1tes de chocolat 

80 g de cacao en poudre 

1 00 g de sucre glace 

300 g de fanne 

1 Jaune d'œuf pour la dorure 

200 g de sucre cnstal 

Mélangez le beurre à température amb1ante. les pép1tes de chocolat. 

le cacao et le sucre glace avec la fanne en év1tant de trop travailler la 

pâte. Posez-la sur du film ahmenta1re et façonnez un boudin d'env1ron 

2 centimètres de d1amètre. La1ssez reposer 1 heure au réfngérateur. 

Préchauffez le four à 180 oc (th 6). À l'a1de d'un p1nceau. dorez le boud1n 

avec le jaune d'œuf pu1s roulez le dans le sucre cnstal. 

Découpez le boud1n en rondelles de 1 centimètre d'épa1sseur et déposez­

les à plat sur une plaque de cu1sson recouverte d'une feu1lle de pap1er 

sulfunsé. La1ssez reposer 30 m1nutes. 

Fa1tes cu1re au four pendant 5 à 8 m1nutes. La1ssez refro1d1r. 
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Sablés 
florentins 

Préparation 45 m~nu tes 1 Cuisson 15 minutes 

Pour le florentin 

75 g de crème fraîche 1 50 g de sucre semoule 1 40 g de glucose 1 20 g de m1el 

40 g de fanne 1 50 g d'amandes effilées 

Pour le sablé 

1 7 5 g de beurre 1 2 50 g de sucre glace 1 4 blancs d'œufs (so1t 1 20 g) 

275 g de fanne 1 1 50 g de poudre d'amandes 1 2 g de sel 1 1 gousse de van1lle 

Préparez le florentm. Portez à ébulli tion la crème fraîche. le sucre. le 

glucose et le miel JUSqu'à ce que le thermomètre de cu1sson atte1gne 

90 oC. Incorporez la f anne pu1s les amandes effilées délicatement afin 

de ne pas bnser les amandes. 

Préchauffez le four à 200 oc (th. 6/7). Ëtalez ce mélange sur une plaque 

de cu1sson recouverte d'une feuille de pap1er sulfunsé puis enfournez 

5 m1nutes. Détaillez à chaud des petits carrés de 1 centimètre de côté 

pUis réservez. 

Ba1ssez la température du four à 1 70 oC (th. 5/6). Recouvrez une plaque 

de cu1sson d'une feu1lle de pap1er sulfunsé. 

Préparez les sablés. Prenez le beurre à température ambiante et aJOutez -y 

les autres ingrédients. y compns les gr a ~nes de la gousse de vanille. Versez 

le mélange obtenu dans une poche mun1e d'une douille un1e (n° 8). 

Dressez des petits dômes de pâte de 2 centimètres de diamètre sur la 

plaque de cu1sson. Garn1ssez d'un pet1t carré de florentin et fa1tes cu1re 

au four pendant 1 5 m1nu tes. 
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Sablés au praliné 

Préparation 4 5 m1nutes 1 Cuisson 1 0 à 1 5 m1nutes 1 Repos 2 à 3 heures 

2 70 g de beurre 

2 50 g de sucre semoule 

1 50 g de poudre d'amandes 

2 œufs ent1ers (so1t 1 00 g) 

1 Jaune d'œuf (so1t 20 g) 

500 g de f anne 

100 g de la1t 

300 g de praliné no1sette 

200 g de sucre glace pour la lin1tion 

Dans un réc1p1ent. mélangez le beurre à température ambiante et coupé en 

morceaux avec le sucre semoule. la poudre d'amandes. les œufs ent1ers. 

pu1s le Jaune d'œuf. 

Tam1sez la farine et mélangez la avec la prem1ère préparation. Formez 

une boule de pâte ferme et homogène Placez au réfngérateur pendant 

2 à 3 heures. 

Préchauffez le four à 150 oc (th 5). Étalez la pâte à 3 millimètres 

d'épa1sseur puis. à l'a1de d'un emporte-p1èce rond et cannelé de 

4 centimètres de d1amètre. découpez la pâte et déposez les p1èces sur 

des plaques de cu1sson recouvertes de pap1er suif unsé. 

À l'a1de d'un autre emporte-p1èce de 2 centimètres. découpez le centre 

de la mo1t1é des b1sCu1ts. 

Bad1geonnez légèrement ces b1sCu1ts de la1t avec un petit p1nceau pUis 

recouvrez-les des b1scu1ts non découpés. Pressez pour fa1re adhérer. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 à 1 5 mmutes. 

Emplissez un pet1t cornet de praliné noisette Saupoudrez les b1scu1ts de 

sucre glace et déposez le praliné au centre de chaque sablé. 
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Sablés 
pistache 
amande 

Préparation 50 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

Repos 30 m1nutes 

80 g de beurre 

65 g de sucre vergeo1se blonde 

2.5 g de sel 

1 pet1t œuf enlier (so1t 30 g) 

1 2 5 g de f anne + 1 00 g pour le plan de travail 

1 Jaune d'œuf (so1t 20 g) 

1 00 g de pistaches 

1 00 g d'amandes 

Dans un réCipient. mélangez le beurre à température amb1ante et le sucre. 

AJOUtez le sel. l'œuf et la fanne Quand la pâte dev1ent lisse et homogène. 

fa1tes-en une boule et réservez la au fra1s pendant 30 m1nutes. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th 5). Hachez les p1staches et les amandes 

et mélangez-les. Fannez légèrement votre plan de trava1l pUis étalez la 

pâte à 5 millimètres d'épaisseur. Déta1llez à l'emporte-p1èce des cercles 

de 5 centimètres de d1amètre. Déposez- les sur une plaque recouverte 

d'une feu1lle de papier sulfunsé. Bad1geonnez les avec le jaune d'œuf et 

saupoudrez-les du mélange« p1staches-amandes » hachées. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 mmutes Sortez les sablés du four et 

la1ssez-les refro1d1r sur une gnlle. 

60 





Lunes 
à la 

vanille 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 5 m1nutes 

50 g de poudre d'amandes 

300 g de fanne 

65 g de sucre semoule 

20 g de sucre van1llé 

1 p1ncée de sel 

195 g de beurre 

4 5 g de sucre glace 

Passez la poudre d'amandes au tam1s Mélangez-la à la fanne et au sucre 

semoule. AJoutez le sucre van1llé et la p1ncée de sel. Incorporez le beurre 

à température ambiante et pétnssez Jusqu'à absorption complète. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5). Étalez la pâte sur 5 m1ll1mètres 

d'épaisseur. À l'a1de d'un emporte-p1èce en forme de lune. découpez la pâte 

pUis déposez les p1èces obtenues sur une plaque de cu1sson recouverte 

d'une feuille de pap1er sulfunsé. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 m1nutes Dès leur sort1e du four. saupoudrez 

les lunes de sucre glace. 
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Lunettes à la 
gelée de fraise 

Préparation 45 m1nutes 1 Cuisson 10 à 15 minutes 1 Repos 2 à 3 heures 

280 g de beurre 

2 50 g de sucre semoule 

1 50 g de poudre d'amandes 

2 œufs entiers (sott 1 00 g) 

1 Jaune d'œuf (so1t 20 g) 

500 g de f anne + 1 00 g pour le plan de travail 

100 g de latt 

200 g de sucre glace pour la fin1t1on 

300 g de gelée de fraises 

Dans un réc1p1ent. mélangez le beurre à température ambtante et coupé 

en morceaux avec le sucre semoule. aJoutez la poudre d'amandes. les 

œufs ent1ers et le Jaune d'œuf Mélangez et aJoutez la fanne tamtsée. 

Formez une boule de pâte ferme et homogène Placez-la au réfngérateur 

pendant 2 à 3 heures. 

Préchauffez le four à 150 oc (th 5). Sur un plan de travail fanné. étalez 

la pâte à 3 millimètres d'épaisseur pUis. à l'atde d'un emporte-ptèce ovale 

et cannelé de 4 centimètres de long, découpez la pâte et déposez les 

ptèces obtenues sur des plaques recouvertes de pap1er sulfunsé. 

Sur la moitié des ptèces. à l'aide d'une douille un1e (no 8). faites deux 

petits trous ( « les yeux ») où vous déposerez la gelée. 

Badtgeonnez l'autre mo1llé des ptèces d'un peu de la1t pu1s recouvrez-les 

avec les premtères. Pressez légèrement pour fa 1re adhérer. 

Fattes cutre au four pendant 1 0 à 1 5 mtnutes. Latssez refrotdtr 

Saupoudrez de sucre glace Emplissez un petit cornet de gelée de f ratses 

et déposez la gelée sur« les yeux ». 
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Jolies, les mignardises ! 

Je pris avant-hier du chocolat pour digérer mon dÎner, afin de bien souper. 

Marquise de Sévigné 

On peut d1re que la Marqu1se a tout compris. Quelle bonne 1dée de croquer 

un morceau de chocolat à la fin du repas, pour digérer, bien sûr, et a1ns1 ouvnr 

l'appétit pour le repas su1vant. Mais non, ce n'est pas de la gourmand1se. 

Qu'allez -vous donc 1mag1ner? 

Le chocolat est l'aliment préféré des França1s. S'il y a b1en une chose à laquelle 

personne ne rés1ste. c'est de croquer un pet1t bout de chocolat. ou planter ses 

dents dans une truffe Avec un pet1t sent1ment de culpabilité, en regardant par­

dessus son épaule pour s'assurer que personne ne nous regarde. Quel délice que 

ce pet1t éclat tout anguleux qUI s'arrondit très v1te en bouche, fondant sur la 

langue. collant un peu au pala1s, des saveurs sucrées. amères. une toute petite 

po1nte d'aod1té parfo1s, su1vant la provenance du cacao. Il n'est pas seulement 

un moment de bonheur parfa1t. ma1s revêt une signification selon son humeur 

et la vôtre bien sûr. À la Sa1nt-Valentin, c'est une déclarat1on d'amour. Dans 

une boîte que l'on a achetée en cassant sa t1relire. c'est la Fête des Mères 

Et en forme d'œuf, c'est un trésor que l'on va chercher et découvrir dans le 

Jard1n de Mam1e. 

QUI a 1nventé le mot« mignardise »?Cette bouchée irrésistible de la fin, un pet1t 

po1nt final qu1 clôt en maJeSté un grand moment de pla1s1r? Une m1gnardise peut 

auss1 b1en être un morceau de chocolat, qu'une truffe brune et ronde comme 

une toute pet1te planète. qu'une pâte de f ru1ts belle dans sa transparence 

colorée, brillant comme un d1amant de ses m1lle facettes de sucre. Elle peut 

être auss1 un morceau de nougat qUI nous rappelle le temps où nous n'av1ons 

pas peur de mettre un do1gt dans la bouche pour décoller ce bout co1ncé. têtu, 

entre deux pet1tes molaires presque prêtes à tomber. Tout comme le caramel. .. 

Fru1ts rouges, fru1ts verts. fru1ts secs, sucre, chocolat. caramel, nougat. 

gUimauve. Vo1c1 en quelques pages une po1gnée de m1gnard1ses. qu1 pour 

certams rappelleront une enfance peut-être lointaine, pour d'autres un Jardin 

secret au fond d'un placard, pour d'autres encore la JOlie boîte serv1e avec le 

café à la fin d'un dîner au Pré Catelan. 



Pâtes de fruits 
à la griotte 

Préparation 30 mtnutes 1 Repos Y1 JOurnée 

600 g de sucre semoule 

1 5 g de pecttne 

500 g de pulpe de gnottes 

1 00 g de glucose 

1 cutllère à soupe d'alcool de ktrsch 

5 g d'aode tartnque 

200 g de sucre cnstal 

1 00 g de sucre vtolet 

Mélangez 1 00 grammes de sucre semoule ella pecllne. Réservez. Portez 

la pulpe de gnoltes à ébulltllon. AJOUtez 500 grammes de sucre semoule 

atnst que le glucose à la pulpe de gnottes. Portez de nouveau à ébulhllon. 

Incorporez le mélange sucre pecttne. mélangez et portez encore une 

fots à ébullition. 

Dès que le thermomètre de cutsson affiche 1 05 oC. aJoutez l'alcool de 

ktrsch et l'aode tartnque préalablement mélangés. 

À l'atde d'un chtnots pts ton. versez le mélange dans les moules demi-sphère. 

Laissez prendre une demi-JOUrnée. démoulez pUis roulez-les dans du sucre 

cnstal addtllonné de sucre vtolet 
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Pâtes de fruits 
clémentine 

Préparation 30 m1nutes 1 Repos Y2 JOurnée 

600 g de sucre semoule 

1 5 g de pect1ne 

500 g de pulpe de clément1nes 

1 00 g de glucose 

1 cu1llère à soupe d'alcool de k1rsch 

5 g d'ac1de tartnque 

200 g de sucre cnstal 

Mélangez 1 00 grammes de sucre semoule et la pectine. Réservez. Portez 

la pulpe de clémentines à ébull1t1on. AJOutez le reste de sucre a1ns1 que le 

glucose à la pulpe de clémentines. Portez de nouveau à ébull1t1on. 

Incorporez le mélange sucre-pectine. mélangez et portez encore une 

fOIS à ébullitiOn. 

Dès que le thermomètre de cu1sson affiche 1 05 oC. aJoutez l'alcool de 

kirsch et l'aode tartnque préalablement mélangés. 

À l'aide d'un ch1no1s p1ston. versez le mélange dans les moules demi-sphère. 

La1ssez prendre une demi-JOurnée. démoulez pUIS roulez-les dans du 

sucre cnstal. 
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Guimauve 
à la 

bergamote 

Préparation 40 m1nutes 1 Repos 1 JOurnée 

4 5 g de gélat1ne 

1 kg de sucre semoule 

200 g de glucose 

300 g d'eau 

1 0 blancs d'œufs (sOit 300 g) 

6 gouttes d'arôme de bergamote 

300 g de sucre cod1ne1ge 

Fa1tes ramoll1r la gélat1ne dans de l'eau f ro1de mélangée avec des glaçons. 

Essorez-la so1gneusement pu1s mettez-la à fondre dans une petite 

casserole. Réservez. 

Dans une autre casserole, portez à ébulht1on le sucre semoule, le glucose 

et l'eau Jusqu'à ce que le thermomètre de cuisson affiche 121 oc. 
Montez les blancs d'œufs au batteur JUSqu'à ce qu'ils so1ent mousseux. 

Versez le s1rop obtenu dessus et cont1nuez à fouetter JUSqu'à ce que le 

mélange so1t brillant. 

Incorporez-y la gélat1ne fondue. Mélangez SOigneusement pu1s parfumez 

avec l'arôme de bergamote. Mélangez à nouveau. 

Coulez la préparation dans un cadre de 40 x 60 centimètres en commençant 

par le milieu. Étalez délicatement pu1s égalisez à l'alde d'une spatu le. 

Saupoudrez de sucre codme1ge. 

La1ssez prendre une JOurnée à température amb1ante avant de déta1ller 

en morceaux. 
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Guimauve 
chaco 

menthe 

Préparation 40 m1nutes 1 Repos Y2 JOurnée 

36 g de gélatine 

800 g de sucre semoule 

1 60 g de glucose 

240 g d'eau 

8 blancs d'œufs (sOit 240 g) 

1 00 g de s1rop de menthe 

1 00 g de cacao en poudre 

Fa1tes ramollir la gélat1ne dans de l'eau fro1de mélangée avec des glaçons. 

Essorez-la soigneusement pu1s mettez-la à fondre dans une pet1te 

casserole. Réservez. 

Dans une autre casserole. portez à ébull1t1on le sucre. le glucose et l'eau 

JUSqu'à ce que le thermomètre de cuisson affiche 1 21 oC. 

Montez les blancs d'œufs au batteur Jusqu'à ce qu'1ls so1ent mousseux. 

Versez le s1rop obtenu dessus et cont1nuez à fouetter Jusqu'à ce que le 

mélange so1t brillant. 

Incorporez-y la gélat1ne fondue. Mélangez soigneusement. 

Versez le s1rop de menthe sur un t1ers de la gu1mauve et réservez. AJOutez 

la poudre de cacao au reste de gu1mauve. 

Coulez d'abord la gUimauve au chocolat dans un cadre de 40 x 60 

centimètres pUis recouvrez de gu1mauve à la menthe. La1ssez prendre 

une demi-JOurnée à température amb1ante avant de détailler en morceaux. 
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Noix 
déguisées 

Préparation 1 5 mtnutes 

1 50 g de pâle d'amandes 

1 gousse de vanille 

2 4 cerneaux de no1x 

200 g de sucre cnstal 

Fa1tes ramollir la pâte d'amandes dans la paume des ma1ns. puis aJoutez-y 

les gra1nes de la gousse de van1lle et façonnez des petits tronçons. Roulez­

les dans la ma1n pUis entourez celte pâte d'amandes de deux cerneaux 

de no1x. 

Roulez-les ensu1te dans le sucre cnstal. 
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Dattes 
déguisées 

Préparation 1 5 minutes 

1 00 g de sucre semoule 

75 g d'eau 

1 2 dattes 

1 50 g de pâle d'amandes 

Préparez le s1rop de sucre dans une casserole. mélangez le sucre semoule 

et l'eau. fa1tes bouillir el laissez ref ro1d1r. 

Ouvrez les dattes en deux et relirez le noyau. Fa1tes ramoll1r la pâte 

d'amandes dans la paume des ma ms et façonnez des pet1ts tronçons. 

Remplissez les dattes de pâte d'amandes. À l'a1de d'un p1nceau. bad1geonnez 

les dattes de s1rop de sucre La1ssez sécher 
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Florentins 

Préparation 4 5 minutes 1 Cuisson 1 0 minutes 

160 g d'oranges confites 

1 00 g de censes confites 

1 00 g d'angélique confite 

1 00 g de po1res confites 

1 50 g de crème fraîche 

1 50 g de sucre semoule 

85 g de glucose 

25 g de miel 

80 g de fanne 

1 00 g d'amandes effilées 

50 g de p1gnons de p1n 

1 00 g de chocolat no1r (pour la fin1t1on) 

Coupez lous les fru1ts confits en petits dés. Portez à ébullit1on la crème 

fraîche, le sucre. le glucose et le m1el Jusqu'à ce que le thermomètre de 

CUISSOn 1nd1que 90 ° (. 
Mélangez les fru1ts confits hachés avec la fanne Versez le mélange dans 

la crème sucrée. Incorporez finalement les fru1ts secs en prenant so1n de 

ne pas trop mélanger afin de ne pas bnser les amandes. 

Préchauffez le four à 200 oc (th 6/7) Recouvrez une plaque de cu1sson 

d'une feu ille de papier suif unsé Déposez des cercles de 1 0 centimètres 

de d1amètre sur la plaque el versez un peu de mélange à l'Intérieur en 

petits dômes. Fa1tes cu1re au four pendant 10 minutes enwon. JUsqu'à 

caramélisation des sucres. Démoulez à chaud el la1ssez refro1d1r 

Fa1tes fondre le chocolat au bam-mane. À l'a1de d'un peigne à décor (ou 

d'une fourchette). décorez la surface plane des ftorent1ns avec le chocolat 

fondu Réservez au sec. 
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Nougat 
fraises confites 
et fruits secs 

Préparation 4 5 m1nutes 1 Repos 4 heures m1mmum 

500 g de m1el 

3 blancs d'œufs (so1t 90 g) 

175 g de sucre semoule 

75 g d'eau 

4 5 g de glucose 

400 g de fra1ses confites 

1 grande feuille (40 x 60 cm) de pa1n azyme 

80 g de p1staches entières 

80 g de no1settes entières 

80 g d'amandes ent1ères 

Dans une casserole. chauffez le m1el à 1 20 oC Montez les blancs d'œufs 

au batteur JUSqu'à ce qu'ils dev1ennent mousseux et versez doucement 

le m1el chaud. en cont1nuant de fouetter. Mélangez dans une casserole le 

sucre. l'eau et le glucose. Portez ce hqu1de à 145 oc puis versez-le sur 

le mélange au m1el La1ssez tourner le nougat pendant 1 0 m1nutes dans 

la cuve d'un robot pour le sécher. La cons1stance est bonne s'li se décolle 

f aolement de votre do1gt. 

Étalez la pâte de nougat sur une feuille de sil1cone. répartissez les fra1ses 

confites au mil1eu et rabattez les bords de la pâte sur les fru1ts. Étalez au 

rouleau à 2 centimètres d'épa1sseur et posez une feu1lle de pa1n azyme sur 

le dessus. Retournez le nougat. parsemez de fru1ts secs. La1ssez prendre 

au mo1ns 4 heures à température amb1ante. Détaillez en morceaux et 

conservez à température amb1ante (Jamais au réfngérateur) 
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Caramels 
mous 

aux amandes 

Préparation 4 5 m1nutes 

1,250 kg de crème épa1sse 

900 g de sucre semoule 

1 80 g de tnmohne 

1 kg de glucose 

60 g de beurre 

900 g de chocolat au la1t 

4 20 g d'amandes en bâtonnets 

Dans une grande casserole. réun1ssez la crème épa1sse. le sucre semoule. 

la Lnmol1ne et le glucose 

Fa1tes cu 1re à feu moyen JUSqu'à ce que la température atte1gne 114 oc. 
AJOutez le beurre à température amb1ante. le chocolat au la1t et les 

amandes en bâtonnets. 

Remuez so1gneusement pu1s versez le tout dans un cadre de 40 x 60 

centimètres à 1 centimètre de hauteur. 

La1ssez prendre à température amb1ante PUIS déta1llez en morceaux. 
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Saucisson 
au 

chocolat 

Préparation 30 minutes 1 Repos 1 JOurnée 

200 g d'amandes ent1ères 

1 kg de g1anduja 

300 g de gu1mauve 

1 00 g de sucre glace 

Fa1tes torréfier les amandes ent1ères pendant 1 5 m1nutes au four à 1 40 oC 

(th. 4/5) Fa1tes fondre le g1anduja au bain-mane. Ajoutez la gu1mauve 

préalablement coupée en dés de 1 cent1mètre de côté. AJoutez les amandes 

enl1ères torréfiées. 

Recouvrez un marbre de film alimenta1re. Ëtalez la préparat1on en longueur 

sur le film sur une largeur de 3 centimètres enwon et d'une hauteur de 

2 centimètres. Roulez-la. à l'a1de du film alimenta1re. en lu1 donnant la 

forme d'un boudin pu1s la1ssez-la prendre à température amb1anle au 

mo1ns une journée. 

Le lendemain. roulez le boud1n dans le sucre glace. pUis ta1llez des tranches 

de 2 centimètres de large à l'a1de d'un couleau trempé dans de l'eau 

chaude. 
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Schokonuss 
Préparation 1 heure 1 Repos 1 heure 30 

1 5 g de gélatine 

300 g d'eau 

800 g de sucre semoule 

100 g de m1el 

50 g de glucose 

1 6 blancs d'œufs (so1t 480 g) 

1 5 gaufrettes rondes de 5 cm de d1amètre 

1 kg de chocolat no1r 

Faites ramollir la gélat1ne dans de l'eau f ro1de avec des glaçons. Essorez­

la so1gneusement puis mettez-la à fondre dans une pet1te casserole. 

Réservez. 

Dans une autre casserole. portez à ébull1t1on l'eau. le sucre. le m1el et le 

glucose Jusqu'à ce que le thermomètre afliche 1 21 oC. 

Montez les blancs d'œufs au batteur JUSqu'à ce qu'ils dev1ennent mousseux. 

Versez le s1rop obtenu sur les blancs et la1ssez monter en continuant 

à battre JUSqu'à ce que le mélange so1t bnllant. Incorporez-y la gélat1ne 

fondue. Mélangez b1en. 

Fa1tes fondre le chocolat au bain-marie À l'a1de d'une poche à douille, 

remplissez les moules « spéoaux » légèrement huilés de cette préparation 

JUSqu'au bord. Égalisez à la spatule. 

La1ssez prendre 1 heure à température amb1ante pu1s démoulez 

so1gneusement les menngues. 

Placez les gaufrettes sur une gnlle elle-même posée sur une plaque de 

cu1sson. Déposez une menngue sur chaque gaufrette et. à l'a1de d'une 

petite louche. recouvrez-les de chocolat fondu. La1ssez !iger le chocolat 

pendant 30 m1nutes. 
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Caissettes 
chocolat 
menthe 

Préparation 40 m1nutes 1 Repos 1 heure 

380 g de crème liquide 

1 botte de menthe 

1 5 g de trimohne 

1 5 g de glucose 

1 5 g de sucre semoule 

4 80 g de chocolat no1r concassé 

1 00 g de sucre vert ens tai 

Dans une casserole. falles chauffer la crème. pu1s mettez-y à 1nfuser 

les feuilles de menthe pendant 1 0 mmul es. Passez ensu1te la crème au 

ch1n01S a fm de ret1rer les feu il les. 

Réumssez dans une casserole la crème mentholée. la trimol1ne. le glucose 

et le sucre. Chauffez ce mélange. sans le fa 1re bouillir. pu1s versez-le sur 

le chocolat no1r concassé. 

Mélangez le tout à la spatule pu1s placez cette préparat1on dans la 

cuve d'un batteur et fa1tes tourner à v1tesse moyenne JUSqu'à complet 

ref raidissement. 

Versez la préparat1on dans une poche à douille et emplissez les caissettes. 

L1ssez le dessus avec un couleau à po1nte chaude. Saupoudrez de sucre 

vert cnstal. Placez au fra1s env1ron 1 heure 
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Roses des 
sables au 

chocolat au lait 
et raisins noirs 

Préparation 40 m1nutes 1 Repos Y2 JOUrnée 

400 9 de chocolat au la1t 

1 5 9 de pép1tes de caramel 

80 9 de riz soufRé 

80 9 de cornAakes 

230 9 d'amandes en bâtonnets 

1 50 9 de ra1s1ns no1rs secs 

Fa1tes f andre le chocolat au ba1n-mane pUis 1ncorporez les pép1tes de 

caramel. La1ssez ref ro1d1r JUSqu'à ce que le thermomètre de cu1sson affiche 

31 oC. AJoutez lenz soufAé.les pétales de céréales a1ns1 que les amandes 

en bâtonnets et les ra1s1ns no1rs. 

Recouvrez des plaques de cu1sson de pap1er sulfunsé À l'a1de d'une cuillère 

à café. disposez des pet1ts dômes sur les plaques et la1ssez prendre une 

demi-JOurnée à température amb1ante. Réservez au sec. 
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Truffes 
au 

chocolat 

Préparation 1 heure 1 Repos 4 heures m1mmum 

4 50 9 de chocolat no1r concassé 

300 9 de crème liqUide 

30 9 de tnmoline 

60 9 de beurre 

500 g de cacao en poudre 

Dans un réCipient. déposez le chocolat no1r concassé Fa1les chauffer dans 

une casserole la crème el la tnmol1ne Versez sur le chocolat AJoutez le 

beurre pUIS mélangez délicatement le toul à la spa tule. Laissez rer rOidir 

à température amb1ante. 

Remplissez de celle préparat1on une poche mume d'une douille un1e 

(no 8). puis formez des pet1ts dômes de 2 centimètres de d1amètre sur 

une plaque recouverte d'une feu1lle de pap1er sulfunsé. Laissez reposer 

à température amb1ante au mo1ns 4 heures 

Roulez ensuite les dômes dans la paume de la ma1n pour former des pet1tes 

boules. Roulez-les 1mméd1atement dans le cacao en poudre. Conservez ­

les dans une boîte hermétique 
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La madeleine 

« Et tout d'un coup le souventr m'est apparu. Ce goût . c'était celut du pettt 

morceau de madeleine que le dtmanche mattn à Combray (parce que ce jour -là 

je ne sortais pas avant l'heure de la messe). quand j'allais lut dire bonjour dans 

sa chambre. ma tante Léonie m'offrait après l'avotr trempé dans son infusion 

de thé ou de tilleul. La vue de la petite madeletne ne m'avatt nen rappelé avant 

que je n'y eusse goûté; peut -être parce que. en ayant souvent aperçu depuis. 

sans en manger. sur les tablettes des pâtissters.leur tmage avatt quitté ces JOurs 

de Combray pour se lier à d'autres plus récents; peut -être parce que. de ces 

souventrs abandonnés si longtemps hors de la mémotre. nen ne survtvatt. toul 

s'étatt désagrégé; les formes - et celle ausst du pettt coquillage de pâttssene. 

si grassement sensuel sous son pltssage sévère et dévot - s'étatent aboltes. 

ou. ensommeillées. avatent perdu la force d'expanston qut leur eût permts de 

reJOindre la consCience. Mats, quand d'un passé aneten nen ne substste. après 

la mort des êtres. après la destructton des choses. seules. plus frêles mats plus 

vtvaces. plus tmmaténelles. plus perststanles. plus fidèles. l'odeur et la saveur 

restent encore longtemps. comme des âmes. à se rappeler. à attendre. à espérer. 

sur la rutne de tout le reste, à porter sans Aéchir, sur leur gouttelet te presque 

tmpalpable. l'édtfice tmmense du souventr. » 

À Jo recherche du temps perdu, Marcel Proust . 

Madeletnes. langues de chat, etgarettes russes. btscutts à la cuillère, macarons ... 

Autant de noms famtlters. qut évoquent en nous des gâteaux doux et tendres. 

que nous dégustons entre deux dotgts avec un thé. mats auss1 quelque chose 

d'tnlangtble. Un souventr? Un rêve? Une évocation? La langue de chat ressemble 

bten à une langue de chat. lorsqu'il tire sa pettte langue ausst lotn que posstble. 

La ctgaretle russe. pourquoi? Les Russes atmeratent -ils casser ce btscu1t fin 

entre les dents. comme nous, et croquer, craquer, ce cyltndre que nous nous 

amus1ons à ten1r comme une vrate etgarette en soufAant de la fausse fumée 

lorsque nous éttons pettts? Quant aux macarons. Mane-Antotnette. les Flower 

People (la cotf fure des femmes avec des macarons au-dessus de chaque 

oreille !), les étoiles Mtcheltn ... On n'en fin tl pas! 



Cigarettes 
pailletées 

Préparation 30 mtnutes 1 Cuisson 5 mtnutes 

90 g de farine 

1 00 g de sucre semoule 

3 blancs d'œufs (sott 90 g) 

1 20 g de beurre 

1 00 g de pailleté feutllettne 

Réuntssez dans un réCiptent la fanne. le sucre et les blancs d'œufs. 

Incorporez le beurre à température ambtante et mélangez JUSqu'à ce que 

la pâte sott lisse et homogène. 

Préchauffez le four à 1 50 oC (th. 5 ). Faites un pochoir de 5 centtmètres 

de dtamètre puts déposez-le sur une plaque de cutsson recouverte d'une 

feutlle de stlicone. À l'atde d'une pettte spatule, remplissez l'tnténeur du 

pochotr d'une fine couche de pâte. Renouvelez l'opératton JUSqu'à ce que 

la plaque sott recouverte de cercles de pâte. 

Saupoudrez les cercles de pailleté feutllettne. Enfournez -les pendant 

5 mtnutes. Laissez-les dorer puts retournez-les à l'atde d'une spatule. 

Enroulez aussttôt chaque tuile encore chaude autour d'un bâtonnet en 

bots et appuyez légèrement afin de souder la ogarette. 

Renouvelez les opérattons pour le reste de pâte. 
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Cigarettes 
russes 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 5 à 6 minutes 

1 00 g de beurre 

1 50 g de sucre glace 

4 blancs d'œufs (so1t 1 20 g) 

2 gousses de vanille 

125 g de fanne 

Dans un réop1ent. mélangez v1goureusement le beurre à température 

amb1ante avec le sucre glace AJoutez les blancs d'œufs. un à un. en 

travaillant fortement. pu1s les gra1nes des gousses de vanille. À l'a1de d'une 

spatule. Incorporez délicatement la fanne. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5). Fa1tes un pocho1r de 10 x 10 

centimètres. puis déposez-le sur une plaque de cu1sson recouverte d'une 

feu1lle de sil1cone. À l'a1de d'une pet1te spatule. remplissez l'1nténeur du 

pochoir d'une fme couche de pâte. Renouvelez l'opération. 

Fa1tes cwe à four chaud. en surve1llant attentivement la cu1sson. Dès que 

la bordure des ogarettes est de couleur brun clair et le centre déjà CUlt ma1s 

moins foncé. ret1rez la plaque et roulez rap1dement les cigarettes. Pour cela. 

enroulez-les sur un bâtonnet de bo1s en serrant et appuyez fermement 

à la lin pour souder. Ret1rez la ogarette du bâtonnet. Renouvelez les 

opérat1ons pour le reste de pâte. 
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Langues 
de chat 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 à 1 2 minutes 

100 g de fanne 

1 p1ncée de sel 

1 00 g de beurre 

90 g de sucre glace 

1 gousse de vamlle 

2 œufs ent1ers (sOit 1 00 g) 

Tam1sez la fan ne avec le sel. Dans un batteur, fouettez le beurre à température 

amb1ante Jusqu'à ce qu'il blanch1sse. Incorporez success1vement le sucre 

glace. les grames de la gousse de van1lle. les œufs. et la fanne tam1sée 

avec le sel. 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). Versez la pâte dans une poche 

munte d'une douille un te (no 1 0). 

Sur des plaques de cu1sson recouvertes de papter sulfurisé, formez des 

bâtonnets de 5 centtmètres de long sur 1 centtmètre de large. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 à 1 2 mtnutes JUSqu'à ce que le contour 

des btscutts so1t doré. 
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Langues 
de chat 

à la cannelle 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 5 à 8 m1nutes 

Repos 1 heure 

2 50 g de beurre 

2 50 g de fan ne 

8 blancs d'œufs (so1t 240 g) 

250 g de sucre semoule 

1 cuil. à soupe de cannelle en poudre + 20 g pour la finitiOn 

1 50 g de sucre cnstal pour la lin1t1on 

Fa1tes fondre le beurre à feu doux etla1ssez -le refro1d1r. Mélangez la fanne. 

les blancs d'œufs, le sucre semoule et la cannelle. Incorporez le beurre 

fondu fro1d. Réservez au fra1s pendant 1 heure. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5) Prélevez l'équivalent d'une no1x 

de pâte et étalez-la sur une feu1lle de s1hcone à l'a1de de votre do1gt de 

façon à former une sorte de langue de chat pas trop épa1sse. Renouvelez 

l'opération. 

Saupoudrez les langues de chat d'un mélange sucre cnstal et poudre 

de cannelle. Fa1tes cuire au four pendant 5 à 8 m1nutes. 
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Palets aux 
ra1s1ns 

ou sultanines 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

70 g de beurre 

3 œufs ent1ers (so1t 1 50 g) 

1 2 g de sucre van1llé 

70 g de sucre semoule 

11 0 g de f anne 

1 sachet de levure ch1m1que 

60 g de ra1s1ns secs 

Fa1tes fondre le beurre à feu doux el la1ssez- le refro1d1r. Fouettez les 

œufs, le sucre van1llé et le sucre semoule. AJOutez dél1catement la fanne, 

la levure, les ra1s1ns et le beurre f ro1d. 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5) Recouvrez une plaque de cu1sson 

d'une feu1lle de papier sulfunsé. 

À l'a1de d'une poche mun1e d'une douille ume (n° 8), déposez des pet1tes 

boules de pâte sur la plaque de cu1sson. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes. Décollez les palets et la1ssez 

refro1d1r sur une gnlle. 
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Tuiles 
' a 

l'orange 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 5 m1nutes 

125 g de beurre 

2 50 g de sucre semoule 

60 g de fanne 

1 00 g de JUS d'orange 

Le zeste d'une orange 

Fa1tes fondre le beurre à feux doux pUIS la1ssez-le refro1d1r. Dans un 

réc1p1ent. mélangez-le aux autres ingrédients. 

Préchauffez le four à 180 oC (th. 6). Faites un pochoir d'env1ron 5 à 6 

centimètres de d1amètre. Posez-le sur une plaque de cu1sson recouverte 

d'une feu1lle de s1hcone pu1s. à l'a1de d'une spatule plate. étalez la pâte sur 

une épa1sseur de 2 millimètres env1ron. Renouvelez l'opération. 

Fa1tes cwe au four pendant 5 m1nutes. déposez les tuiles dorées sur une 

gouttière ou un rouleau à pâllssene pour les mettre en forme. 

La1ssez les refro1d1r sur une grille. 
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Tuiles 
coco 

Préparation 1 0 m1nutes 1 Cuisson 5 à 1 0 m1nutes 

Repos 1 heure 

2 50 g de beurre 

250 g de fanne 

200 g de no1x de coco râpée 

250 g de sucre semoule 

8 blancs d'œufs (sOit 240 g) 

Fa1tes fondre le beurre à feu doux pu1s la1ssez le ref ro1d1r. Mélangez dans 

un réop1ent la fanne. la no1x de coco râpée et le sucre. Incorporez les 

blancs d'œufs sans trop remuer pu1s le beurre fondu fro1d. La1ssez reposer 

la pâte au réfngérateur pendant 1 heure. 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5) Fa1tes un pocho1r d'environ 5 à 6 

centimètres de diamètre. Posez - le sur une feu1lle de s11icone pu1s à l'a1de 

d'une spatule. étalez la pâte sur une épa1sseur de 2 millimètres enwon. 

Renouvelez l'opération. 

Faites CUire au four pendant 5 à 1 0 m1nutes afin d'avo1r une JOlie couleur 

dorée. Décollez les tuiles à chaud pu1s la1ssez-les refro1d1r sur une grille. 
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Macarons à la 
vanille bourbon 

Préparation 1 heure 1 Cuisson 1 5 minutes environ 

Pour la crème vanil lée 50 g de lall/140 g de sucre semoule /1 gousse de vanille 

2 Jaunes d'œufs (so1t 40 g) 1 40 g de beurre 1 80 g de menngue 1Lahenne 

Pour les coques de macarons 

2 50 g de poudre d'amandes 1 2 50 g de sucre glace 1 1 gousse de vanille 1 200 g de sucre ens tai 

6 blancs d'œufs (so1t 180 g) 1 50 g de sucre semoule 1 75 g d'eau /1 p1ncée de sel fin 

Fa1 tes chau ffer le lait avec la mo1llé du sucre el une gousse de van1lle 

fendue en deux à 50 oc Au fouet. mélangez les Jaunes d'œufs avec le 

restant de sucre pu1s versez-y le la1t chaud. Fa1tes CUire au ba1n-mane 

JUSqu'à ce que la température atte1gne 90 oC. Passez le tout au ch1no1s 

dans une cuve de batteur À l'a1de du fouet faites tourner JUSqu'à ce que le 

mélange atte1gne 30 oc AJoutez progressivement le beurre en pommade 

à ce mélange afin d'obtenir une émuls1on. Incorporez délicatement la 

menngue 1tahenne. Réservez au fra1s. 

Dans un réop1ent. tamisez la poudre d'amandes avec le sucre glace. 

AJoutez y 80 grammes de blancs d'œufs à la spatule et les gra1nes de la 

gousse de van1lle 

Fa1tes cu1re dans une casserole le sucre cnstal avec l'eau et montez 

à 118 oc Dans une cuve de batteur. montez le reste des blancs avec 

une p1ncée de sel pUIS versez doucement le sucre cu1t. AJoutez cette 

mPnng11e é'lll mélange sucre- é'lmandes-blancs Remuez JUSqu'à ce que le 

mélange so1t b1en bnllant 

Préchauffez le four à 1 60 oC (th 5/6). Emplissez une poche à douille mun1e 

d'une douille un1e (n o 8) de cette préparation. Sur des plaques recouvertes 

de feuilles de pap1er sulfunsé. dressez des dômes de macarons. Fa1tes cu1re 

au four 1 0 m1nutes. La1ssez refro1d1r pu1s garn1ssez une coque sur deux 

de confiture de crème van1llée. Collez ensu1te les coques pour former un 

macaron. Réservez au r raiS. 
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Macarons 
framboise 

; 

pep1n 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

2 50 g de poudre d'amandes 

2 50 g de sucre glace 

6 blancs d'œufs (so1t 1 80 g) 

6 gouttes de colorant rouge 

200 g de sucre cnstal 

75 g d'eau 

1 p1ncée de sel fin 

300 g de confiture de frambo1ses 

Dans un réc1p1ent. tam1sez la poudre d'amandes avec le sucre glace. 

AJOUtez-y 80 grammes de blancs d'œufs à la spatule et le colorant rouge. 

Fa1tes cu1re dans une casserole le sucre cnstal avec l'eau et montez 

à 118 oc 
Dans une cuve de batteur. montez le reste des blancs avec une p1ncée 

de sel pUIS versez doucement le sucre cu1t. AJOutez cette menngue au 

mélange sucre-amandes-blancs Remuez JUsqu'à ce que le mélange sOit 

b1en bnllant. 

Préchauffez le four à 160 oC (th 5/6). Emplissez une poche à douille 

mun1e d'une douille un1e (n o 8) de cette préparation. Sur des plaques 

recouvertes de feuilles de pap1er sulfunsé. dressez des dômes de macarons. 

Fa1tes cu1re au four 1 0 m1nutes. 

La1ssez refro1d1r pu1s garn1ssez une coque sur deux de confiture de 

frambo1ses. 

Collez ensuite les coques pour former un macaron. Réservez au fra1s. 
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Macarons expresso 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 8 minutes 

Pour les coques de macarons 

1 2 5 g de poudre d'amandes 1 1 2 5 g de sucre glace 1 3 blancs d'œufs (SOit 90 g) 

30 g de pâte de café 1 3 g de café soluble 1 1 00 g de sucre ens tai 1 4 5 g d'eau 

1 p1ncée de sel fin 1 20 g de cacao en poudre 

Pour la crème au beurre-café 

1 50 g de la1t 1 30 g de pâte de café 1 140 g de sucre semoule 1 1 gousse de van1lle 

6 Jaunes d'œufs (so1t 1 20 g) 1 500 g de beurre 1 70 g de menngue 1tahenne 

Dans un réc1p1ent. tam1sez la poudre d'amandes et le sucre glace. Ajoutez-y 

80 grammes de blancs d'œufs à la spatule pUis la pâte de café et le café 

soluble. 

Faites cu1re dans une casserole le sucre cristal avec l'eau et montez 

à118°C. 

Dans une cuve de batteur. montez le reste des blancs avec une p1ncée 

de sel pu1s versez doucement le sucre cu1l. AJoutez cette menngue au 

mélange sucre-amandes-blancs Remuez JUSqu'à ce que le mélange SOit 

b1en bnllant. 

Préchauffez le four à 160 oC (th 5/6) Emplissez de cette préparat1on 

une poche mume d'une douille ume (n o 8) Sur des plaques recouvertes de 

feuilles de pap1er sulfunsé. dressez des dômes de macarons. Saupoudrez 

de cacao en poudre. Faites cu1re au four 1 0 minutes. La1ssez refro1d1r. 

Préparez la crème au beurre-café. Faites bou1ll1r le la1t et la pâte de 

café, 75 grammes de sucre et la vanille. Fo1sonnez les jaunes avec les 

65 grammes de sucre restants. Versez le la1t sur les Jaunes d'œufs et fa1tes 

pocher à 85 oC au fouet. Passez au ch1no1s et fa1tes refroidir au batleur 

à 30 oC. AJOutez le beurre et mélangez avec la feu ille du robot pu1s lissez 

Incorporez la menngue 1talienne. La1ssez refro1d1r. 

Garn1ssez une coque sur deux de crème au beurre-café. Collez ensu1te 

les coques pour former un macaron. Réservez au fra1s. 
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Macarons 
pistaches 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 8 m1nutes 

Pour les macarons 

2 50 g de poudre d'amandes 1 2 50 g de sucre glace 1 6 blancs d'œufs (sOit 1 80 g) 

6 gouttes de colorant vert 1 200 g de sucre cristal 1 75 g d'eau 1 1 p1ncée de sel fin 

Pour la ganache pist ache 

290 g de la1t 1 200 g de chocolat blanc en pistoles 

60 g de beurre 1 1 00 g de pâte de p1staches 

Dans un récip1ent. tamisez la poudre d'amandes avec le sucre glace. 

AJoutez-y 80 grammes de blancs d'œufs à la spatule et le colorant vert. 

Fa1tes cu1re dans une casserole le sucre cnstal avec l'eau et montez 

à118°C. 

Dans une cuve de batteur, montez le reste des blancs avec une p1ncée 

de sel pUIS versez doucement le sucre cu1t. Ajoutez cette menngue au 

mélange sucre-amandes-blancs. Remuez JUSqu'à ce que le mélange so1t 

b1en bnllant. 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5/6) Empl1ssez une poche mun1e d'une 

douille un1e (n o 8) de cette préparat1on Sur des plaques recouvertes de 

feu1lles de pap1er sulfunsé, dressez des dômes de macarons. Fa1tes cu1re 

au four 8 m1nutes. La1ssez refro1d1r. 

Préparez la ganache p1stache. Fa1tes chauffer le la1t. versez-le sur le 

chocolat blanc en p1stoles pUis l1ssez avec le beurre et la pâte de p1staches. 

La1ssez ref ro1dir ce mélange. 

Garn1ssez une coque sur deux de cette ganache. Collez ensu1te les coques 

pour former un macaron. Réservez au f ra1s. 
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Macarons 
double 

chocolat 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 8 minutes 

Pour les macarons 

2 50 g de poudre d'amandes 1 2 50 g de sucre glace 1 6 blancs d'œufs (so1t 1 80 g) 

1 50 g de cacao en poudre 1 280 g de sucre semoule 1 80 g d'eau 1 1 p1ncée de sel fm 

Pour la ganache au chocolat 

200 g de lait 1 320 g de chocolat no1r en p1stoles 1 30 g de beurre 

Dans un réc1p1ent. tam1sez la poudre d'amandes elle sucre glace. AJoutez -y 

80 grammes de blancs d'œufs à la spatule pUIS 1ncorporez le cacao en 

poudre. 

Fa1tes cu1re le sucre semoule avec l'eau dans une casserole JUSqu'à ce que 

le thermomètre de cu1sson affiche 11 8 oC. 

Dans une cuve de batteur. montez le reste des blancs d'œufs avec une 

p1ncée de sel pUis versez doucement le sucre cu1t. AJOutez cette menngue 

au mélange sucre-amandes-blancs. Remuez Jusqu'à ce que le mélange 

so1t b1en bnllant. 

Préchauffez le four à 1 60 oC (th 5/6) Emplissez de cette préparation 

une poche mun1e d'une douille un1e (n o 8). Sur des plaques recouvertes 

de feu1lle de pap1er suif unsé. dressez des dômes de macarons. Fa1tes cu 1re 

au four 8 m1nutes. La1ssez refro1d1r 

Préparez la ganache au chocolat. Fa1tes chauffer le la1t et versez-le sur 

le chocolat no1r en p1stoles pu1s l1ssez avec le beurre. La1ssez refro1d1r ce 

mélange. 

Garn1ssez une coque sur deux de cette ganache pUis collez ensu1te les 

coques pour former un macaron. Réservez au fra1s. 
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Macarons 
de 

Nancy 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 8 à 1 0 m1nutes 

240 g de poudre d'amandes 

2 50 g de sucre semoule 

8 blancs d'œufs (sOit 240 g) 

50 g de sucre glace pour la linlt1on 

Mélangez la poudre d'amandes avec le sucre semoule. Battez les blancs 

d'œufs en neige et mélangez le tout. 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5/6). D1sposez cette pâte en pet1ts 

cercles de 2 cent1mètres de d1amètre. à l'a1de d'une poche mume d'une 

douille ume (no 8). sur des plaques de cuisson recouvertes de feu1lles de 

pap1er sulfunsé. Fa1tes CUire au four pendant 8 à 1 0 minutes JUSqu'à ce 

que les macarons soient bien dorés. Saupoudrez de sucre glace et la1ssez 

ref wd1r. 
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Biscuits de Reims 

Préparation 45 m1nutes 1 Cuisson 15 minutes env1ron 

11 œufs ent1ers (so1t 550 g) 

2 50 g de sucre semoule 

125 g de fanne 

125 g de fécule de maïs 

6 gouttes de colorant rouge 

3 00 g de sucre glace 

Prenez 1 0 œufs ent1ers et séparez avec soin les blancs des Jaunes. 

Réservez les blancs. Versez 200 grammes de sucre semoule sur les Jaunes 

d'œufs et mélangez auss1tôt à l'a1de d'un fouet ou au batteur. Quand le 

mélange blanch1t. aJoutez l'œuf ent1er restant en cont1nuant à travailler 

JUSqu'à l'obtent1on d'un appareil léger et ferme. Incorporez la fanne et la 

fécule tam1sées ensemble. 

Montez les blancs d'œufs en ne1ge ferme. Tout en fouettant. 1ncorporez 

petit à pet1t les 50 grammes de sucre semoule restant pour b1en serrer 

les blancs. Mélangez délicatement la moitié des blancs montés avec le 

mélange sucre-Jaunes. pUis le reste sans trop trava1ller la pâte. 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6) Rempl1ssez de la préparation une 

poche munie d'une douille un1e (n° 8) Dressez des dômes d'environ 

4 centimètres de d1amètre sur des plaques préalablement recouvertes 

de feu1lles de pap1er sulfunsé 

Saupoudrez copieusement de sucre glace une prem1ère fo1s et après 

quelques m1nutes. saupoudrez à nouveau. ôtez l'excédent de sucre en 

tapotant légèrement les plaques. 

Faites cu 1re au four 1 5 m1nutes env1ron: les biscuits do1vent rester moelleux. 
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Craquelés 
au 

chocolat 

Préparation 20 à 30 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

270 g de chocolat no1r 

1 90 g de fanne 

60 g de cacao en poudre 

1 0 g de levure ch1m1que 

1 00 g de beurre 

250 g de sucre cassonade 

2 œufs ent1ers (so1t 1 00 g) 

500 g de la1t 

200 g de sucre glace 

Fa1tes fondre le chocolat au ba1n-mane Réservez. Réun1ssez la fanne. 

le cacao et la levure dans un réop1ent Mélangez le beurre à température 

amb1ante et le sucre pu1s 1ncorporez les œufs et le chocolat fondu. AJOUtez 

enfin le mélange fanne-cacao-levure pu1s le la1t. 

Préchauffez le four à 1 70 oC (th 5/6) Formez des pet1tes boules de 

2 cent1mètres de d1amètre pu1s roulez-les dans le sucre glace. Déposez­

les sur des plaques de cu1sson recouvertes de pap1er sulfunsé. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes. 
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Amaretti 

Préparation 1 0 mmutes 1 Cuisson 8 à 1 0 m1nutes 

400 g de poudre d'amandes 

200 g de sucre glace + pour la fin1t1on 

3 blancs d'œufs (sOit 90 g) 

1 cuil. à soupe de l1queur d'amande amère 

Recouvrez une plaque de cu1sson d'une feuille de pap1er sulfunsé. Versez 

tous les 1ngréd1ents dans un réop1ent et mélangez JUsqu'à l'obtention 

d'une pâte ferme et homogène. 

Préchauffez le four à 1 80 oC (th. 6). Remplissez de pâte une poche à dou1lle 

un1e (n ° 6) pUIS déposez des pet1ts tas de pâte de la grosseur d'une no1x 

sur la plaque de cuisson en les espaçant régulièrement. 

Fa1tes cu1re au four 8 à 1 0 minutes. La1ssez refro1d1r et saupoudrez de 

sucre glace. 
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Biscuits 
à la 

cuillère 

Préparation 1 heure 1 Cuisson 1 5 à 20 m1nutes 

11 œufs ent1ers (so1t 5 50 g) 1 2 50 g de sucre semoule 1 1 gousse de van1lle 

1 2 5 g de fan ne + 50 g pour les plaques 1 1 2 5 g de fécule de maïs 1 300 g de sucre glace 

20 g de beurre pour les plaques 

Prenez 1 0 œufs et séparez avec som les blancs des Jaunes d'œufs. Versez 

200 grammes de sucre semoule sur les jaunes d'œufs et mélangez auss1tôt 

à l'a1de d'un fouet. Quand le mélange blanchit, aJoutez l'œuf ent1er restant 

en cont1nuant à trava1ller Jusqu'à l'obtention d'un appareil léger et ferme. 

AJoutez enfin les graines de la gousse de van1lle. 

Tam1sez la fanne et la fécule de maïs. Montez les blancs d'œufs en ne1ge 

ferme. Tout en fouettant. 1ncorporez pet1t à pet1t les 50 grammes de sucre 

semoule restant pour b1en serrer les blancs. Mélangez délicatement la 

mo1t1é des blancs montés avec le mélange sucre-Jaunes. Ajoutez la farine 

et la fécule tam1sées ensemble. 

Commencez à mélanger le tout délicatement pu1s Incorporez le reste des 

blancs montés sans trop trava1ller la pâte 

Remplissez de la préparation une poche à douille mun1e d'une douille un1e 

(no 1 0 ou 1 2). Dressez des bâtonnets d'env1ron 8 à 1 0 centimètres de 

long sur des plaques préalablement gra1ssées et farinées ou sur des feuilles 

de pap1er sil1coné. 

Préchauffez le four à 1 80 oC (th. 6 ). Saupoudrez assez cop1eusement 

de sucre glace une prem1ère fo1s et après quelques m1nutes. saupoudrez 

à nouveau. ôtez l'excédent de sucre en tapotant légèrement les plaques. 

Fa1tes cu 1re au four 1 5 à 20 m1nutes : les b1scu1ts ne do1vent pas sécher. 
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Meringues 
aux 

amandes 

Préparation 1 5 à 20 m1nutes 1 Cuisson 3 5 m1nutes 

4 blancs d'œufs (so1t 1 20 g) 

1 2 5 g de sucre semoule 

1 2 5 g de sucre glace 

50 g d'amandes effilées 

Préchauffez le four à 100 oc (th. 3/4) Avec un batteur. montez les 

blancs d'œufs en ne1ge. AJoutez progressivement le sucre semoule sans 

cesser de battre. 

Tamisez le sucre glace et. à l'a1de d'une spatule. incorporez-le délicatement 

aux blancs en ne1ge. 

Sur une plaque de cu1sson recouverte d'une feuille de pap1er sulfunsé. 

déposez à l'a1de d'une cu1llère à café de belles quenelles de menngues. 

Parsemez-les d'amandes effilées et fa1tes-les cwe au four pendant 

35 m1nutes. 
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Meringues 
' a 

1 orange 

Préparation 20 mrnutes 1 Cuisson 3 5 mrnutes 

4 blancs d'œufs (sort 1 20 g) 

1 2 5 g de sucre semoule 

1 00 g de sucre glace 

Les zestes de 3 oranges 

20 g de sirop d'orange 

1 goutte de colorant orange 

1 00 g de vermrcelles orange pour le décor 

Préchauffez le four à 100 °( (th. 3/4). Avec un batteur. montez les 

blancs d'œufs en nerge. AJoutez progressrvement le sucre semoule sans 

cesser de battre. 

Tamrsez le sucre glace À l'arde d'une spatule. rncorporez-le délrcatement 

aux blancs d'œufs en neige AJOUtez ensurte les zestes des 3 oranges. 

versez le srrop et linalement le colorant. 

Sur une plaque de cursson recouverte d'une feurlle de papier sulfurrsé. 

déposez à l'arde d'une poche munre d'une dourlle unre (no 1 0) des petrts 

dômes de merrngues de 6 centrmètres de dramètre. 

Saupoudrez de vermrcelles. Fartes eurre au four pendant 3 5 mrnutes. 
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Madeleines 
à la 

vanille 

Préparation 1 5 m1nutes 1 Cuisson 5 m1nutes 

200 g de beurre+ pour les moules 

3 œufs entiers (so1t 1 50 g) 

60 g de la1t 

1 20 g de sucre semoule 

200 g de fanne 4 pour les moules 

1 0 g de levure ch1m1que 

1 gousse de vamlle 

Préchauffez le four à 1 80 oC (th. 6) el déposez-y une plaque de cu1sson. 

Fa1tes f andre le beurre el réservez. Mélangez les œufs avec le la1t dans 

la cuve du batteur AJOUtez le sucre. la fanne. la levure et les gra1nes de 

la gousse de van1lle. En dern1er. Incorporez le beurre fondu el ref ro1d1 à 

l'a1de d'une spatule. 

Beurrez et fannez les moules à madele1ne pu1s remplissez les empre1ntes 

aux tro1s quarts. 

Quand les moules sont prêts. la1ssez reposer quelques m1nutes au fra1s. 

Fa1tes cuire au four pendant 5 m1nutes. 
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Madeleines 
au 

chocolat 

Préparation 1 5 mrnutes 1 Cuisson 5 mrnutes 

1 80 g de beurre + pour les moules 

3 œufs entrers (sort 1 50 g) 

60 g de lart 

1 20 g de sucre semoule 

1 60 g de farrne + pour les moules 

1 0 g de levure chrmrque 

4 5 g de cacao en poudre 

Préchauffez le four à 1 80 oC (th. 6) et déposez-y une plaque de cursson. 

Fartes fondre le beurre et réservez. Versez les œufs et le lait dans la cuve 

du batteur. AJoutez le sucre.la farrne.la levure arnsr que le cacao en poudre. 

En dernrer. rncorporez le beurre fondu et refrordr à l'arde d'une spatule. 

Beurrez et farrnez les moules à madeleine puis remplissez les empreintes 

aux trois quarts. 

Quand les moules sont prêts. larssez reposer quelques mrnutes au frais. 

Fartes eurre au four pendant 5 mrnules. 
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Madeleines 
à la 

pistache 

Préparation 1 5 m1nutes 1 Cuisson 5 minutes 

1 80 g de beurre fondu + pour les moules 

3 œufs ent1ers (so1t 1 50 g) 

60 g de la1t 

1 00 g de sucre semoule 

1 60 g de f anne + pour les moules 

1 0 g de levure ch1m1que 

4 5 g de pâte de p1staches 

30 g de pistaches en poudre 

Préchauffez le four à 1 80 oC (th. 6) et déposez-y une plaque de cu1sson. 

Fa1tes fondre le beurre et réservez. Versez les œufs et le la1t dans la 

cuve du batteur. AJoutez le sucre, la fanne, la levure a1ns1 que la pâte et 

la poudre de pistaches. En dern1er. mcorporez le beurre fondu et refro1d1 

à l'a1de d'une spatule. 

Beurrez et fannez les moules à madele1ne puis remplissez les empre1ntes 

aux tro1s quarts. 

Quand les moules sont prêts. la1ssez reposer quelques m1nutes au fra1s. 

Fa1tes cu1re au four pendant 5 m1nutes. 
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Chamonix 

Préparation 30 minutes 1 Cuisson 1 0 minutes 

3 œufs ent1ers (so1t 1 50 g) 

1 60 g de sucre semoule 

11 0 g de farine + pour les moules 

4 g de levure ch1m1que 

7 5 g de crème double 

Le zeste d'une orange 

50 g de beurre + pour les moules 

50 g de marmelade d'orange 

1 00 g de sucre glace 

50 g d'alcool de k1rsch 

1 00 g de verm1celles mult1colores 

Fouettez les œufs et le sucre JUSqu'à ce qu'ils blanchissent. Ajoutez la 

farine et la levure chimique. la crème double et le zeste d'orange. Préparez 

du beurre clarifié et incorporez-le quand il est t1ède. Réservez au frais. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5) Beurrez et fannez les moules en 

forme de dem1-dôme et remplissez-les aux tro1s quarts. AJoutez au centre 

une po1nte de marmelade d'orange. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 minutes. Démoulez. retournez sur une 

gnlle et réservez. 

Mouillez le sucre glace avec l'alcool de k1rsch. Trempez chaque bouchée 

d'abord dans ce glaçage pu1s dans les vermicelles. Conservez les chamonix 

au sec. 
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Financiers 
aux 

pralines roses 

Préparation 2 5 m1nutes 1 Cuisson 1 0 minutes 

200 g de beurre 

70 g de farine 

2 60 g de sucre glace 

1 gousse de vamlle 

1 60 g de no1settes en poudre 

7 blancs d'œufs (so1t 210 g) 

1 00 g de pral1nes roses 

Préparez d'abord un beurre no1sette. Pour cela. fa1tes fondre le beurre à 

feu très doux pu1s la1ssez cu1re pendant 3 à 4 m1nutes en remuant JUSqu'à 

ce qu'il prenne une JOlie couleur no1sette. 

Préparez ensuite la pâte à financ1er. Tam1sez la fanne. le sucre glace. les 

gra1nes de la gousse de van1lle et les no1set tes en poudre pUis rassemblez­

les dans la cuve d'un batteur. Fa1tes tourner à v1tesse moyenne pu1s aJOUtez 

les blancs d'œufs. AJoutez le beurre no1sette encore chaud et fouettez 

doucement. 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). À l'a1de d'une poche à douille. 

versez la pâte dans les moules aux tro1s quarts de la hauteur. 

Parsemez de pralines roses hachées pu1s fa1tes cu1re au four pendant 

10 m1nutes. 
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Financiers 
à la 

pistache 

Préparation 25 m1nutes 1 Cuisson 10 m1nutes 

200 g de beurre 

70 g de farine 

260 g de sucre glace 

1 gousse de van1lle 

1 60 g de no1settes en poudre 

7 blancs d'œufs (so1t 21 0 g) 

20 g de pâte de p1staches 

1 00 g de p1staches 

Préparez d'abord un beurre no1sette. Pour cela, fa1tes fondre le beurre 

à feu très doux pu1s la1ssez cu1re pendant 3 à 4 m1nutes en remuant jusqu'à 

ce qu'il prenne une JOlie couleur no1sette. 

Préparez ensuite la pâte à linancier. Tam1sez la fanne. le sucre glace. les 

gra1nes de la gousse de va mlle et les no1set tes en poudre pUis rassemblez­

les dans la cuve d'un batteur. Fa1tes tourner à VItesse moyenne pu1s aJOutez 

les blancs d'œufs. AJoutez la pâte de p1staches et le beurre no1sette encore 

chaud et fouettez 1nt1mement. 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). À l'aide d'une poche à douille. 

versez la pâte dans les moules aux tro1s quarts de la hauteur. 

Parsemez de p1staches hachées pu1s fa1tes cu1re au four pendant 

10 m1nutes. 
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Il était une fois ... 

... Une pet1te fille qui s'appelait Mél1na. Lorsqu'elle est née. elle éta1t toute dodue. 

Ses pet1ts do1gts se plissa1ent. ses petits avant -bras fa1sa1ent de JOlis bourrelets. 

ses genoux n'ex1sta1ent pas entre ses cu1sses et ses mollets. et elle souna1t 

tout le temps à tout le monde. Ses yeux éta1ent bleus. verts. ou gns. selon son 

humeur. le temps. ou la personne qu1 la regardait 

Après quelques mo1s. elle commença à parler. Ce n'était pas encore des mots. 

plutôt des gazouillis. même SI parfo1s on d1st~ngua1t. l'espo1r a1dant. « maman » 

et surtout « papa ». Elle souna1t tOUJOurs. d'un grand sounre où po1nta1ent 

quelques petites dents. Elle mangea1t b1en. de tout. même s1 elle n'aimait pas 

beaucoup les carottes. On ne pouva1t pas lu1 en voulo1r, les carottes en bouillie 

n'ont Jama1s exoté personne. 

Puis un JOur. elle était malade. Son sounre a d1sparu. elle pleurait souvent Le 

médeon d'abord a pensé à une gnppe. une gastro. les malad1es d'enfants. quo11 

Ma1s cela a cont1nué. JUSqu'au JOUr où la maman s'est rendue compte que Mél1na 

avait perdu beaucoup de po1ds. 

À l'hôp1tal. il a fallu la mettre sous perfus1on. Sa malad1e cont1nua1t. Elle ne 

souna1t plus Jamais. 

Jusqu'au JOUr où en fln. les médec1ns ont trouvé la réponse. Méhna ne supporte 

pas le gluten. li paraît que ce n'est pas une allerg1e à proprement parler, ma1s une 

Intolérance. Peu 1mporte Mélina ne peut pas manger comme tout le monde. Pas 

de pa1n, pas de gâteau, pas de b1scu1ts. pas de pâtes. R1en de ce que mangent 

ses frères et sœurs. son papa et sa maman. 

AuJourd'hui. elle a tro1s ans Elle sa1t qu'elle ne peut pas manger comme tout le 

monde. Elle demande maintenant: « Est-ce que c'est pour Mél1na? ». Elle ne 

sait pas que ce qu1 est pour elle est mo1ns bon que ce que les autres mangent 

Lorsqu'elle éta1t pet1te. Chnstelle éta1t comme Méhna ... Vo1o quelques recettes. 

pour tous les enfants comme elle Pour qu'1ls pu1ssent connaître ces dél1ces 1nterd1ts 

auxquels les autres ont dro1t. De la part de Chnstelle qu1 en a souffert auss1. 



Biscuits moelleux 
châtaigne 

et pistache 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 8 à 1 0 minutes 

1 00 g de fa ri ne de sarras1n 

1 00 g de f anne de nz blanc 

1 2 5 g de poudre d'amandes 

Y2 cui!. à café de b1carbonate de sod1um 

95 g de sucre complet 

1 sachet de sucre van1llé 

4 œufs ent1ers (so1t 200 g) 

1 5 g de pâte de pistaches 

50 g de purée de châta1gnes 

20 g de p1staches hachées 

Mélangez les farines. la poudre d'amandes. le b1carbonate.le sucre complet 

et le sucre vanillé. AJoutez les œufs un à un. pUIS la pâte de p1staches. 

la purée de châta1gnes et les p1staches hachées. 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5/6). Sur une plaque de cu1sson 

recouverte d'une feu1lle de pap1er suif unsé. déposez des cercles de 

pât1ssene de 8 centimètres de d1amètre. 

À l'a1de d'une cuillère. versez un peu de pâte pu1s l1ssez sur une épaisseur 

d'environ 5 millimètres. Renouvelez l'opératiOn. Fa1tes cu 1re au four pendant 

8 à 1 0 m1nutes pu1s vénfiez la cu1sson à l'a1de de la po1nte d'un couteau. 

Décerclez à chaud. 
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Cookies 
au chocolat 

Préparation 1 0 m1nutes 1 Cuisson 1 0 à 1 5 m1nutes 

1 banane et dem1e 

90 g de sucre roux 

175 g de fanne de nz 

1 p1ncée de sel 

1 7 5 g de pépites de chocolat 

Un peu d'huile pour la plaque 

Préchauffez le four à 150 °( (th 5) Écrasez les bananes pUis aJoutez le 

sucre. la fanne et la p1ncée de sel. 

Travaillez la pâte JUSqu'à ce qu'elle so1t homogène pu1s mcorporez les 

pép1tes de chocolat. 

Sur une plaque de cu1sson huilée. déposez des pet1ts tas de la préparation 

et fa1tes cu1re au four pendant 1 0 à 1 5 m1nutes en surve1llant b1en la lin 

de CUISSOn 
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Cupcakes 
. 

aux no1x 

Préparation 1 0 à 1 5 m1nutes 1 Cuisson 30 m1nutes 

1 00 g de no1x de pécan 

90 g de sucre roux 

3 Jaunes d'œufs (so1t 60 g) 

80 g d'huile 

30 g de fanne de sarras1n 

1 5 g de farine de nz 

40 g de fécule de pomme de terre 

4 blancs d'œufs (so1t 1 20 g) 

Préchauffez le four à 160 °( (th. 5/6). Hachez les noix de pécan. 

Mélangez le sucre et les Jaunes d'œufs. aJoutez l'huile et les fannes. 

la fécule de pomme de terre a1ns1 que les no1x de pécan. 

Montez les blancs d'œufs en ne1ge et mcorporez-les délicatement 

au mélange. 

Remplissez les caissettes à cupcakes à mi-hauteur puis faites cu1re au 

four au mo1ns 30 m1nutes 
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Macarons 
aux no1x 

Préparation 1 0 m1nutes 1 Cuisson 5 à 8 m1nutes 

3 blancs d'œufs (so1t 90 g) 

200 g de cerneaux de no1x 

1 20 g de sucre de canne 

Un peu d'hu1le pour la plaque 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5). Battez les blancs d'œufs en une 

ne1ge très ferme. Mélangez les no1x pilées avec le sucre pu1s aJoutez-les 

délicatement aux blancs d'œufs en ne1ge. 

D1sposez de pet1ts tas de pâte sur une plaque de cu1sson huilée et fa1tes 

cu1re au four pendant 5 à 8 mtnutes. 

Dès que les macarons attetgnent une belle coloratton. sortez-les du four 

et latssez-les refro1d1r complètement. 
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Maylisettes 
Préparation 20 minutes 1 Cuisson 1 0 à 1 2 minutes 

1 2 5 g de poudre d'amandes 

60 g de no1x de coco râpée 

60 g de sucre complet 

1 œuf enlier (so1t 50 g) 

1 2 5 g de céréales mélangées 

Préchauffez le four à 170-180 oc (th. 5/6). Mélangez la poudre 

d'amandes. la no1x de coco et le sucre Incorporez l'œuf. 

Déposez à l'a1de d'une cu1llère cette pâte dans des moules s1hconés de 

forme ronde de 5 cent1mètres de d1amètre. Saupoudrez de céréales. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 mmutes pour des b1sCu1ts moelleux. 

2 m1nutes de plus SI vous les a1mez plus croquants. 
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Sablés aux 
pépites 

de chocolat 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 8 minutes 

265 g de marganne 

200 g de sucre cassonade 

50 g de sucre complet 

4 œufs entiers (so1t 200 g) 

2 gousses de van1lle 

465 g de fanne de riz 

200 g de chocolat no1r 

Un peu d'huile pour la plaque 

Dans la cuve du batteur. mélangez la marganne à température amb1ante 

avec le sucre cassonade et le sucre complet. AJoutez les œufs.les gra1nes 

des gousses de vamlle a1ns1 que la fanne de nz. 

Mélangez rap1dement pUis mcorporez le chocolat no1r grossièrement 

haché. 

Préchauffez le four à 180 oC (th. 6) Sur une plaque de cu1sson huilée. 

dressez des pet1tes boules en prenant som de les espacer. Fa1tes cu1re au 

four pendant 8 m1nutes. 
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Congolais 

Préparation 1 0 m1nutes 1 Cuisson 5 à 1 0 m1nutes 

500 g de no1x de coco râpée + 1 00 g pour la fmit1on 

300 g de sucre vanillé 

9 blancs d'œufs (soit 280 g) 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5). Versez 500 grammes de no1x de coco 

râpée, le sucre van1llé et les blancs d'œufs dans un récip1ent. Mélangez 

jusqu'à l'obtent1on d'une pâte homogène. 

Dressez de pet1tes boules sur une plaque de cu1sson recouverte de pap1er 

sulfunsé. Fa1tes cwe au four pendant 5 à 1 0 m1nutes. 

À leur sort1e du four, roulez-les dans le reste de la no1x de coco râpée. 
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En Amérique comme partout ailleurs 

Même St le mufftn déstgne également un pettt pain rond et plat anglats. 

auJourd'hut on le connaît mteux sous sa forme améncatne. plus récente. Le 

muffin de maïs est le muffin offioel de l'État du Massachusetts. et le mufftn 

de myrttlles est officiellement celut de l'État du Mtnnesota. 

Le muffin améncain d'ongtne en maïs était à l'époque beaucoup plus pettt. 

En grandtssant. tl changea également de forme. Plus plat au départ. tl devtnt 

cette sorte de grand cupcake. avec une texture plus légère et motns compacte 

qu'autrefots. Alors. st vous vous étonnez à l'idée de cow-boys mangeant ces 

gâteaux somme toute assez fémtnins devant le feu de camp. rassurez-vous. 

ce ne sont pas ces mufftns-là qu'tls mangeatent. mats ceux d'antan. beaucoup 

plus secs. beaucoup motns sucrés. beaucoup plus durs. et fatts de fanne de 

maïs. Et bten entendu. sans chocolat. myrttlles. pistaches. caramel. praltnes 

roses. frambotses. pommes. mûres ... La vte étatt dure autrefots en Amérique! 

Au Nouveau Conttnent. comme en France. lorsque la maman fatt des cooktes 

le d1manche malin. les enfants attendent tmpattemment dans la cutstne que 

les gâteaux tout chauds sortent du four. regardant avtdement pendant qu'ils 

sont décollés de la plaque et mts sur une gnlle à refrotdtr Chacun ne jurera que 

par les cook1es de sa mère. comme s1 celle-c1 détenait le secret des meilleurs 

gâteaux du monde. Mats c'est le cas. Car que ce sott un cookte, un cupcake. 

un muflin ou un brownte. les uns plus durs et fnables. les autres plus moelleux. 

ce ne sont Jamats des petites bouchées déltcates et sophtsttquées. mats plutôt 

des pât1ssenes épatsses. débordant de frUtts secs ou de myrtilles. bourrées 

tout plein de l'amour immensurable d'une maman. que l'on ttent pourtant dans 

les deux matns comme st on avatt peur qu'elles nous échappent Ce sont des 

gâteaux soltdes Il faut ouvnr la bouche toute grande. planter ses dents dans 

la pâte douce. tendre et un peu collante Exactement comme Maman. 



Muffins 
au 

caramel 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 30 m1nutes 

Repos 5 à 1 0 m1nutes 

1 2 g de levure ch1mique 

80 g de sucre semoule 

2 5 g de poudre d'amandes 

1 70 g de farine 

1 œuf entier (so1t 50 g) 

120 g de la1t 

80 g de pép1tes de caramel 

1 00 g de cnstaux de sucre pour le décor 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). Dans un récipient. versez 

la levure ch1m1que, le sucre et la poudre d'amandes. mélangez au fouet 

et aJOutez la fanne. 

Dans un pet1t bol. délayez l'œuf avec le la1t AJoutez ce mélange à la 

préparation précédente pu1s mélangez en commençant par le centre. La pâte 

dev1ent lisse et homogène. Versez-y les pép1tes de caramel. 

Sur une plaque de cuisson. posez une plaque de silicone« spéc1al muffin »; 

déposez-y des coupelles en pap1er pUis emplissez les moules aux tro1s 

quarts de cette préparation. à l'a1de d'une cuillère. Saupoudrez les muffins 

de cnstaux de sucre. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 mmutes. tournez la plaque puis la1ssez 

cu1re encore 1 5 m1nutes. À leur sort1e du four.la1ssez reposer les muffins 

5 à 10 m1nutes pUIS démoulez-les sur une gnlle. 
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Muffins 
double 

chocolat 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 30 m1nutes 

Repos 5 à 1 0 m1nutes 

150 g de fanne 

30 g de cacao en poudre 

1 2 g de levure ch1m1que 

1 00 g de sucre semoule 

40 g de poudre d'amandes 

1 œuf ent1e1 (so1t 50 g) 

120 g de la1t 

200 g de pép1tes de chocolat + pour la finJt1on 

Préchauffez le four à 1 70 oc (th. 5/6). Dans un réop1ent. tam1sez 

la fanne avec le cacao pUIS aJOutez la levure ch1m1que. le sucre. la poudre 

d'amandes et mélangez au fouet. 

Dans un pet1t bol. délayez l'œuf avec le la1t AJOUtez ce mélange à la 

préparat1on précédente pu1s mélangez en commençant par le centre. La pâte 

dev1ent lisse et homogène Versez y les pép1tes de chocolat. 

Sur une plaque de cu1sson. posez une plaque de Silicone« spéoal muffin», 

déposez-y des coupelles en pap1er pu1s emplissez les moules aux tro1s 

quarts de cette préparation. à l'a1de d'une cuillère. Saupoudrez les muffins 

de pép1tes de chocolat. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 m1nutes. tournez la plaque et la1ssez cu1re 

à nouveau 1 5 m1nutes. À leur sort1e du four. la1ssez reposer les muffins 

5 à 1 0 m1nutes pUIS démoulez-les sur une gnlle. 
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Muffins 
aux 

pralines roses 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 2 5 m1nutes 

Repos 5 à 1 0 mmutes 

1 4 g de levure ch1m1que 

70 g de sucre semoule 

30 g de poudre d'amandes 

1 60 g de farine 

1 œuf ent1er (sOit 50 g) 

110 g de la1t 

1 50 g de pral1nes roses concassées 

Préchauffez le four à 1 70 oc (th 5/6). Dans un réc1p1ent. déposez 

la levure ch1m1que. le sucre et la poudre d'amandes pu1s mélangez au 

fouet. Ajoutez-y la farine préalablement tam1sée. 

Dans un petit bol. délayez l'œuf avec le lait Ajoutez ce mélange à la 

préparation précédente pUIS mélangez so1gneusement en commençant 

par le centre. La pâte dev1ent l1sse et homogène. Versez-y les pralines 

roses concassées. 

Sur une plaque de cu1sson. posez une plaque de silicone « spéc1al muffin »; 

déposez-y des coupelles en pap1er pu1s emplissez les moules aux tro1s 

quarts de cette préparat1on. à l'a1de d'une cu1llère. 

Fa1tes cwe au four pendant 1 5 m1nutes. tournez la plaque et laissez CUire 

à nouveau 1 0 m1nutes. À leur sort1e du four. la1ssez reposer les muffins 

5 à 1 0 m1nutes pu1s démoulez-les sur une gnlle. 
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Muffins 
framboises 

Préparation 2 5 m1nutes 1 Cuisson 2 5 mmutes 

Repos 5 à 1 0 m1nutes 

1 2 g de levure ch1mique 

85 g de sucre semoule 

30 g de poudre d'amandes 

1 50 g de fanne 

1 œuf ent1er (so1l 50 g) 

110 g de la1t 

1 00 g de frambo1ses entières 

20 g de sucre glace pour la fin1t1on 

Préchauffez le four à 170 oC (th. 5/6). Dans un réc1pient. versez la levure 

ch1m1que. le sucre. la poudre d'amandes ella farine pu1s mélangez le tout. 

Dans un pet1t bol. délayez l'œuf avec le la1l. Remuez. AJoutez ce mélange à 

la préparat1on précédente pUIS mélangez so1gneusement en commençant 

par le centre. La pâte dev1ent lisse et homogène 

Sur une plaque de cuisson. posez une plaque s11icone « spéc1al muffin » . 

déposez-y des coupelles en pap1er puis emplissez les moules aux tro1s 

quarts de cette préparation. AJoutez-y les frambo1ses. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 m1nutes pUis tournez la plaque et la1ssez 

cu1re à nouveau 1 0 minutes. À leur sort1e du four. laissez reposer les muffins 

5 à 10 m1nutes. Démoulez-les sur une gnlle et la1ssez-les complètement 

refro1dir. Saupoudrez de sucre glace 
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Muffins 
-mures 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 30 m1nutes 

Repos 5 à 1 0 m1nutes 

150 g de fanne 

1 4 g de levure ch1mique 

1 00 g de sucre semoule 

60 g de poudre d'amandes 

1 œuf ent1er (so1t 50 g) 

120 g de la1t 

200 g de mûres 

Préchauffez le four à 170 oc (th. 5/6). Dans un réc1p1ent. tam1sez la 

f anne pu1s aJoutez la levure ch1m1que. le sucre. la poudre d'amandes et 

mélangez au fouet. 

Dans un pet1t bol. délayez l'œuf avec le lait. Remuez. AJoutez ce mélange 

à la préparation précédente pu1s mélangez en commençant par le centre. 

La pâte dev1ent lisse et homogène. 

Sur une plaque de cu1sson. posez une plaque de sil1cone « spéoal muffin ». 

déposez-y des coupelles en pap1er pUIS emplissez les moules aux tro1s 

quarts de cette préparat1on. à l'a1de d'une cu1llère Ajoutez les mûres. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 m1nutes pu1s tournez la plaque et la1ssez 

cu1re encore 1 5 minutes. À leur sortie du four. la1ssez reposer les muffins 

5 à 10 m1nutes et démoulez-les sur une grille. 
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Muffins pomme 
crumble 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 25 mmutes 

Pour le crumble 

100 g de fanne 1 80 g de sucre semoule 

1 00 g de poudre d'amandes 1 5 g de cannelle en poudre 1 1 80 g de beurre 

Pour les muffins 

1 2 g de levure ch1m1que 1 80 g de sucre semoule 1 30 g de poudre d'amandes 1 1 75 g de fanne 

1 œuf ent1er (so1t 50 g) 1 1 20 g de la1t 1 1 80 g de pommes 1 1 0 g de cannelle en poudre 

30 g de sucre glace pour la fin1t1on 

Préchauffez le four à 1 70 °( (th. 5/6) pUis préparez le crumble Dans 

un réCipient. mélangez la f anne. le sucre semoule. la poudre d'amandes. 

la cannelle en poudre et le beurre à température amb1ante. Formez une 

boule de cette préparat1on pUis réservez-la au fra1s. 

Préparez la pâte à muffins. Dans un réCipient. versez la levure ch1m1que. 

le sucre semoule, la poudre d'amandes et la fanne pu1s mélangez au fouet. 

Battez ensuite l'œuf et le la1t dans un bol. Remuez. AJoutez ce mélange 

à la préparat1on précédente pu1s mélangez en commençant par le centre. 

La pâte dev1ent lisse et homogène. Versez-y les pommes coupées en 

dés. pu1s la cannelle. 

Sur une plaque de cu1sson. posez une plaque de sJI1cone « spéCial muffin »; 

déposez-y des coupelles en pap1er pu1s emplissez les moules aux tro1s 

quarts de cette préparat1on. à l'a1de d'une cuillère. Reprenez la pâte 

à crumble et à l'a1de d'une râpe. formez de gros copeaux. Déposez-les 

sur les muffins. 

Fa1tes CUire au four pendant 1 5 m1nutes. tournez la plaque pu1s laissez 

cu1re encore 1 0 m1nutes. À leur sort1e du four. la1ssez les muffins reposer 

5 m1nutes. Démoulez-les sur une grille et la1ssez refro1d1r. Saupoudrez 

de sucre glace. 
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Cupcakes 
pistache 
griotte 

Préparation 20 mtnutes 1 Cuisson 20 mtnutes 

4 5 g de beurre 

3 œufs entiers (sOit 1 50 g) 

3 5 g de tnmoltne 

60 g de sucre semoule 

4 5 g de poudre d'amandes 

65 g de fanne 

8 g de levure chtmtque 

60 g de crème ltqutde 

20 g de pâte de ptstaches 

30 g de gnottes à l'eau-de-vte 

Fattes clanfier le beurre et laissez refrotdtr. Dans un réoptent. mélangez 

les œufs. la tnmoltne et le sucre semoule Jusqu'à ce que le mélange 

blanchtsse. AJoutez la poudre d'amandes. la fanne tamtsée et la levure 

chtmtque. AJOutez au mélange la crème ltqutde atnst que le beurre clanfié. 

Incorporez enfin la pâte de ptstaches. 

Préchauffez le four à 1 60 oC (th. 5/6). Garntssez les coupelles de ce 

mélange aux trots quarts à l'atde d'une poche à douille. AJOutez quelques 

gnottes à l'eau-de-vie. 

Fattes cutre pendant 1 0 minutes puts tournez la plaque et latssez encore 

cutre 1 0 minutes. Sortez les cupcakes et latssez-les refrotdtr. 
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Cupcakes 
aux gros gra1ns 

de groseille 

Préparat ion 30 m1nutes 1 Cuisson 20 minutes 

4 5 g de beurre 

3 œufs ent1ers (so1t 1 50 g) 

40 g de tnmohne 

60 g de sucre semoule 

40 g de poudre d'amandes 

60 g de fanne 

5 g de levure ch1m1que 

60 g de crème I1Qu1de 

200 g de groseilles en gra1ns 

1 00 g de sucre glace pour la fin1t1on 

Clan fiez le beurre et la1ssez refroidir. Dans un réc1p1ent. mélangez les œufs. 

la trimolme et le sucre semoule JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse. 

AJoutez la poudre d'amandes. la fanne tam1sée et la levure ch1m1que. 

Versez la crème hqu1de a1ns1 que le beurre clanfié. Ajoutez enfin les gros 

gra1ns de grose1lle. 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5/6). Gamssez les coupelles de ce 

mélange aux tro1s quarts à l'aide d'une poche à douille. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 minutes pu1s tournez la plaque et laissez 

cu1re encore 1 0 m1nutes. Sortez du four les cupcakes aux grose1lles et 

saupoudrez- les de sucre glace. 
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Cupcakes 
banane 
et rhum 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 20 m1nutes 

40 g de beurre 

1 25 g de pâte d'amandes crue 

1 gousse de van1lle 

1 œuf entier (sOit 50 g) 

1 5 g de Jaune d'œuf 

40 g de fanne 

3 cu1llères à soupe de rhum 

2 bananes 

80 g de sucre vergeo1se blonde 

Clarifiez le beurre et la1ssez refro1d1r. Dans un récipient. mélangez la pâte 

d'amandes avec les grames de la gousse de van1lle. AJoutez progressivement 

l'œuf ams1 que le Jaune d'œuf Incorporez la fanne et le beurre fondu 

fro1d pu1s pour fin1r, aJoutez le rhum. Ta1llez les bananes en rondelles de 

5 millimètres d'épa1sseur. 

Préchauffez le four à 160 oc (th 5/6). Garn1ssez les coupelles de ce 

mélange aux tro1s quarts pu1s aJoutez quelques rondelles de banane. 

Fa1tes cu 1re au four pendant 1 0 m1nutes pu1s tournez la plaque et la1ssez 

cu1re encore 10 m1nutes. Sortez les cupcakes du four et saupoudrez-les 

de sucre vergeo1se. 
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Cupcakes 
aux myrtilles 

et graines 
de pavot 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 20 m1nutes 

40 g de beurre 

3 œufs ent1ers (so1t 1 50 g) 

40 g de tnmohne 

50 g de sucre complet 

40 g de poudre d'amandes 

55 g de fanne 

7 g de levure ch1m1que 

50 g de crème l1qu1de 

1 50 g de pet1tes myrt1lles 

200 g de gra1nes de pavot 

Clarifiez le beurre et la1ssez refro1d1r. Dans un réop1ent. mélangez les 

œufs. la tnmolme et le sucre complet AJoutez la poudre d'amandes. 

la fanne tam1sée et la levure ch1m1que Versez la crème liqu1de a1ns1 que 

le beurre clanfié. 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5/6). Garn1ssez les coupelles de ce 

mélange à la moit1é pu1s déposez quelques myrtilles par-dessus. Parsemez 

de gra1nes de pavot. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes pUis tournez la plaque et la1ssez 

cu1re encore 1 0 m1nutes. Sortez les cupcakes du four et dégustez tiède. 
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Cupcakes 
marbrés 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 20 mmutes 

40 g de beurre 

3 œufs entiers (so1t 150 g) 

4 5 g de tnmoline 

55 g de sucre semoule 

4 5 g de poudre d'amandes 

65 g de fanne 

8 g de levure ch1m1que 

60 g de crème hqu1de 

1 8 g de cacao en poudre 

1 5 g de l1queur de chocolat 

50 g de perles au chocolat no1r 

50 g de perles au chocolat blanc 

Clan nez le beurre et la1ssez ref ro1d1r. Dans un réop1ent. mélangez les œufs. 

la tnmohne et le sucre semoule JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse. 

Ajoutez la poudre d'amandes. la f anne tam1sée et la levure ch1m1que. 

Versez la crème hqu1de a1ns1 que le beurre clariné. Séparez la masse en 

deux Dans l'une. versez le cacao en poudre préalablement tam1sé et la 

l1queur de chocolat. 

Préchauffez le four à 160 °( (th. 5/6). Garn1ssez les coupelles de mo1t1é 

avec le mélange nature pu1s recouvrez de mélange chocolaté. À l'a1de 

d'une po1nte de couteau. mélangez les deux pour obten1r un effet marbré. 

Parsemez de perles blanches et no1res. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes pUIS tournez la plaque et la1ssez 

cu1re encore 1 0 m1nutes. Dégustez tiède. 
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Cupcakes 
chocolat mousse 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 20 m1nutes 

Pour les cupcakes 

4 5 g de beurre 1 3 œufs ent1ers (so1t 1 50 g) 1 3 5 g de tnmoline 1 60 g de sucre semoule 

45 g de poudre d'amandes 1 65 g de fanne 1 8 g de levure ch1m1que 1 60 g de crème liqUide 

20 g de cacao en poudre 1 30 g de chocolat no1r en p1stoles 

Pour la mousse légère au chocolat 

300 g de crème chanlilly 1 1 50 g de chocolat noir en p1stoles 

Pour le décor et la finition 

1 00 g de copeaux de chocolat GuanaJa 

20 pastilles de censes confites 

Clan nez le beurre et la1ssez refro1d1r. Dans un réCJp1ent. mélangez les œufs. 

la tnmoiJne et le sucre semoule JUsqu'à ce que le mélange blanch1sse 

AJoutez la poudre d'amandes. la f anne tam1sée et la levure ch1m1que. 

Versez la crème liqu1de a1ns1 que le beurre clanné. AJoutez enfin le cacao 

en poudre et le chocolat no1r fondu. 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5/6). Garmssez les coupelles de ce 

mélange aux tro1s quarts à l'a1de d'une poche à douille. 

Faites cu1re au four pendant 1 0 m1nutes pu1s tournez la plaque et laissez 

encore cu1re 10 mmutes. Sortez-les du four et la1ssez-les refro1d1r. 

Dans un récipient. déposez la crème chantilly. Ensu1te. tout en mélangeant 

vigoureusement. aJoutez le chocolat fondu. Fm1ssez de mélanger à la 

spatule Remplissez une poche munie d'une douille un1e (no 8) de ce 

mélange pu1s fa1tes de JOlis dômes sur les cupcakes. Parsemez de copeaux 

de chocolat GuanaJa et d'une pastille de cense confite. 
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Cupcakes 
. ..... 

mer1ngues 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 20 m1nutes 

Pour les cupcakes 

4 0 g de beurre 1 3 œufs entiers (so1l 1 50 g) 1 3 5 g de ln moline 1 60 g de cassonade 

48 g de poudre d'amandes 1 70 g de fanne 1 6 g de levure ch1m1que 1 1 Citron Jaune 

60 g de crème liqu1de 

Pour la meringue 

1 blanc d'œuf (sOit 30 g) 1 70 g de sucre semoule 

Pour le décor et la finition 

Les zestes de 2 Citrons verts 

Clarifiez le beurre et la1ssez refroidir. Dans un réc1p1ent. mélangez les œufs. 

la ln moline ella cassonade JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse. AJoutez 

la poudre d'amandes. la fanne tam1sée. la levure ch1m1que. le zeste et le 

JUS du Citron Jaune. Incorporez la crème liqUide a1nsi que le beurre clan fié. 

Préchauffez le four à 1 60 oC (th. 5/6) Garn1ssez les coupelles de ce 

mélange aux tro1s quarts à l'a1de d'une poche à douille. 

Fa1tes CUire au four pendant 1 0 m1nutes pu1s tournez la plaque et la1ssez 

cu1re encore 1 0 m1nutes. Sortez les cupcakes du four et la1ssez -les refro1d1r. 

À l'a1de d'un pet1t batteur, montez légèrement le blanc d'œuf en versant le 

sucre au fur et à mesure et mélangez JUSqu'à ce qu'un pet1t bec se forme 

à la po1nte du fouet. La menngue est ains1 lisse et brillante. 

Remplissez une poche mun1e d'une douille cannelée (no 6) de ce mélange 

pu1s formez de JOlis pet1ts dômes sur les cupcakes. La1ssez caramél1ser 

légèrement la menngue au four et. pour fin1r, parsemez de zestes de 

Citron vert. Dégustez t1ède. 
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Brownies 
chocolat 
noisette 

Préparation 25 m1nutes 1 Cuisson 15 à 20 m1nutes 

6 œufs ent1ers (so1t 300 g) 

4 50 g de sucre semoule 

21 0 g de chocolat no1r 

275 g de beurre 

1 50 g de fanne 

300 g de no1settes caramélisées entières 

Battez les œufs et le sucre pour obtenir un mélange blanc et mousseux. 

Fa1tes fondre le chocolat no1r au ba1n-mane. 

Dans la cuve du batteur. fouettez le beurre JUSqu'à ce qu'il atte1gne une 

cons1stance de pommade pu1s aJOutez le chocolat fondu. Incorporez ensu1te 

le mélange œufs-sucre 

Préchauffez le four à 160 oc (th 5/6). À l'a1de d'une spatule. aJoutez la 

fanne pu1s les no1settes caramélisées. 

Recouvrez une plaque à pât1ssene d'une feu1lle de pap1er sulfunsé et 

étalez la pâte. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 à 20 mmutes. P1quez le gâteau avec 

la po1nte d'un couteau pour en vénner la cu1sson. La1ssez refro1d1r pu1s 

déta1llez en morceaux. 
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Cookies 
aux bâtonnets 

de caramel 

Préparation 25 m1nutes 1 Cuisson 15 m1nutes 

65 g de beurre 

65 g de cassonade 

1 œuf ent1er (sOit 50 g) 

90 g de fanne 

5 g de levure ch1m1que 

1 p1ncée de sel 

200 à 300 g de bâtonnets de caramel 

80 g d'amandes 

Réun1ssez dans un réop1ent le beurre à température ambiante et la 

cassonade. et mélangez au fouet. AJoutez ensu1te l'œuf. la farine. 

la levure et le sel. Concassez grossièrement les bâtonnets de caramel et 

les amandes à l'a1de d'un couteau pu1s mélangez à la spatule. 

Préchauffez le four à 1 50 oC (th. 5 ). Sur une plaque recouverte de pap1er 

sulfunsé. d1sposez des cercles de pât1ssene de 1 0 centimètres de diamètre. 

Déposez au centre une belle cu1llerée de cette préparat1on et parsemez 

ensu1te généreusement du mélange caramel et amandes. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 mmutes. Sortez les cook1es du four. ôtez 

les cercles et la1ssez refro1d1r sur une gnlle. Les cook1es do1vent être 

moelleux à cœur et croustillants sur les bords. 
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Cookies 
aux éclats de 

chocolat blanc 
et nougat 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 1 5 m1nutes 

70 g de beurre 

60 g de sucre complet en poudre 

1 œuf ent1er (so1t 50 g) 

80 g de fanne 

5 g de levure ch1m1que 

1 p1ncée de sel 

200 g de chocolat blanc en p1stoles 

1 80 g de bnsures de nougat 

Réun1ssez dans un réc1p1ent le beurre à température amb1ante et le sucre 

complet en poudre. et mélangez au fouet. Ajoutez l'œuf. la fanne. la 

levure elle sel. Incorporez ensUite les p1stoles de chocolat et les bnsures 

de nougat Mélangez le tout à la spatule 

Préchauffez le four à 1 50 oC (th. 5 ). Sur une plaque recouverte de pap1er 

suif unsé, d1sposez des cercles de pâllssene de 1 0 centimètres de d1amètre 

et déposez au centre une belle cuillerée de cette préparation. 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 5 m1nutes. Sortez les cook1es du four. ôtez 

les cercles et la1ssez ref ro1d1r sur une gnlle Les cook1es do1vent être 

moelleux à cœur et croustillants sur les bords. 
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Cookies 
aux 

fruits secs 

Préparation 25 à 30 m1nutes 1 Cuisson 15 minutes 

60 g de beurre 

65 g de cassonade 

1 œuf ent1er (so1t 50 g) 

90 g de farine 

5 g de levure ch1m1que 

1 pmcée de sel 

80 g d'amandes 

80 g de no1x de pécan 

80 g de no1set tes 

Réun1ssez le beurre à température amb1ante ella cassonade pu1s mélangez 

au fouet. AJOutez ensu1te l'œuf. la fanne. la levure et le sel. 

Versez les amandes. les noix de pécan et les no1settes hachées pu1s 

mélangez à la spatule. 

Préchauffez le four à 1 50 oC (th. 5 ). Sur une plaque recouverte de pap1er 

sulfunsé. d1sposez des cercles de pât1sserie de 1 0 centimètres de d1amètre 

et déposez au centre une belle cuillerée de cette préparation. 

Fa1tes cuire au four pendant 1 5 m1nutes. Sortez les cook1es du four. ôtez 

les cercles et la1ssez refro1d1r sur une gnlle. Les cook1es do1vent être 

moelleux à cœur et croustillants sur les bords. 
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Cookies 
à la pistache et 
aux éclats de 

chocolat au lait 

Préparation 25 à 30 m1nutes 1 Cuisson 15 m1nutes 

70 g de beurre 

60 g de cassonade 

1 œuf ent1er (so1t 50 g) 

80 g de fanne 

5 g de levure ch1m1que 

1 p1ncée de sel 

40 g de pâte de p1staches 

50 g de p1staches entières 

1 00 g de chocolat au la1t en p1stoles 

Réun1ssez dans un réCipient le beurre à température amb1ante et la 

cassonade pUis mélangez au fouet. AJoutez l'œuf. la fanne.la levure et le 

sel. Versez la pâte de p1staches. les p1staches ent1ères et le chocolat au 

la1t en p1stoles et mélangez à la spatule 

Préchauffez votre four à 150 oc (th. 5). Sur une plaque recouverte de 

pap1er sulfunsé. d1sposez des cercles de pâtlssene de 1 0 centimètres de 

d1amètre et déposez au centre une belle cu1llerée de cette préparation. 

Faites cuire au four pendant 15 m1nutes. Sortez les cook1es du four. ôtez 

les cercles et la1ssez ref ro1d1r sur une gnlle Les cook1es do1vent être 

moelleux à cœur et croustillants sur les bords. 
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Cookies 
aux fraises 

confites et aux 
noix de pécan 

Préparation 30 minutes 1 Cuisson 1 5 mtnutes 

65 g de beurre 

60 g de sucre vergeo1se 

1 œuf entter (so1t 50 g) 

80 g de fanne 

5 g de levure chtmtque 

1 ptncée de sel 

20 g de mtel 

1 50 g de notx de pécan 

1 50 g de fratses conlites 

Réuntssez dans un réop1ent le beurre à température ambiante et le sucre 

vergeotse puts mélangez le tout. AJOUtez ensu1te l'œuf. la farine.la levure. 

le sel et le m1el. Hachez grosstèrement les notx de pécan et versez les 

dans le réoptent puts mélangez à la spatule. 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5). Sur une plaque recouverte 

de pap1er suif unsé. d1sposez des cercles de pâttssene de 1 0 centimètres 

de diamètre. Déposez au centre une belle cuillerée de la préparat1on et 

posez-y généreusement les fra1ses conlites. 

Fa1tes cutre au four pendant 1 5 mtnutes. Sortez les cooktes du four. ôtez 

les cercles et laissez ref rotdtr sur une gnlle. Les cooktes do1vent être 

moelleux à cœur et croustillants sur les bords. 
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Cookies 
à la banane et 
au beurre de 
cacahuètes 

Préparation 30 minutes 1 Cuisson 1 5 m1nutes 

65 g de beurre 

3 5 g de cassonade 

30 g de sucre complet 

1 œuf enlier (so1t 50 g) 

90 g de fanne 

5 g de levure ch1m1que 

1 p1ncée de sel 

1 banane 

1 50 g de pép1tes de chocolat 

80 g de beurre de cacahuètes 

Réun1ssez dans un réc1p1ent le beurre à température amb1ante.la cassonade 

et le sucre complet Mélangez au fouet. AJoutez l'œuf. la fanne. la levure 

et le sel. Écrasez grossièrement la banane el aJoutez-la. a1ns1 que les 

pép1tes de chocolat. à la préparat1on. 

Préchauffez le four à 1 50 oc (th. 5). Sur une plaque recouverte 

de pap1er sulfurisé disposez des cercles de pâtlssene de 1 0 centimètres 

de d1amètre. Déposez au centre une belle cuillerée de cette préparation 

et aJoutez généreusement du beurre de cacahuètes sur le dessus. 

Fa1tes CUire au four pendant 1 5 m1nutes. Sortez les cook1es du four. ôtez 

les cercles et la1ssez ref ro1dlf sur une gnlle. Les cook1es do1vent être 

moelleux à cœur et croustillants sur les bords. 
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Souvenirs d'enfance 

Chacun d'entre nous a un souven1r d'enfance. étroitement hé à quelque chose 

de bon. Cela peut être un b1scu1t, une tarte aux pommes. une crème angla1se. 

une meringue. une bnoche. un gros gâteau d'anniversaire ... Autant de gâteaux 

que dïndiv1dus que de souvenirs. 

Pour certa1ns. ce sera l'1mage de sa maman. sa grand-mère. sa tante. avec son 

tablier et les ma1ns blanches de fan ne. et le souvenir de l'attente déhc1euse du 

moment merveilleux lorsqu'on sa1s1ra le gâteau ou la cu1llère 

Pour d'autres. ce sera un mstant de fête. une JOurnée passée à la fo1re. 

au carnaval. quand papa ou grand-père ou tonton a acheté un beignet tout 

chaud dont les gra1ns de sucre sont restés collés longtemps sur le co1n de la 

bouche. Peut-être auss1 un voyage. des vacances. plus ou moins lo1nta1nes. 

la découverte de nouvelles saveurs. parfumées à l'eau de rose. à la fleur 

d'oranger. à la cannelle. ou même encore au rhum qu1 a provoqué des sensations 

toutes drôles ma1s que nous avons appris à beaucoup aimer. 

De toute la cu1s1ne. les gâteaux sont les seuls à avo1r ce pouvo1r étrange de 

réveiller en nous de lo1nta1ns souvemrs. Est-ce dû à la s1mphoté des 1ngréd1ents 

qu1 souvent se répètent? Ou est-ce dû à notre 1nst1nct huma1n. le bébé dont 

la première saveur qu'il recherche est le sucre? 

Vous découvrirez dans les pages qui su1vent toute l'enfance de Frédénc et 

Chnstelle. Les gâteaux qu1 ont peuplé leur enfance sont parfo1s les mêmes. 

comme les be1gnets de carnaval ou le pa1n d'ép1ces. Parfo1s d1fférents. comme 

les cornes de gazelle de Madame Anton. tellement bonnes que Frédénc et 

Chnstelle se les d1sputent encore auJOurd'hui. Pour Christelle. ce sera le spntz. 

avec son craquement dél1oeux. auss1 Inéluctable à Noël que le sapm et les 

cadeaux. Ma1s tous deux ont connu les mêmes émotions et ont gardé la même 

image tOUJOurs gravée dans leur mémo1re Maman qu1 fa1t des gâteaux. 



Beignets 
au sucre vanillé 

Préparation 1 heure 30 1 Cuisson 4 minutes envrron 1 Repos 5 heures 

1 8 g de levure de boulanger 1 40 g de lart 1 500 g de farine + 1 00 g pour le plan de travail 

11 g de sel 1 50 g de sucre semoule 1 5 œufs entrers (sort 2 50 g) 1 1 00 g de beurre 

HUile pour la fnteuse 1 1 50 g de sucre cnstallrsé 1 1 50 g de sucre vanillé 

Délayez la levure de boulanger avec le lait bren frord dans un réoprenl. 

Mélangez la fanne. le sel et le sucre semoule dans la cuve d'un batteur 

pUis aJoutez peu à peu le mélange levure-lart. 

Pétnssez la pâte à vrtesse lente à l'arde du crochet purs aJOUtez les œufs 

un à un. au fur et à mesure, JUSqu'à ce que la pâte se décolle des parors 

de la cuve. Incorporez ensurte le beurre à température ambrante. Lorsque 

la pâte est bien lrsse et homogène. arrêtez le pétnssage. 

Recouvrez la cuve du batteur d'un film alimentarre et larssez la pâte lever 

pendant 2 à 3 heures au réf ngérateur. Elle dort doubler de volume. 

Redonnez à cette pâte la forme d'une boule. Farinez légèrement le plan 

de travarl. À l'arde d'un rouleau à pâllssene. étalez la pâte à 2 centrmètres 

d'éparsseur. Déposez-la sur une plaque recouverte d'une feuille de paprer 

sulfunsé et placez-la au congélateur pendant environ 20 mrnutes. 

Détarllez ensUite des ronds à l'arde d'un emporte-prèce de 8 centimètres 

de dramètre. Larssez- les pousser à l'arr pendant envrron 2 heures. 

Fartes chauffer l'huile à 180 °( dans une fnteuse. Plongez les bergnets et 

fartes-les fnre pendant 3 à 4 mrnuteS,JUSqu'à ce qu'ils sorent bren dorés. 

Égouttez-les raprdement à l'arde d'une écumorre purs roulez-les dans le 

mélange sucre cristallisé-sucre vanillé. 
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Beignets 
à la pâte de 

chocolat noisette 

Préparation 1 heure 30 1 Cuisson 4 m1nutes env1ron 1 Repos 5 heures 

18 g de levure de boulanger 1 40 g de la1t 1 500 g de fanne + 100 g pour le plan de trava1l /11 g de sel 

50 g de sucre semoule 1 5 œufs ent1ers (so1t 250 g) 1 100 g de beurre 1 Hu1le pour la fnteuse 

1 50 g de sucre cnstall1sé 1 190 g de pâte de chocolat -no1settes 1 1 50 g de cacao en poudre 

Délayez la levure de boulanger avec le la1t b1en fro1d dans un réop1ent. 

Mélangez la fanne.le sel et le sucre semoule dans la cuve d'un batteur pu1s 

ajoutez peu à peu le mélange levure-la1 L. 

Pétnssez la pâte à v1tesse lente à l'a1de du crochet pu1s aJoutez les œufs 

un à un. au fur et à mesure. JUSqu'à ce que la pâle se décolle des paro1s de 

la cuve. Incorporez ensu1te le beurre à température amb1ante. Lorsque la 

pâte est b1en l1sse et homogène. arrêtez le pétnssage. 

Recouvrez la cuve du batteur d'un film ahmenta1re el la1ssez la pâte fermenter 

et lever pendant 2 à 3 heures au réf ngérateur. Elle dort doubler de volume 

Redonnez à cette pâte la forme d'une boule. Fannez légèrement le plan 

de travarl. À l'a1de d'un rouleau à pâtrssene. étalez la pâte à 2 centrmètres 

d'éparsseur. Déposez-la sur une plaque recouverte d'une feuille de paprer 

suif unsé et placez -la au congélateur pendant envrron 20 m1nutes. 

Détarllez ensurte des ronds à l'arde d'un emporte-p1èce de 8 centimètres de 

diamètre. Latssez-les pousser à l'arr ambrant pendant enwon 2 heures de plus. 

Fartes chauffer l'hu1le dans une f nteuse à 1 80 ° C. Plongez les beignets et 

fa1tes-les frtre pendant 3 à 4 mrnutes. JUSqu'à ce qu'1ls sorent b1en dorés. 

Égouttez-les rapidement à l'arde d'une écumorre pu1s roulez-les dans le 

sucre cnstallrsé. À l'a1de d'une poche à dou1lle. fourrez les bergnets de pâte 

de chocolat-norsettes Saupoudrez d'un peu de cacao en poudre. 
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Bug nes 
au 

sucre 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson env1ron 10 m1nutes 

Repos 1 2 heures 

1 50 g de beurre 

500 g de fanne 

1 0 g de levure de boulangene 

2 CUII. à soupe d'hu1le d'arachide 

Le zeste d'un Citron Jaune 

2 5 g de sucre semoule 

3 g de sel fin 

125gd'eau 

5 œufs ent1ers (sOit 2 50 g) 

Huile pour la fnteuse 

1 00 g de sucre glace 

La veille, réun1ssez tous les 1ngréd1ents. sauf les œufs et le sucre glace. 

dans la cuve d'un batteur et commencez à mélanger. AJOutez les œufs 

un à un. Une fo1s la pâte b1en homogène, pétnssez- la. La1ssez-la reposer 

toute une nUit 

Le lendema1n, étalez la pâte à 1 centimètre d'épa1sseur. Déta1llez-la en 

formes ovales et entaillez -les avec la pomte d'un couteau. 

Préparez un ba1n de fnture à 1 80 oC Plongez les morceaux de pâte dans 

l'huile chaude et fa1tes fnre JUSqu'à colorat1on régulière. 

Égouttez les bugnes sur du pap1er absorbant. saupoudrez-les de sucre 

glace et servez chaud. 
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Cannelés 
bordelais 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 40 à 45 minutes 

Repos Y] JOUrnée 

250 g de la1t 

30 g de beurre 

1 gousse de vanille 

75 g de fanne 

130 g de sucre semoule 

1 œuf ent1er (sOit 50 g) 

2 Jaunes d'œufs (so1t 40 g) 

2 5 g de rhum brun 

1 00 g de ore d'abeille pour chem1ser 

Dans une casserole portez à ébullition le la1t. le beurre et la gousse de 

van1lle fendue. Dans un réop1ent. tam1sez la f anne et aJoutez-y le sucre, 

pu1s versez farine et sucre mélangés sur le la1t chaud. Mélangez b1en. 

Ajoutez ensu1te l'œuf. les Jaunes d'œufs et le rhum. Mélangez encore 

une fo1s le tout. 

Recouvrez de hlm al1menta1re et réservez une demi-JOurnée au fra1s. 

Le lendema1n. ôtez la gousse de van1lle de la préparat1on. Préchauffez le 

four à 180 oc (th. 6). Chem1sez les moules d'un peu de ore d'abeille pu1s 

gamssez-les de cette préparation aux tro1s quarts de la hauteur. 

Faites cuire au four pendant 4 0 à 4 5 m1nutes. jusqu'à obtenir une jol1e 

colorat1on. 
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Pain d'épices 
glacé de la 

Saint-Nicolas 

Préparation 50 minutes 1 Repos env1ron 3 à L1 JOurs 1 Cuisson 1 5 à 20 m1nutes 

Pour la pâte de base 300 g de m1el 1 200 g de fanne 1 10 g de cannelle en poudre 

Pour la pâte finale 5 g de bicarbonate d'ammonium 1 3 g de bicarbonate de potassium 

1 Jaune d'œuf (so1t 20 g) 1 2 g de cannelle en poudre 1 2 g de quatre-ép1ces 

Pour la dorure 50 g de la1t 

Pour le glaçage 1 blanc d'œuf (so1t 30 g) 1 200 g de sucre glace 1 Le JUS d'un c1tron 

Préparez la pâte de base. Fa1tes t1éd1r le m1el dans une casserole. Mélangez 

la f anne avec la cannelle. aJoutez le m1el pUIS mélangez JUSqu'à ce que la 

pâte so1t homogène. Couvrez cette pâte pu1s la1ssez- la reposer pendant 

3 à L1 JOUrS. 

Au bout de ces 4 JOurs. placez la pâte de base dans le bol d'un batteur. 

Mélangez le b1carbonate d'ammon1um et le bicarbonate de potass1um 

avec le Jaune d'œuf. la cannelle et le quatre-ép1ces. AJOutez ce mélange 

à la pâte de base dans le bol du batteur. Pétnssez cette pâte. 

Préchauffez le four à 150 oc (th. 5) Étalez ensu1te la pâte à pa1n d'ép1ces 

sur une épa1sseur de 3 millimètres. Déta1llez les pa1ns d'ép1ces à l'a1de d'un 

emporte-p1èce pUis d1sposez les sur des plaques de cu1sson recouvertes 

de pap1er sulfurisé. 

Avec un pinceau. badigeonnez-les de la1t. Faites cu1re au four 1 5 à 20 

m1nutes. La1ssez refro1d1r complètement pu1s préparez le glaçage. 

Dans un réop1ent. versez le blanc d'œuf et le sucre glace pu1s mélangez. 

AJoutez ensu1te le jus de otron pu1s, à l'a1de d'une spatule. recouvrez les 

pa1ns d'ép1ces avec le glaçage. L1ssez à l'aide des do1gts. La1ssez reposer. 

250 





Stollen 

Préparation 12 JOUrnée 1 Cuisson 40 m1nutes 1 Repos 2 heures 1 0 

300 g de la1t + 50 g pour la levure 1 40 g de levure de boulanger 1 100 g d'oranges confites 

100 g de c1trons confits 1 1 20 g de ra1s1ns blonds 1 1 20 g de ra1s1ns bruns 1 40 g de no1settes 

concassées 1 3 gousses de vanille 1 200 g d'amandes en bâtonnets 1 100 g de rhum à 55 o 

700 g de fanne 1 180 g de sucre semoule 1 40 g de tnmol1ne 1 4 g de sel fin 

2 g d'ép1ces à pa1n d'ép1ces 1 2 g de cannelle 1 60 g de pâte d'amandes 1 200 g de beurre 

Pour la finition 500 g de beurre 1 1 kg de sucre glace 

Délayez la levure dans 50 grammes de laittiéd1 etla1ssez gonfter. Coupez 

les oranges confites et les c1trons confits en petits dés. Mettez les ra1s1ns 

blonds et bruns. les oranges et les c1trons confits. les no1settes.les gra1nes 

de gousses de van1lle et les amandes avec le rhum à macérer. 

Dans un réop1ent. versez 500 grammes de fanne en fonta1ne et au centre. 

aJOutez le la1t. le sucre semoule. la tnmol1ne. le sel fin. les ép1ces à pam 

d'ép1ces. la cannelle. la pâte d'amandes, le beurre à température ambiante 

et le mélange lait-levure. Mélangez b1en le tout. 

AJoutez les fruits secs macérés et pétnssez b1en le tout JUsqu'à l'obtent1on 

d'une pâte souple ma1s ferme. AJoutez la fanne restante et pétnssez 

à nouveau. Couvrez d'un linge et la1ssez reposer env1ron 2 heures dans 

un endro1t chaud. 

Mettez le beurre à clan fier Préchauffez le four à 21 0 oC (th. 7). Ëtalez 

la pâte au rouleau en une aba1sse épa1sse. Rabattez ensu1te une mo1t1é 

sur l'autre. en hum1d1fiant pour b1en fa1re adhérer. Déposez le stollen sur 

une plaque de cu1sson recouverte d'une feu ille de pap1er sulfunsé pUis 

fa1tes-le lever une seconde fo1s pendant 1 0 m1nutes. 

Bad1geonnez de beurre clanfié et faites cu1re au four env1ron 7 m1nutes 

à 210 oc (th. 7) pu1s 30 m1nutes à 160 oc (th. 5/6) 

À la sort1e du four. bad1geonnez à nouveau de beurre clanfié et roulez le 

stollen dans le sucre glace. 
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Churros 

Préparation 1 5 mrnutes 1 Cuisson 5 mrnutes 

180 g de lart 

80 g de beurre 

1 prncée de sel fin 

1 0 g de sucre semoule 

240 g de farrne 

3 œufs entrers (sort 1 50 g) 

Hurle pour la frrteuse 

300 g de sucre crrstal pour la finrlron 

Réunrssez dans une casserole le larl. le beurre. le sel et le sucre semoule. 

Portez le tout à ébullrtron. AJOutez ensurte. et cela hors du feu. la farrne 

préalablement tamrsée purs. à l'arde d'une spatule. mélangez jusqu'à obtenir 

une pâte très lrsse et homogène. 

Desséchez ensurte cette pâte à feu doux. Jusqu'à ce qu'elle se décolle de 

la casserole. 

Transférez-la dans un récrprent purs rncorporez les œufs un à un. Remplissez 

une poche mun re d'une dour lie cannelée (no 8) de cette prépara lion. 

Fartes chauffer l'hurle dans la frrteuse et marntenez la température 

à 1 60 oC. Pressez la poche au -dessus de l'hurle et coupez la pâte aux 

erseaux tous les 1 0 centrmètres. Larssez colorer et dorer. 

Égouttez les churros sur du paprer absorbant purs saupoudrez-les de 

sucre crrstal. 
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Gaufres 
au 

sucre 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 4 m1nutes par gaufre 

Repos 1 heure 

300 g de fanne 

1 0 g de levure ch1m1que 

1 p1ncée de sel 

2 5 g de sucre vanillé 

1 00 g de beurre 

2 œufs ent1ers (sOit 1 00 g) 

25 g de la1t 

Sucre glace 

Fa1tes fondre le beurre. Mélangez la farine ella levure dans un réop1ent avec 

le sel.le sucre vanillé, le beurre fondu et les œufs. Mélangez soigneusement 

et délayez avec un peu de la1t. La1ssez la pâte reposer pendant 1 heure. 

Dans un gaufner. fa1tes cu1re les gaufres 2 m1nutes de chaque côté et 

saupoudrez d'un peu de sucre glace avant de serw. 
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Biscotti 
abricots 

pistaches 

Préparation 30 m1nutes 1 Cuisson 30 m1nutes 

1 00 g d'abricots moelleux 

1 00 g de beurre 

2 30 g de sucre semoule 

3 œufs entiers (sOit 1 50 g) 

125 g de no1settes ent1ères 

1 2 5 g de pts taches ent1ères 

250 g de fanne 

1 Jaune d'œuf pour la dorure 

Coupez les abricots en morceaux. Dans un réoptent. fouettez le beurre 

et le sucre JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse. pUIS aJoutez les œufs 

un à un. AJoutez les no1settes. les p1staches. Incorporez la fanne et enfin 

les abncots. 

Préchauffez le four à 170 oc (th 5/6) Recouvrez une plaque de cu1sson 

d'une feuille de pap1er sulfunsé. Remplissez une poche à douille un1e 

(no 8) de cette préparation; sur la plaque. dressez des boud1ns d'enwon 

4 centimètres de long en les espaçant (attention. la pâte tend à s'étaler 

à la CUISSOn). 

Juste avant d'enfourner, dorez avec le Jaune d'œuf à l'aide d'un p1nceau. 

Faites cwe au four 30 m1nutes. À leur sort1e du four. taillez les b1scu1ts 

en fines tranches. 
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Mantecao 
Préparation 1 0 m1nutes 1 Cuisson 1 0 m1nutes 

1 kg de fanne 

500 g de sucre semoule 

500 g d'huile d'arach1de 

1 0 g de cannelle en poudre 

Préchauffez le four à 165 oc (th 5/6) Mélangez la fanne. le sucre et 

l'huile d'arach1de JUSqu'à ce que la pâte so1t b1en homogène. 

Formez des pet1ts tas avec vos ma1ns pUIS déposez-les sur une plaque 

de cuisson recouverte d'une feuille de pap1er sulfunsé. Saupoudrez de 

cannelle 

Fa1tes cu1re au four pendant 1 0 m1nutes. À la sort1e du four. vous pouvez. 

SI vous le souha1tez. saupoudrer les gâteaux d'un peu de sucre mélangé 

avec de la cannelle. 
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Chouquettes 
au sucre perlé 

Préparation 20 m1nutes 1 Cuisson 1 5 m1nutes 

150 g de la1t 

100 g d'eau 

4 20 g de beurre 

10 g de sel 

7 5 g de sucre semoule 

540 g de fanne 

2 œufs ent1ers (so1t 1 00 g) 

1 50 g de sucre en gra1ns 

Préchauffez le four à 1 80 oC (th. 6). Réun1ssez le la1t. l'eau. le beurre. le 

sel et le sucre semoule dans une casserole. Portez ce mélange à ébull1t1on 

pu1s aJOUtez la fanne préalablement tam1sée. 

Desséchez l'appareil en remuant v1vement sur le feu. Hors du feu, aJOutez 

les œufs un à un en prenant so1n de b1en les incorporer. La pâte do1t être 

homogène. souple et l1sse. 

Versez-la dans une poche mun1e d'une douille (n° 8). Sur une plaque de 

cu1sson recouverte d'une feu1lle de pap1er sulfunsé. dressez des dômes 

de la taille d'une belle no1x en les espaçant régulièrement. 

Fa1tes cu1re au four 1 5 m1nutes après avo1r recouvert chaque dôme de 

sucre en gra1ns. La1ssez refro1dir pu1s réservez au sec. 
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Mannelés 

Préparation 30 mmutes 1 Cuisson 1 2 m1nutes 

Repos 2 heures 30 

500 g de fanne -t pour le plan de travail 

6 œufs ent1ers (so1t 300 g) 

80 g de sucre semoule 

12 g de sel lin 

2 5 g de levure de boulanger 

400 g de beurre 

2 jaunes d'œufs (so1t 40 g) + 1 pour la dorure (so1t 20 g) 

Mélangez la fan ne, les œufs ent1ers.le sucre.le sel et la levure. Pétnssez au 

batteur avec le crochet. AJoutez le beurre petit à pet1t. Cont1nuez JUSqu'à 

ce que la pâte se décolle des paro1s et qu'elle dev1enne hsse et élast1que 

Incorporez ensu1te les 2 Jaunes d'œuf s. La1ssez reposer la pâte 1 heure 30. 

Préchauffez le four à 160 oC (th 5/6) Fan nez légèrement votre plan 

de trava1l. Étalez la pâte à l'a1de d'un rouleau à pât1ssene à 2 centimètres 

d'épa1sseur. À l'a1de d'un emporte-p1èce. détaillez des bonhommes 

La1ssez - les pousser à l'a1r ambiant pendant environ 1 heure sur une plaque 

de cu1sson recouverte d'une feu1lle de pap1er sulfunsé. 

Dorez-les au jaune d'œuf à l'aide d'un pinceau. Faites CUire au four 

12 minutes. 
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Agneau 
pascal 

Préparation 3 5 m1nutes 1 Cuisson 20 à 2 5 m1nutes 

20 g de beurre 

1 2 5 g de fan ne + 1 0 g pour chem1ser 

4 œufs ent1ers (so1t 200 g) 

1 2 5 g de sucre semoule 

1 00 g de sucre glace 

Beurrez so1gneusement toute la surface du moule à l'a1de d'un p1nceau. 

Saupoudrez l'1nténeur de 10 grammes de fanne tam1sée. Tapez le moule 

en le retournant afin d'enlever l'excédent de fanne. Réservez le moule. 

Réun1ssez dans un réop1ent les œufs et le sucre semoule. Blanch1ssez le 

mélange à l'a1de d'un fouet. Dans un autre réop1ent. montez la préparat1on 

en plaçant le réc1p1ent au ba1n-mane. Fouettez sans d1scontmuer en 

soulevant la masse de manière à Incorporer le max1mum d'air au mélange. 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). Ret1rez le réop1ent du ba1n-mane 

lorsque la préparation a doublé de volume et attemt une température 

VOISine de 40 oc. Cont1nuez alors de fouetter JUSqu'à ce que le mélange a1t 

complètement refro1d1. La préparat1on do1t former un« ruban ».Incorporez 

ensUite les 1 2 5 grammes de fan ne tam1sée très délicatement à l'a1de 

d'une spatule. 

Rempl1ssez le moule aux deux t1ers de sa hauteur. Fa1tes cu1re au four 

pendant 20 à 25 m1nutes. 

Assurez-vous de sa cu1sson en le p1quant avec la po1nte d'un couteau. 

Démoulez et la1ssez refro1dir le biSCUit sur une gnlle. Saupoudrez de sucre 

glace. 
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Kougelhopf 

Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 1 heure 

Repos 30 m1nutes 

1 6 g de levure de boulanger 

3 cuil. à soupe de la1t 

500 g de f anne + pour le moule 

1 p1ncée de sel 

40 g de sucre semoule 

4 œufs entiers (so1t 200 g) 

1 40 g de beurre + pour le moule 

60 g de ra1s1ns no1rs préalablement 1mb1bés de kirsch 

Quelques amandes ent1ères pour le décor 

Sucre glace pour la fin1t1on 

Délayez la levure dans le lait t1ède. Dans la cuve du bat teur, rassemblez 

les 1ngréd1ents dans l'ordre su1vant : la f anne, le sel fin, le sucre semoule, 

les œufs et la levure délayée 

Mélangez v1vement pu1s battez la pâte pendant une d1za1ne de m1nutes 

JUSqu'à ce qu'elle soit l1sse et élastique. 

AJoutez ensu1te le beurre à température amb1ante et cont1nuez à battre 

la pâte Jusqu'à ce qu'elle se décolle a1sément des paro1s. 

Placez la pâte dans un récipient, couvrez - le d'un l1nge et la1ssez lever 

une trenta1ne de m1nutes enwon dans un endro1t t1ède AJoutez alors les 

ra1s1ns macérés. 

Préchauffez le four à 180 ° C (th 6) Beurrez et farinez un moule à 

kougelhopf. D1sposez les amandes ent1ères au fond du moule. Garntssez 

le moule de pâte aux deux t1ers. 

La1ssez lever la pâte JUSqu'au bord pu1s fa1tes cu 1re au four pendant 1 heure. 

En fin de cu1sson, démoulez sur une gnlle. La1ssez refro1d1r pUIS saupoudrez 

de sucre glace. 
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Cornes de gazelle 

Préparation 1 heure 1 Cuisson 1 5 m1nutes 1 Repos 1 5 à 20 m1nutes 

80 g de beurre 

2 50 g de fan ne 

70 g d'eau de fteur d'oranger 

280 g de poudre d'amandes 

90 g de sucre glace -+ 1 50 g pour le glaçage 

3 p1ncées de cannelle en poudre 

Le zeste d'un citron Jaune 

Pour préparer la pâte. faites fondre le beurre à feux doux et versez la fanne 

dans un réop1ent. Incorporez le beurre fondu. pu1s JUste assez d'eau de 

fteur d'oranger pour obten1r une pâte légère et souple. La1ssez reposer 

1 5 à 20 m1nutes. le temps de préparer la farce. 

Pour la farce. versez la poudre d'amandes dans un sa lad 1er, aJOUtez le sucre 

glace.la cannelle et le zeste de c1tron. enfin le reste d'eau de fteur d'oranger. 

Pétnssez le tout à la ma1n pour obten1r une farce épa1sse. Roulez-la en 

boule et réservez. 

Préchauffez le four à 170 oc (th 5/6). Après le temps de repos. étalez 

la pâte assez finement. À l'a1de d'un emporte-p1èce de 8 centimètres 

de diamètre. détaillez des cercles. Déposez un peu de farce au centre de 

chaque cercle et refermez en formant de pet1ts cro1ssants. 

Déposez -les au fur et à mesure sur une plaque de cu1sson recouverte d'une 

feuille de pap1er sulfurisé. Fa1tes cu 1re au four 1 5 m1nutes. Les gâteaux ne 

do1vent pas dorer. À leur sort1e du four. roulez-les dans du sucre glace. 
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Ma croutes 

Préparation Y1 JOurnée 1 Repos Y2 JOurnée 

1 kg de semoule 

6 œufs ent1ers (so1t 300 g) 

250 g de sucre semoule 

500 g de dattes dénoyautées 

3 cuil. à soupe d'eau de fleur d'oranger 

Le zeste d'un otron 

2 verres d'huile (so1t 50 g) 

500 g de mielliqu1de 

Fa1tes frire la semoule dans une grande poêle. Fouettez les œufs et le 

sucre JUSqu'à ce que le mélange blanch1sse Versez la semoule sur les 

œufs blanch1s, mélangez pUIS étalez le mélange sur une feu ille de pap1er 

sulfunsé. en deux grandes bandes. 

À l'a1de d'une fourchette. écrasez les dattes avec l'eau de la fleur d'oranger 

et le zeste de otron. Parsemez la semoule de dattes pUis recouvrez de 

la deux1ème bande de semoule. La1ssez refro1d1r le tout quelques heures 

au réf ngérateur. 

Coupez le gâteau fro1d en carrés de 2 centimètres de côté. Faites-les fnre 

à la poêle dans l'huile pUis placez-les dans un salad1er et recouvrez-les 

de m1el. 
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Baerewecke 

Préparation 1 JOurnée 1 Cuisson 40 à 4 5 m1nutes 

Repos 1 nUit 

600 g de po1res séchées 1 21 0 g de pruneaux dénoyautés 

200 g de figues sèches 1 1 50 g de dattes 

1 00 g d'oranges confites 1 1 50 g de ra1s1ns secs blonds 1 1 50 g de raisins secs no1rs 1 200 g de no1x 

1 50 g d'amandes en bâtonnets 1 1 50 g de no1settes entières 1 8 g d'ams en poudre 

8 g de no1x muscade en poudre 1 4 g de cannelle en poudre 1 50 g de kirsch 

4 50 g de fanne 1 2 5 g de levure de boulanger 

1 50 g de sucre semoule+ 100 g pour le s1rop de sucre 1 75 g d'eau 

La veille. coupez les po1res. les pruneaux. les figues. les dattes et les 

oranges confites en JUlienne Mettez-les dans un récip1ent. AJOUtez les 

ra1s1ns blonds et les ra1s1ns no1rs. les no1x. les amandes et les no1settes. 

Saupoudrez avec l'ams. la muscade et la cannelle pu1s arrosez de k1rsch. 

Mélangez et recouvrez de film alimenta1re. Réservez à température 

amb1ante pendant une nu1t. 

Le lendema1n, préparez d'abord le s1rop de sucre : dans une casserole. 

mélangez les 1 00 grammes de sucre semoule et l'eau. fa1tes bouillir et 

la1ssez refro1dir. Préchauffez le four à 170 oc (th. 6). 

Dans le bol d'un batteur, versez la fanne. la levure. le sucre et le JUS des 

fru1ts qu1 ont macéré toute la nu1t. Mélangez le tout. AJOutez alors les fruits 

macérés. Mélangez au batteur Jusqu'à ce que tous les 1ngréd1ents forment 

une belle pâte. Façonnez de JOlis pa1ns d'enwon 400 à 500 grammes. 

de forme allongée. Posez les pa1ns sur une plaque recouverte de pap1er 

sulfunsé. Bad1geonnez-les avec un peu de s1rop de sucre. 

Fa1tes cu 1re au four pendant 40 à 4 5 m1nutes. La1ssez refro1d1r sur une 

grille pu1s détaillez en tranches. 
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Petits savarins 
au rhum 

s1rop aux agrumes 
et aux épices 
Préparation 40 m1nutes 1 Cuisson 1 0 minutes 

200 g de f anne + pour les moules 1 60 g de beurre + pour les moules 

1 g de sel 1 8 g de levure de boulanger 1 5 œufs ent1ers (so1t 250 g) 1 250 g d'eau 

1 00 g de sucre semoule 1 1 gousse de vamlle 1 1 bâton de cannelle 

2 écorces de otrons vert et jaune 1 L'écorce d'une orange 1 1 an1s étoilé 

Versez dans la cuve d'un batteur la f anne. le beurre. le sel et la levure. 

Pétnssez sotgneusemenl la pâle pu1s aJOutez les œufs un à un. La1ssez 

tourner quelques m1nutes. La pâle do1l se décoller des paro1s de la cuve. 

Elle dev1ent homogène. lisse el élasltque. La1ssez-la reposer quelques 

m1nutes. 

Beurrez pUIS fannez des mtnt-moules à savann. Versez la pâte dans une 

poche mume d'une douille ume el remplissez les moules à mt-hauteur. 

Latssez pousser à 30 oC JUSqu'à ce que la pâte attetgne la hauteur des 

moules. 

Mettez l'eau. le sucre. la vantlle.le bâton de cannelle. les écorces de otrons 

et d'orange et l'ams étoilé dans une casserole el portez à ébullttton. 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6) pu1s fatles cu1re les savarins 

1 0 mtnutes. Démoulez ausstlôl. 

Plongez les m1n1-savarins dans le sirop aux ép1ces en les retournant pour 

qu'tls en so1ent parfa1tement tmbtbés. Transvasez tout dans une vasque 

avec les éptces et les écorces d'orange et de citron. 
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Madelernes au chocolat 156 
Mannelés 264 
Mantecao 260 
Marbrés vanrlle chocolat 18 
Maylrsettes • 180 
Menngues à l'orange 150 
Merrngues aux amandes 148 
Muffrns au caramel 192 
Muffms aux pralrnes roses 196 

Muffms double chocolat 194 
Muffms framborses 200 
Muffms rnüres 202 
Muffms pomme crumble 204 

n 

Ndvettes au beurre 34 
Norx dégursées 82 
Nougat frarses confrtes el frurts secs 88 

p 

Parn d'éprces glacé de la Sarnt Nrcolas 2 50 
Palets du sésame doré 30 
Palets aux rarsrns ou sultanrnes 120 
Palets nantars 32 
Palmrers 50 
Pâtes de frUJts à la grrot te 74 
Pâtes de frurts clémentine 76 
Petits sablés au beurre. • Butterbredele » 38 
Petrts savanns au rhum 
srrop aux agrumes et aux éprces 276 

Rosaces à la cannelle 2 0 
Roses des sables au chocolat au lart 
et rarsrns norrs 1 00 

s 

Sablés au pralrné 58 
Sablés aux gr arnes d'anrs vert 28 
Sablés aux nor x de pécan 4 8 
Sablés aux péprtes de chocolat • 1 8 2 
Sablés bretons 2 2 
Sablés florentrns 56 
Sablés prstache amande 60 
SauCISson au chocolat 9 2 
Schokonuss 94 
Sprrales au beurre et au chocolat 16 
SprrtL 36 
Stollcn 252 

Truffes au chocolat 102 
1 urlcs à l'orange 1 2 2 
T ur les coco 1 2 4 

• Recettes sans gluten sans lactose 
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Biographies des auteurs 

Après avoir fait ses classes chez Gérard Ve1ssière au Capuc1n Gourmand à Nancy. 

Robert Bardot au Flambard à Lille. et Gérard Boyer au Château des Crayères 
à Re1ms. Frédéric Anton sera chef de cuis1ne sous Joël Robuchon pendant 7 ans. 
En 1997, Patrick Scicard, Président du Directoire de Lenôtre, lu1 confie les 

cu1sines du Pré Catelan. Dès son arnvée. le restaurant regagne sa deuxième 
étoile Michelm. Puis, en 2007, ce sera la consécration avec la troisième étoile. 
En 2000, Frédéric remporte le t1tre de Meilleur Ouvrier de France. 
En 2008, il publie avec Chihiro Masui et le photographe R1chard Haughton son 

livre Anton, le Pré Catelon. qui sera élu « Meilleur livre de chef •• au Gourmand 
World Cookbook Awards 2009. 
Depu1s 2010, 11 part1c1pe à l'émiSSIOn MasterChef sur TF1 . 

Il est nommé Chevalier de la Légion d'Honneur en 2011 . 

Christelle Brua débute sa camère en tant que cuism1er chez ses parents. 

à l'auberge Le Relais du Grand Soldat. à Abreschviller. 
Ma1s c'est auprès de Jean-Georges Klem. au restaurant L 'Arnsbourg qu'elle 
trouvera sa vocation: la pât isserie. L'admiration qu'elle a toujours éprouvée pour 
Frédéric Anton fut comblée lorsque ce dernier la cho1sit en 2003 comme chef 
pât1ss1er au Pré Catelon. 
En 2009, elle est élue « Pâtiss1er de l'année , par ses pairs (magazine Le Chef) . 
Elle a contribué au précédent livre de Frédéric Anton : Anton, le Pré Catelon. 

Chihiro Masui a quitté son pays natal, le Japon. à l'âge de quat re ans pour suivre 
ses parents à New York, Londres et Pans. Après des études de philosophie 
à la Sorbonne. elle a été à la fois traductrice et journaliste pour la presse 
japonaise et française. Elle a rédigé de nombreux articles sur de grands chefs 
frança1s (Joël Robuchon, Pierre et Michel Troisgros. Georges Blanc et Frédénc 

Anton) et publié des ouvrages chez différents éditeurs : Anton, le Pré Catelon 
(2008), Poissons: un art du Japon ( 2009) chez Glénat, Sushi chez Gründ 
(201 0) et La Cwsine du Kômo Sûtro et outres délices d'Asie aux édit1ons 
du Chêne (févner 2011 ). 

Richard Haughton est IrlandaiS, ms tallé à Londres, et un homme éclect1que : 
il a photographié de nombreuses personnalités comme Paul McCartney, 

Luc1ano Pavarotti. Dav1d Bowie, mais aussi les mondes du ballet. du voyage et 
de la mode. Il a tout de suite été sensible à l'univers de la gastronomie et a réalisé 
les photographies du Anton, le Pré Catelon ( 2008), Poissons: un art du Japon 
(2009) chez Glénat. L'Aich1m1e des éléments: la cwsine insp1rée de Jean-Georges 
Klem (201 0) chez La Martinière, ainsi que de La Cu1sine du Kômo Sûtra et outres 
délices d'As1e aux éditions du Chêne (2011 ). 
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