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Recette de madeleines
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    Ingrédients pour 24 madeleines environ :


    
      	125 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	110 g de beurre de qualité avec du gout, 

      	110 g d’œufs (2 œufs moyens, battez-les, pesez et mettez le reste de côté), 

      	60 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	35 g de lait entier, 

      	30 g de miel liquide doux neutre en gout, 

      	5 g d’huile végétale neutre en gout, 

     	5 g de levure chimique (1 cuillère à café bombée).

    


     


    Le choix du parfum : 


    
     Les 2 meilleurs choix sont tonka ou citron : 
      	râpez ½ fève tonka (1 g); 

      	citron: intégrez les zestes à la pâte et faire un glaçage: dans un bol, mélangez 150 g de sucre glace et 40 g de jus de citron, trempez le côté dodu d’une madeleine cuite et froide mais pas la partie coquille, posez-la sur une plaque à pâtisserie pour recueillir les coulures, cuire à 200° pendant 2 minutes pour sécher et à peine caraméliser, la mettre sans attendre au froid pour figer le glaçage; 

      	3 g (¾ de cuillère à café) de vanille en poudre de type Tahiti ou 7,5 ml d’extrait naturel de vanille liquide ou les grains d’une gousse de vanille et compléter d’une pincée de sel; 

      	20 ml (1 ½ cuillères à soupe) d’eau de fleur d’oranger.

    


     


    Cette recette produit une pâte avec une micromousse pour donner une madeleine fondante, aérée et dodue. Tous les ingrédients sont à température ambiante. Faites fondre le beurre dans une casserole à feu doux ou au micro-ondes à puissance moyenne, et laissez refroidir. Dans un saladier, versez les œufs et le sucre glace, avec le fouet du batteur électrique, battre 2 à 3 minutes à vitesse rapide. Ensuite, versez l’huile et battre 2 minutes. Puis, versez le lait dilué dans le miel liquide (si besoin, le tiédir pour le rendre plus liquide), battre 1 minute pour obtenir une mousse dense et fine, et tripler son volume. Ajoutez le parfum (zeste, vanille, fève tonka, fleur d’oranger) et combinez au fouet à vitesse lente pendant 30 secondes environ jusqu’à ce que tout soit incorporé. Dans un autre bol, mélangez soigneusement la farine tamisée et la levure, versez en une ou deux fois dans la pâte et fouettez à vitesse lente pendant 2 minutes. Versez le beurre fondu un peu tiède sur la pâte et fouettez à vitesse lente 1 à 2 minutes maximum jusqu’à complète incorporation, mais pas plus longtemps pour ne pas créer une pâte élastique. Puis, laissez reposer et refroidir la pâte 2 à 4 heures au réfrigérateur pour que sa température soit autour de 10° et que le parfum prenne le temps d’infuser (dans l’idéal, préparez la pâte la veille). La pâte se conserve 2 jours au réfrigérateur dans un récipient fermé. 


     


    Préchauffez le four à 180° ou 230° pendant 10 à 15 minutes pour être bien chaud. Éventuellement, placez une plaque sous la grille au milieu du four pour diffuser la chaleur. Pour une belle bosse, préférez le moule en métal, meilleur conducteur de chaleur pour créer un choc thermique. Étalez au pinceau du beurre très mou dans le moule. Remplissez chaque empreinte au ¾ à la cuillère à soupe sans casser la mousse. Mettez-les au four autour de 17 à 20 minutes à 180° (ou cuisson à chaleur tombante: 3 à 4 minutes à 230° puis 6 à 8 minutes à 160°). Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort avec quelques miettes, il est cuit, s’il ressort sec, il est trop cuit. Sortez-les du four, démoulez-les immédiatement et laissez refroidir sur une grille. 


     


    Les madeleines sont colorées en blond clair, juste à peine cuites, avec une belle bosse et une fine croute sur le pourtour. Elles sont spongieuses et finement croquantes les premières heures. Congelez-les au moins une journée, elles seront meilleures avec une texture tendre et plus d’arômes. 


     


    Elles se conservent 3 semaines au congélateur dans un sac fermé ou 3 jours à température ambiante ou au réfrigérateur dans une boite hermétique avec un fond en papier.

   
         

 
    [La réussite est dans le temps de mélange à partir de l’incorporation de la farine, d’un total de 3 à 4 minutes, pour commencer à structurer un léger réseau glutineux, puis du temps de repos (à température ambiante ou au réfrigérateur) pour détendre et développer ce réseau grâce à la forte humidité de la pâte, et infuser les parfums. Ce réseau va piéger les gaz et gonfler la pâte. Si la bosse se dégonfle, soit il n’y a pas assez de protéine, soit la protéine n’a pas eu le temps de coaguler par manque de cuisson. Les températures et les temps de cuisson devront être adaptés selon les fours. À cause de la forme particulière du moule, cuire la pâte froide dans un four très chaud aide à former une grosse bosse.] 


    



Recette de financiers aux amandes￼
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    Ingrédients pour 12 financiers environ : 


    
      	100 g de blanc d’œuf (30 à 35 g de blanc par œuf, soit 3 œufs), 

      	75 g d’amandes en poudre (l’amande broyée avec sa peau donne une saveur amandée plus prononcée, celle broyée sans la peau est plus fade), 

      	75 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	70 g de beurre de qualité avec du gout, 

      	25 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	15 g de miel liquide doux neutre en gout, 

      	3 g (¾ de cuillère à café) de vanille en poudre ou 5 ml (1 cuillère à café) d’extrait naturel de vanille liquide ou les grains d’une petite gousse de vanille de type Tahiti), 

      	1 g de sel fin (1 grosse pincée).

    


     


    Pour le parfum, au choix : 


    
      	par tradition, faire un beurre noisette pour un gout noisette (idéalement, faire la moitié de beurre noisette et la moitié de beurre fondu pour un gout plus subtil): chauffer le beurre à la casserole sur feu moyen, attendre qu’il mousse et crépite, dès qu’il prend une couleur brune et qu’il sent la noisette, le sortir du feu et le verser dans un petit bol en filtrant avec un tamis les particules brunes qu’il faut éliminer; 

      	¾ de cuillère à café (3 ml) d’amande amère; 

      	doubler la quantité de vanille; 

      	1 à 1 ½ cuillères à soupe (15 à 20 ml) d’eau de fleur d’oranger ou d’alcool aromatique (Grand Marnier, Rhum, Amaretto, Poire…) ou humecter légèrement les financiers après cuisson; 

      	30 ml de gelée ou de pulpe de fruits frais acides (passion, orange, abricot, pêche…) à mélanger à la pâte, ou placer des morceaux fermes ou gélifiés dans ou sur les gâteaux avant cuisson; 

      	des cerises, des fruits de baies noirs ou rouges frais ou congelés (framboise, myrtille, cassis, groseille, mure…) à enfoncer au sommet de la pâte dans le moule; 

      	remplacer une partie de la poudre d’amande (en garder 50 g) par de la poudre de pistache, de noisette ou du coco (25 g); 

      	Au chocolat, 20 g de cacao en poudre (à la place de la farine), ou hachez 70 g de chocolat pâtissier noir à 70 %, ajoutez 3 cuillères à soupe d’eau, faites fondre le tout au bain-marie et incorporez-le à la pâte à l’étape du parfum et retirez de la pâte 35 g de sucre glace.

    


     


    Les blancs d'œufs sont à température ambiante, incorporez le sel et battez-les légèrement en grosses bulles pour les fluidifier sans les monter en neige. Si vous ne faites pas de beurre noisette, faites fondre le beurre dans une casserole à feu doux ou au micro-ondes à puissance moyenne et laissez-le refroidir. Si besoin pour réveiller le gout, disposez la poudre d’amande sur une plaque et passez au four 5 à 10 minutes à 150° en mélangeant de temps en temps, retirez dès qu’elle commence à blondir (en la torréfiant quelques minutes de plus, elle prend un gout de noisette). Dans un grand bol, mélangez le sucre glace, l’amande et la farine. Versez les blancs d’œufs et le miel puis mélangez environ 30 secondes au fouet doucement pour ne pas incorporer d'air. Faites de même avec la vanille et le parfum, puis avec le beurre fondu pour juste l’incorporer en douceur. Pour que les parfums solides ne tombent pas, réfrigérez la pâte au moins 4 heures. Elle se conserve 3 jours au réfrigérateur dans un récipient fermé. 


     


    Utilisez un moule à financiers de plus de 1,2 cm de haut ou à mini cakes ou à muffins. Si nécessaire, beurrez et farinez le moule. Versez dans chaque empreinte 1 cuillère à soupe de pâte (soit 15 ml de pâte). Mettez-les au four à 170° pendant 15 minutes (± 2 à 4 minutes selon l’épaisseur et la forme; environ 8 minutes pour des mini financiers) pour obtenir une légère croute blonde et un intérieur à peine cuit, très moelleux. Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort avec quelques miettes, il est cuit, s’il ressort sec, il est trop cuit. Démoulez-les immédiatement, ils sont fragiles, et laissez-les refroidir sur une grille. 


     


    Ils se conservent 1 mois au congélateur dans un sac fermé pour rester frais ou jusqu’à 3 jours à température ambiante ou au réfrigérateur dans une boite hermétique avec un fond en papier.


     


    



Recette de petits biscuits sablés au beurre


[image: biscuit3.jpg]
     


    Ingrédients pour 70 biscuits environ : 


    
      	500 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	215 g de sucre de canne blond en petite petite semoule, 

      	250 g de beurre de qualité avec du gout pour donner de la saveur au biscuit, à température ambiante et mou (à 24° il a la consistance d’une pommade), 

      	2 œufs moyens (100 g sans la coquille) à température ambiante. 

    


     


    On peut les parfumer avec des épices moulues, selon les gouts: 


    
      	cannelle ou nougatine broyée avec 5 g pour 100 g de pâte; 

      	mélange 4 épices (cannelle, gingembre, clous de girofle, badiane ou muscade) avec 5 à 10 g pour 100 g de pâte; 

      	cacao en poudre avec 13 g pour 100 g de pâte (retirer 13 g de farine).

    


     


    Tous les ingrédients sont à température ambiante. 


    Le mélange se fera à la main, sans cuillère ni batteur. On n’utilisera qu’une seule main pour garder l’autre propre. Dans un grand saladier, mélangez le sucre et l’œuf avec le bout des doigts pendant 30 secondes environ. Vous pouvez écarter les doigts et tourner en formant un 8 au lieu de tourner en cercle tout en raclant bien les parois du bol. Ajoutez le beurre mou et mélangez avec le bout des doigts pendant 2 à 3 minutes environ. Une fois que les ingrédients sont bien mélangés, ajoutez la farine au fur et à mesure en 5 ou 6 fois et remuez en tout pendant 3 à 5 minutes maximum. Si nécessaire, incorporez les épices en même temps. Si vous mélangez à la machine, versez la farine en une fois et tournez pendant 1 à 2 minutes maximum à basse vitesse. Il est très important de ne pas trop travailler la pâte pour ne pas la rendre élastique. La pâte doit avoir une consistance légèrement sableuse et friable, même avec des grumeaux, et elle ne doit plus coller au saladier et aux doigts. Sortez la pâte du saladier, formez une boule et coupez-la en quatre. Prenez une bande de film plastique alimentaire de 40 cm de long environ, placez le morceau de pâte dessus et formez grossièrement à la main un disque de 15 cm. Rabattez le film plastique alimentaire sur le disque pour l’emballer intégralement afin d’éviter qu’il ne s’assèche. Enfin, mettez les disques au réfrigérateur pendant 4 heures ou jusqu’à ce qu’ils deviennent durs. La pâte ainsi préparée peut se conserver 4 jours au réfrigérateur et 1 mois au congélateur. 
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    Chauffez le four à 180°. Vous cuirez les biscuits sur des plaques métalliques et vous utiliserez le four en mode convection. À défaut, utilisez la chaleur tournante pour homogénéiser la température du four lors du préchauffage. Sortez un disque du réfrigérateur, retirez le film plastique alimentaire et placez-le sur une surface de travail légèrement farinée. Avec un rouleau à pâtisserie, faire une pâte d’environ 4 mm d’épaisseur. Avec un emporte-pièce d’environ 5 cm de diamètre, formez les biscuits et placez-les sur une plaque recouverte de papier cuisson anti-adhésif. Espacez les biscuits de 2 cm. Faites cuire les biscuits entre 8 et 12 minutes jusqu’à ce qu’il soit pris, mais toujours de couleur pâle. Les biscuits plus fins auront un bord et un fond qui commencera à se colorer. Une couleur blonde est acceptable, si le bord est brun, il est trop cuit, mais il donne un autre gout. Les laisser refroidir à température ambiante. 


     


    Ils se conservent 2 mois au congélateur dans un sac fermé (à décongeler ½ heure à température ambiante, recouvert de papier absorbant pour capter la condensation) ou 12 jours dans une boite en métal ou hermétique avec un fond en papier. 


     


    d’après les Punitions de Poilâne





Recette de mini cakes
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    Ingrédients pour 18 mini cakes environ : 


    
      	250 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	125 g de beurre de qualité avec du gout, à température ambiante et mou (ayant la consistance d’une pommade), 

      	80 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	20 g de miel liquide doux neutre en gout, 

      	2 œufs à température ambiante, 

      	1 orange bio non traitée, 

      	200 g de fruits secs (le meilleur mélange est figue sèche et abricot sec; les cerises confites sont facultatives; d’autres combinaisons de fruits confits sont possibles selon les gouts), 

      	125 g de raisins secs, 

      	6 g de levure chimique (2 cuillères à café rases ou ½ sachet), 

      	2 pincées de sel fin, 

      	30 ml (2 cuillères à soupe) de rhum brun pour parfumer la pâte et 90 ml pour tremper et flamber les raisins.

    


     


    Tous les ingrédients sont à température ambiante. 


    Trempez les fruits secs dans l’eau chaude plus de 30 minutes pour bien les ramollir. Égouttez et coupez les fruits humidifiés en petits morceaux. Déposez les raisins dans une petite casserole, recouvrez-les de rhum à niveau, chauffez-les à feu très doux (environ 40°) pendant 30 minutes. Une fois gonflés, chauffez-les à feu moyen-chaud jusqu’à ce qu’ils soient très chauds en remuant constamment. Retirez la casserole du feu, versez 15 ml de rhum sur les raisins et enflammez le rhum chaud avec un briquet. Agitez la casserole jusqu’à ce que la flamme s’éteigne. Râpez le zeste de l’orange (15 à 20 g). Pressez le jus de l’orange (environ 100 ml) que vous réduirez des ¾ dans une casserole à feu moyen pendant environ 15 minutes. Dans un grand bol, mélangez le beurre et le sucre glace au fouet avec le batteur électrique pendant 3 minutes. Dès que le mélange devient homogène, cassez les œufs un par un, entre chaque ajout d’œuf, mélangez environ 1 minute au fouet avec le batteur électrique. Ajoutez le miel, les deux pincées de sel, le zeste, 25 ml du jus d’orange concentré et le rhum, mélangez 30 secondes. Dans un autre bol, mélangez soigneusement la farine tamisée et la levure, versez-les au fur et à mesure dans le bol d’ingrédients liquides et mélangez avec le batteur électrique 1 minute ou à peine plus, pour ne pas trop travailler la pâte et ne pas la rendre élastique. Incorporez à la pâte les raisins et les fruits secs ou confits. 


    Si nécessaire, beurrez et farinez votre moule. Utilisez des empreintes de 9 cm Long × 5 large × 2 hauteur, sinon prenez un moule à muffins. Avec une cuillère à soupe, remplissez le moule au ¾, mais jamais à raz bord. Éventuellement, placez une plaque sous la grille de cuisson pour diffuser la chaleur. Faites cuire les mini cakes 5 minutes à 230°, puis pendant 15 minutes environ à 160°. Pour un grand moule à cake de 24 cm de long, cuire 10 minutes à 230° et 40 à 45 minutes environ à 160°. Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort avec quelques miettes, il est cuit, s’il ressort sec, il est trop cuit. Sortez-les du four, démoulez-les immédiatement et laissez refroidir sur une grille. 


     


    Les mini cakes se conservent 6 semaines au congélateur dans un sac fermé ou 4 jours au réfrigérateur ou 3 jours à température ambiante dans une boite hermétique avec un fond en papier. Il faut éviter qu’ils ne s’assèchent.


     


    Les cakes se dégustent le lendemain pour être meilleurs et non quelques heures après cuisson. Ils se conservent au frais ou au réfrigérateur soit dans une boite fermée, un sac ou enveloppés dans un film plastique. Ils deviendront plus compacts, humides et s’imprègneront de leurs saveurs.


    



Recette de muffins
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    Ingrédients pour 12 à 18 muffins environ : 


    
      	200 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	120 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	100 g de beurre de qualité avec du gout, à température ambiante et mou (ayant la consistance d’une pommade), 

      	120 g de lait fermenté (ribot, babeurre, elben, buttermilk… ou mélangez ⅓ de lait et ⅔ de yaourt ou de fromage blanc), 

      	110 g d’œufs (2 gros œufs), 

      	60 g de miel liquide doux neutre en gout, 

      	8 g d’huile végétale neutre en gout, 

      	6 g de levure chimique (½ sachet), 

      	4 g (1 cuillère à café) de vanille en poudre ou 12 ml (¾ de cuillère à soupe) d’extrait naturel de vanille liquide ou les grains d’une gousse. 

    


   


    Streusel : 


    
      	40 g de farine (ou 27 g de farine et 13 g de noisette en poudre), 

      	27 g de sucre en poudre, 

      	27 g de beurre froid,

      	en option: ½ à ¾ de cuillère à café (1-2 g) de cannelle moulue ou d’épices.

    


     


    Parfums : 


    
      	meilleur choix: 200 g de cerises, des fruits de baies noirs ou rouges frais ou congelés (myrtille, cassis, groseille, framboise, mure…), pas de conserve; 

      	arôme de citron, mélangez les zestes d’un citron entier (10 à 15 g) avec le sucre glace jusqu’à le rendre humide avec une forte odeur de citron et réduire le jus de moitié dans une casserole sur feu moyen; 

      	3 à 5 g de cannelle moulue ou 4 épices; 

      	des zestes confits d’orange ou de citron; 

      	un cœur de confiture, de crème chocolatée ou de châtaigne (remplir un moule au ¾ de pâte, 1 cuillère à café de confiture et couvrir du reste de pâte); 

      	100 g de noix à couper au couteau en petits morceaux d’environ 7 mm de côté, amandes effilées, pépites de chocolats, éclats de noisettes. 

      	On peut remplacer la moitié de farine de blé par de la châtaigne, maïs, blé complet, poudre de noisette, riz… 

      	Au chocolat noir: 40 à 60 g de cacao en poudre selon les gouts (à incorporer à l’étape du parfum solide), ou, pour une texture plus dense, hachez 125 g de chocolat noir pâtissier, ajoutez 5 cuillères à soupe d’eau, faites fondre le tout au bain-marie et incorporez-le à la pâte à l’étape du parfum liquide; on peut compléter par 100 g de noix hachées en morceaux et/ou 100 g de zeste d’orange confit, ou un cœur de confiture.

    


     


    Streusel : 


    mélangez les ingrédients dans un bol en écrasant à la fourchette ou à la main jusqu’à obtenir une consistance très dense mais friable. Formez un boudin et réservez au frais 2 à 4 heures. 


     


    Muffin :  


    Tous les ingrédients (œuf, beurre, lait, farine et sucre) sont à température ambiante. Dans un saladier, fouettez le beurre mou au fouet avec le batteur électrique pendant environ 2 minutes jusqu’à ce qu’il soit blanc et crémeux. Ajoutez le sucre glace et mélangez autant. Versez le miel et le parfum liquide (vanille, citron…) et mélangez au moins 1 minute. Versez l’huile et mélangez toujours entre 1 à 2 minutes. Cassez un œuf à la fois, et mélangez environ 1 minute entre chaque ajout d’œuf. Le mélange doit être homogène et crémeux. Versez le lait fermenté et ne mélangez pas plus de 10 à 20 secondes toujours au fouet avec le batteur électrique jusqu’à ce que la texture homogène se change rapidement en petits grumeaux. Dans un autre grand bol, mélangez soigneusement la farine tamisée et la levure, puis ajoutez-y le parfum solide (fruits frais ou congelés, graines, poudre) et versez le tout dans la préparation crémeuse. Avec une cuillère à soupe ou une spatule, mélangez en biais du fond du bol vers la surface, doucement avec amplitude, en donnant environ 20 à 30 tours de cuillères. Il ne faut pas trop mélanger la pâte qui doit être granuleuse et aérée (mélangez plus avec le chocolat ou ce sera un muffin marbré). 


    Utilisez un moule à muffins d’environ 5 à 6,5 cm de diamètre en silicone ou métallique avec des caissettes en papier. Si requis, beurrez et farinez le moule. Remplir au ¾ de la hauteur du moule, bien couvrir de petits morceaux de streusel à enfoncer légèrement dans la pâte. Cuisson à chaleur tombante, selon la taille du moule: départ 3 à 6 minutes à 230° puis 11 à 20 minutes à 160° jusqu’à ce que les sommets soient dorés. Si besoin, placez une plaque sous la grille de cuisson pour diffuser la chaleur. Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort avec quelques miettes, il est cuit, s’il ressort sec, il est trop cuit. Sortez-les du four, démoulez-les et laissez-les refroidir sur une grille. 


     


    Les muffins sont colorés en blond foncé et restent moelleux et humides. Délicieux quand dégustés la première heure, ils développent plus d’arômes le lendemain. 


     


    Ils se conservent 1 mois au congélateur dans un sac fermé pour qu’ils restent frais ou 3 jours à température ambiante ou au réfrigérateur dans une boite hermétique avec un fond en papier.


    



Recette de briquettes
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    Ingrédients pour 18 briquettes environ : 


    
      	135 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	110 g de beurre de qualité avec du gout, coupé en morceaux, à température ambiante et mou (ayant la consistance d’une pommade), 

      	100 g d’œufs (2 œufs moyens), 

      	75 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	65 g de lait fermenté (de type ribot, babeurre, elben, buttermilk… ou mélangez ⅓ de lait et ⅔ de yaourt ou de fromage blanc), 

      	40 g de miel liquide doux neutre en gout, 

      	30 g d’amidon de maïs (maïzena), 

      	6 g d’huile végétale neutre en gout, 

      	5 g de levure chimique (1¼ cuillères à café rases), 

      	¾ g de sel fin (1 pincée moyenne). 

    


   


    Parfums : 


    
      	vanillé avec 3 g (¾ de cuillère à café) de vanille en poudre de type Tahiti ou 7,5 ml (1½ cuillère à café) d’extrait naturel de vanille liquide; 

      	râpez 1 petite fève tonka (1,5 g maximum); 

      	de l’eau de rose (dosage selon la concentration, maximum 25 ml) ou un insert de confiture de rose; 

      	150 g de cerises, des fruits de baies noirs ou rouges frais ou congelés (framboise, myrtille, cassis, groseille, mure…); 

      	60 g de noisette en poudre à incorporer avec la farine et/ou avec des petits morceaux de pommes caramélisés; 

      	du chocolat en poudre à la place de l’amidon de maïs, et complétez avec d’autres arômes comme des cerises au kirsch, un glaçage au chocolat…; 

      	un insert de crème pralinée: faites une pâte de praliné (d’après ma recette de pâte à tartiner chocolat noisette) avec 30 g de noisette et 30 g de sucre et 1 g de sel, et incorporez-la à une crème pâtissière (divisez par deux les proportions de ma recette de streusel à la crème et cerise, sans la vanille; il faut  une crème bien ferme avec ½ feuille de gélatine ou ½ g d’Agar Agar ou un peu plus), faites une plaque de crème pralinée de 5 mm d’épaisseur à recouvrir d’un film plastique, une fois la crème épaissie et refroidie, découpez-en des lanières de la longueur du gâteau, 1 cm de large et 5 mm d’épaisseur, taillez un sillon des mêmes dimensions sur les sommets des briquettes et insérez la lanière de crème. 

    


    La briquette est parfaite quand elle est associée à un parfum solide: insert de crème, gelée ou confit fruités, morceaux de fruits ou de graines, enrobé d’une fine pellicule de chocolat, de streusel… 


     


    Tous les ingrédients (œuf, beurre, lait, farine et sucre) sont à température ambiante. Dans un saladier, fouettez la farine et le beurre mou au fouet avec le batteur électrique à vitesse lente pendant environ 2 minutes (couvrir le bol d’un linge car de la fine poudre va s’échapper) jusqu’à ce que la poudre devienne sableuse sans gros grains. Beurrer la farine de cette manière donne un fondant exceptionnel. Puis, ajoutez l’amidon de maïs, la levure, le sucre glace et le sel, fouettez pendant 20 secondes juste pour répartir la matière. Dans un autre bol, versez le lait fermenté, l’huile, le miel (le tiédir pour le rendre plus liquide) et le parfum (vanille, tonka, rose…), puis fouettez à la main pour tout incorporer. Versez ce mélange liquide dans les poudres en deux ou trois fois tout en fouettant au batteur électrique à vitesse lente pendant environ 2 minutes jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de grumeaux. Cassez tous les œufs à la fois et mélangez environ 3 minutes. Il ne faut pas trop travailler la pâte pour ne pas la rendre élastique. La texture doit être homogène et crémeuse. 


    Si nécessaire, beurrez et farinez votre moule. Utilisez des empreintes d’environ 9 cm Long x 4 large x 3 hauteur, sinon prenez un moule à muffins ou à minicakes. Remplissez le moule de 2 à 3 cm d’épaisseur maximum. La texture est idéale avec 2 à 3 cm d’épaisseur de pâte. Si besoin, placez une plaque sous la grille de cuisson pour diffuser la chaleur. Cuire les minis moules pendant 18 à 20 minutes environ à 170°. Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort sec et à peine humide, il est juste cuit. Sortez-les du four, attendez 10 minutes et démoulez-les, ils sont très fragiles, puis laissez refroidir sur une grille. Très légers et aérés la première heure, les jours suivants, ils deviennent moelleux et développent plus d’arômes. 


     


    Les briquettes se conservent 3 semaines au congélateur dans un sac fermé pour rester frais ou 3 jours au réfrigérateur dans une boite hermétique avec un fond en papier. Il faut éviter qu’ils ne s’assèchent. 

 
     

    
    [image: Brique]
Brique Saint-Quentinoise à la vanille avec insert crème patissière praliné et streusel à la noisette


     


    d’après la Brique Saint-Quentinoise*, une spécialité que j’ai imaginée.


     


    * Pour la recette originale de Brique saint-quentinoise à la vanille, crème patissière pralinée et streusel à la noisette (voir les parfums ci-dessus et prendre la moitié du streusel des muffins): prenez un cadre carré de 20 à 22 cm de côté ou 2 moules à cake. Les quantités de la recette seront suffisantes. Couvrir une moitié du rectangle de streusel croquant. Cuisson autour de 25 à 30 minutes à 170°. Une fois cuit et refroidi, découpez le carré en 2 rectangles identiques, celui avec le streusel sera le sommet de la brique. Égalisez les bords de la brique au couteau pour obtenir un parfait rectangle bien net. Intercalez un rectangle de crème pâtissière pralinée de 5 mm d’épaisseur entre les deux biscuits. D’autres parfums et finitions sont possibles. 




Recette de crêpes

[image: RDA01137.jpg]


     


    Tout le monde sait faire des crêpes. Il existe autant de recettes que de familles. Pourtant, voici la recette parfaite pour des crêpes à la saveur exquise, une texture moelleuse et qui ne se déchirent pas. Les proportions et le mode opératoire sont à respecter strictement.


    À part une bonne confiture faite maison pas trop sucrée, les garnitures qui font merveille sont ma recette de pâte à tartiner chocolat noisette et ma recette de caramel au beurre salé, qui sont une association divine avec ces crêpes. Oubliez tous les autres accompagnements ! Même seules avec leurs arômes de rhum et de vanille ou d’orange, elles sont déjà excellentes. Il serait dommage de gâcher leurs gouts avec une garniture bas de gamme.


     


    Proportions pour environ 12 crêpes de 26 cm ou 16 crêpes de 22 cm de diamètre:


    
      	500 g de lait entier (ou 80 g lait entier en poudre, 450 ml d’eau),

      	200 g de farine de blé tous usages de type T65,

      	4 œufs,

      	0 à 60 g de sucre de canne blond en semoule (à utiliser comme un assaisonnement, varier la quantité selon les sucres apportés par les parfums),

      	60 g d’eau,

      	20 g de beurre fondu,

      	3 g de sel (1 cuillère à café).

    


    Parfums au choix: 


    
      	30 g de rhum et 10 ml (2 cuillères à café) d’extrait naturel de vanille liquide ou 3 g (¾ cuillère à café) de vanille en poudre ou 15 g de sucre vanillé au gout intense et réduire la quantité de sucre en conséquence, ou une petite gousse de vanille (fendre la gousse et mettre les graines), 

      	1 fève tonka (1,5 g maximum) à râper et le zeste râpé d’une mandarine,

      	30 g de Grand-Marnier ou de Cointreau et le zeste râpé d’une orange bio,

      	Pour des crêpes salées, n’ajoutez pas de sucre, mais ajoutez des herbes aromatiques fraiches ciselées (persil, ciboulette, coriandre, basilique, estragon…).

    


     


    


    Le choix le plus simple pour réaliser la pâte est de tout mélanger au mixeur hachoir ou au mixeur plongeant. On mixe pendant 2 minutes tous les ingrédients en même temps, finit les éclaboussures, finit les grumeaux, tout se passe parfaitement. Sinon, préparez la pâte dans un saladier et mélangez avec un fouet en respectant le mode opératoire suivant: fouettez les œufs avec le sucre, puis ajoutez le sel, la vanille ou le zeste d’orange et mélangez, puis incorporez la farine au fur et à mesure tout en continuant de fouetter. Le mélange doit être homogène et lisse. Dans un bol, mélangez à part l’eau, le lait et l’alcool  (rhum ou Grand-Marnier) et versez-les doucement à la pâte tout en fouettant. Enfin, versez le beurre fondu et fouettez, le mélange doit être toujours lisse et liquide.
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    Laissez impérativement reposer la pâte entre 2 à 4 heures à température ambiante dans un bol fermé. Cela permettra au gluten de se développer et l’on aura des crêpes moelleuses qui ne se casseront pas, ne rétréciront pas et garderont des bords souples.


     


    Cuisson des crêpes. Soit vous possédez une crêpière et savez vous en servir, soit vous utilisez une poêle. La crêpière en fonte sera culotée (c’est-à-dire qu’elle aura noirci après plusieurs cuissons et n’adhèrera pas) ou la poêle sera non adhésive. On étale un peu d’huile ou de beurre fondu sur la crêpière à l’aide d’un pinceau ou d’un papier absorbant entre chaque crêpe, si nécessaire (en général on pratique cette étape pour la cuisson de la première crêpe et on ne le fait plus après).


     


    Chauffez la plaque de cuisson sur feu fort entre 7 à 8/10. Si vous aimez les crêpes de couleur plutôt blonde, mettez le feu à moyen-chaud à 6/10. La cuisson sera un peu plus longue. On verse la pâte sur la crêpière avec une louche et on retourne la crêpe avec une spatule. Pour une crêpe de 22 cm de diamètre, on versera entre 60 et 70 ml de pâte. Pour une crêpe de 26 cm de diamètre, on versera entre 80 et 90 ml de pâte. La crêpe doit être fine sans trou. On retourne la crêpe quand il n’y a presque plus de pâte liquide et crue à la surface. En général, la première face cuit en 30 secondes, et la deuxième face tout autant.
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    Les crêpes sont cuites à la minute pour être servies immédiatement. Il faut impérativement que l’assiette qui recevra les crêpes soit chaude pour déposer les premières crêpes et ne pas les refroidir. 


     


    Les crêpes se conservent très bien une semaine au réfrigérateur, empilées les unes sur les autres sur une assiette et recouvertes d’un film alimentaire plastique ou dans une boite hermétique. Il suffira de les réchauffer sur une poêle à feu moyen (5/10) pour ne pas les cuire. Ne pas les réchauffer au micro-ondes car elles resteraient molles. Malheureusement, elles ne se conservent pas bien au congélateur, perdant de leur gout et de leur élasticité.


     

    d’après Pierre Hermé et son idée d’ajouter de l’eau.


    




Recette de pâte à tartiner chocolat noisette

[image: RDA01109.jpg]

     


    Je vous propose de préparer votre Nutella (dont certains raffolent à l’excès) avec un bien meilleur gout et qui vous fera paraître le Nutella comme une mauvaise plaisanterie de l’industrie agroalimentaire. Cette recette est facile à réaliser, à part faire du caramel sec, il n’y a qu’à appuyer sur le bouton du mixeur. Malgré tout, cela vous réclamera une heure de travail. En même temps, vous aurez appris 4 techniques: le caramel à sec, le praliné, la pâte de noisette et le Gianduja. Cette recette est plus équilibrée et savoureuse, mais malheureusement elle a autant de calories que le Nutella (530 kcal/100g) !


     


    Proportions pour un pot de confiture de 340 g:


    
      	135 g de noisettes entières,

      	55 g de sucre de canne blond en semoule,

      	70 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir),

      	70 g de chocolat au lait à 40 % de cacao,

      	12 g de poudre de lait entier,

      	5 g de cacao amer en poudre,

      	3 à 6 g d’huile neutre en gout (pépins de raisin, colza, tournesol). Avec 6 g, la pâte sera plus souple à tartiner à la sortie du réfrigérateur. Vous déciderez du montant à la fin du mixage selon sa fluidité.

      	1 g de sel (une grosse pincée).

    


     


    Matériels: un mixeur hachoir muni d’une double lame, une petite casserole à fond épais, du papier cuisson anti-adhésif, une petite grille ou un torchon propre, une maryse en silicone (sinon elle fondra au contact du caramel brulant).


     


    Le pot et le couvercle sont stérilisés avec de l’eau bouillante remplis à ras bord.


     


    Torréfier les noisettes. Posez-les sur une plaque en métal ou un moule à tarte ou une grille, et placez-les au four pendant 10 à 12 minutes à 180° (convection) ou 170° (chaleur tournante), juste le temps de colorer la peau en marron foncé et commencer à torréfier la noisette. Ensuite, pour ôter leur peau, roulez-les sur une petite grille ou frottez-les dans un torchon propre. Avec cette opération, on va perdre 10 g de matière. Il restera 125 g de noisettes qu’on divisera en deux portions de 55 et 70 g.
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    Fabrication du caramel à sec. Versez dans une casserole à fond épais 55 g de sucre en semoule (le fond épais est important sinon le sucre va bruler sur les bords de la casserole). Chauffez à feu moyen–chaud (7/10), voire chaud (8/10) la première minute, le sucre va commencer à fondre après 2-3 minutes entre 160 et 170°. Pendant l’opération, ne touchez pas à la casserole, ne la remuez jamais, laissez faire la fonte sans intervenir. Puis, baissez à feu moyen ou moyen-faible (4 à 5/10) pour profiter de l’inertie thermique et terminer la fonte sans bruler le caramel. Pour les derniers grains qui restent, donnez des petits mouvements de rotation à la casserole pour les aider à fondre. 
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    Sans attendre, à l’aide d’une maryse, versez le caramel sur le papier antiadhésif pour obtenir une couche fine. Il faut le verser rapidement car cela refroidit et durcit vite au contact des bords tièdes de la casserole. La couleur du caramel ne doit pas être trop foncée sinon il sera amer et il faudra recommencer. Une fois le caramel refroidi, cassez-le en petits morceaux.
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    Puis, mixez le caramel en morceaux avec 55 g de noisettes torréfiées jusqu’à l’obtention d’une pâte bien brillante. Il faut que la pâte brille quand l’huile commence à suinter. Mixez suffisamment longtemps pendant 2 à 4 minutes pour que la pâte devienne lisse et fluide (non pâteuse), sans grain. Il ne faut pas hésiter d’arrêter de mixer toutes les 30 secondes pour racler les bords de la cuve à la cuillère et remettre la pâte au centre pour parvenir à un bon mixage homogène. Au début du mixage, on obtient de la poudre, c’est le pralin. Après plusieurs minutes, on obtient la pâte, c’est le praliné. Retirez le praliné de la cuve du robot mixeur et réservez-le dans un bol. 
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    Ajoutez dans le robot mixeur les 70 g des noisettes torréfiées restantes et 70 g de sucre glace. Mixez jusqu’à l’obtention d’une pâte brillante et lisse quand l’huile commence à suinter. Mixez avec la même insistance que pour le praliné pendant 2 à 4 minutes. On vient de réaliser la pâte de noisettes.
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    Faites fondre au bain-marie ou au micro-ondes pendant 3 minutes à 350W les 70 g de chocolat au lait et incorporez-les à la pâte de noisettes, et ajoutez maintenant le sel. Mixez à nouveau 1 minute, on vient de préparer du Gianduja lait noisettes. 
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    Enfin, ajoutez dans la cuve du robot mixeur la pâte de praliné que l’on a mise de côté, la poudre de lait, l’huile et la poudre de cacao amer, puis mixez à nouveau 1 à 3 minutes.
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    Plus on mixe longtemps, plus la pâte deviendra fluide. N’hésitez pas à vérifier pour chaque étape la consistance des mélanges et, surtout, gardez à l’esprit que la pâte est chaude pendant le mixage, donc plus fluide qu’elle ne sera en réalité une fois refroidie à température ambiante ou à la sortie du réfrigérateur. L’huile qui sort des noisettes et le chocolat fondu vont se figer en refroidissant.


     


    Versez le mélange dans le pot stérilisé. Une fois le pot refroidi à température ambiante, gardez-le au réfrigérateur pendant 24 heures pour qu’il prenne la consistance d’une pâte à tartiner. Aussi, les saveurs auront eu le temps de se développer et de bien se mélanger, ce qui sera meilleur. La pâte restera dure quand elle sera à température ambiante. On peut conserver le pot de pâte à tartiner à température ambiante pendant un mois dans un endroit frais. Il se conserve 3 mois au réfrigérateur dans le bac à légumes ou à œufs, le compartiment le moins frais, afin d’être encore un peu mou.


     

    d’après Christophe Michalak


    



Recette de caramel au beurre salé
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    La recette est facile à réaliser. Il est inutile d’avoir peur de rater son caramel ou de le faire bruler, cela n’arrivera pas. Cette crème est parfaite pour fourrer des pâtisseries, des macarons, des choux, des pâtes feuilletées, ou pour tartiner du pain grillé et, dans l’idéal, sur une crêpe chaude.


     


    Proportions pour un pot de confiture de 340 g:


    
      	175 g de sucre de canne blond à réduire en petits grains (environ 15 secondes au mixeur hachoir),

      	125 g de beurre salé de qualité avec du gout (si on a du beurre doux, on ajoutera du sel),

      	80 à 100 g de crème liquide entière *,

      	1 g de fleur de sel, ou 4 g (1 ⅓  de cuillère à café) si le beurre est doux,

      	15 ml d’eau (1 cuillère à soupe).

    


     


    *la texture du caramel au beurre salé est dure comme du beurre froid sorti du réfrigérateur. À température ambiante, il reste encore ferme et garde une bonne tenue comme fourrage dans les pâtisseries. Si vous préférez l’utiliser pour tartiner, ajoutez plus de crème (100 g au lieu de 80 g) pour la rendre plus souple. Le caramel au beurre salé se ramollit au contact de la chaleur.


     


    Le pot et le couvercle sont stérilisés avec de l’eau bouillante remplis à ras bord.


     


    Faites chauffer la crème dans une casserole ou au micro-ondes à 80° environ, sans la faire bouillir, et mettez-la de côté.


     


    Dans une petite casserole à fond épais, mettez le sucre, le beurre coupé en morceaux, la fleur de sel et le trait d’eau, juste pour commencer à humidifier le sucre. On commence à froid, on ne verse pas les ingrédients dans la casserole chaude. Faites fondre sur feu moyen–chaud (7/10), voire chaud (8/10) les 2 premières minutes, et mélangez au fouet ou à la spatule, tranquillement pendant plusieurs minutes. Il faut atteindre la température de fonte du sucre en caramel entre 160 et 170° ce qui peut prendre quelques minutes. Pendant le mélange, le sucre et le beurre vont faire des bulles et s’empâter, c’est-à-dire que la texture va devenir plus ferme. On n’arrête jamais de remuer.
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    Lorsque la couleur commence à légèrement foncer dans les teintes ambrées, retirez la casserole du feu. Le sucre se forme en caramel. Hors du feu, ajoutez progressivement la crème chaude. Attention aux éclaboussures, car il y a un fort écart de température entre la crème chaude et le mélange caramel brulant, cela va créer de la vapeur et des projections. Continuez à remuer jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bulles (l’eau contenue dans la crème doit d’évaporer). À cet effet, on peut reposer la casserole sur un feu moyen (5/10) et toujours remuer jusqu’à ce qu’il y ait moins de bulles (pas plus de 2 minutes).
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    Si après plus de 5 minutes, la graisse liquide du beurre se sépare de la crème, il est trop tard, il fallait mettre la casserole sur un feu un peu plus fort pour former le caramel. On continue à remuer quand même jusqu’à coloration, on pourra rattraper cela au moment d’incorporer la crème.


     


    Si après l’ajout de crème liquide, on trouve des petits agglomérats de sucre, on place à nouveau la casserole sur le feu, à feu moyen (5/10) pour chauffer et liquéfier le caramel. Quoi qu’il arrive, on n’arrête jamais de remuer.


     


    Versez le mélange dans le pot stérilisé. Une fois le pot refroidi à température ambiante, on le garde au réfrigérateur pour le gouter le lendemain (la crème va se figer et développer ses saveurs).


     


    Le caramel au beurre salé se conserve 3 mois au réfrigérateur dans le bac à légumes ou à œufs, le compartiment le moins frais, afin d’être encore un peu mou.


     

    d’après Valérie Guedj


    



Recette de brioche

￼[image: brioche]

     


    Cette brioche est riche en saveur, un gout franc de beurre et de boulange, avec une texture serrée et souple, et une mie tendre. La pâte se prépare la veille et sa poussée est très lente. Tartinée d’une bonne confiture, elle accompagnera vos petits déjeuners et gouters avec gourmandise et plaisir.


     


    Proportions pour un moule à cake de 24 cm, environ 16 tranches :


    
      	250 g de farine de blé bio type T65 (plus de gout) 

      	160 g de beurre de qualité avec du gout, et tendre à 15°, 

      	150 g d’œufs (3 œufs moyens, battez-les un peu, pesez-les, utilisez le reste pour la dorure), 

      	30 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes au mixeur hachoir), 

      	25 g de lait (optionnel) pour un gout plus doux, idéal avec des parfums (fleur d’oranger, zeste…), 

    


   
      	12 g de levure fraiche ou 4 à 5 g de levure sèche (ou la quantité exigée pour 250 g de farine), 

      	3 g (1 cuillère à café) de sel.

      	Dorure : du lait pour la couleur ou, pour donner plus de croustillant, mixer un œuf battu (pour le croustillant) avec une pincée de sel (pour le brillant)

    


     


    
      	Glaçage (facultatif): pour une note sucrée, mélanger 10 g de sucre à 5 g d’eau (ou juste du vrai sirop d’érable), chauffer à 50°, aussitôt à la sortie du four, étaler au pinceau très léger et superficiel sur la brioche chaude et remettre immédiatement au four chaud à 160° pendant 1 à 2 minutes.

    


     


    On peut agrémenter la brioche avec des morceaux de sucre en gros grains qui vont se dissoudre en partie pendant la cuisson, ou ajouter 180 g de raisins secs humidifiés une demi-heure dans de l’eau chaude, ou les zestes d’une orange, ou 15 à 30 ml (1 à 2 cuillères à soupe) d’eau de fleur d’oranger.


     


     


    Les ingrédients sont à température ambiante entre 18 et 22°: la farine, le sucre, les œufs. Sortir le beurre ½ à 1 heure du réfrigérateur, coupé en morceaux de 25 g, il doit être tendre (entre 15 et 18°) mais pas mou (au-dessus de 20°). La maitrise de la température est importante pour déterminer la bonne texture de pâte. Si la température ambiante dépasse 22°, mettez les ingrédients quelques heures au réfrigérateur, prendre des œufs froids et un beurre à 15°.


    On pratique 3 fermentations: la première après le mélange à température ambiante pendant 3 à 5 heures (la pâte doit commencer à doubler de volume, puis on presse la pâte pour la dégazer), la deuxième toute la nuit au réfrigérateur et la troisième pendant 2 à 3 heures dans le moule. Plus on fermente, plus la pâte développera des arômes.


     


    Dans un saladier, mélangez d’abord la farine, le sucre glace et le sel. Ensuite, émiettez la levure fraiche et incorporez-la aux ingrédients secs. Ajoutez les œufs en une fois (et le lait facultatif selon les préférences) et pétrissez pendant 8 à 10 minutes à vitesse lente avec le pétrin du robot ou du mixeur, afin d’obtenir une pâte dense et serrée.
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    Puis, incorporez le beurre tendre au fur et à mesure, 25 g par 25 g, et pétrissez à vitesse moyenne environ 1 minute entre chaque ajout de beurre. Au total, le pétrissage va durer 15 à 20 minutes ou plus encore. La pâte va changer de texture de semi-fluide à plus épaisse en prenant du corps. Elle doit devenir très élastique, d’aspect lisse, avec une texture souple et homogène, se décoller du bord de la cuve sans s’arracher. Arrêtez le pétrissage. Si la pâte a du mal à prendre du corps et reste plus ou moins visqueuse, elle est trop liquide soit parce qu’il y a trop d’œufs, soit, le beurre commence à fondre. Vous rectifierez la texture le lendemain au moment du façonnage de la brioche en farinant plus généreusement la pâte et le plan de travail.
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    Formez une boule avec la pâte, posez un film alimentaire ou un linge humide au-dessus du saladier et laissez pousser la pâte entre 3 et 5 heures à température ambiante. Puis, dégazez le pâton en le pressant bien dans vos mains, formez une boule de pâte et couvrir à nouveau le saladier d’un film alimentaire ou d’un linge humide. Laissez reposer toute une nuit au réfrigérateur.
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    Le lendemain, dégazez le pâton froid et dur avec vos mains. Farinez le plan de travail. Pour former la brioche dans un moule à cake, partagez la pâte en 3 parts égales en donnant la forme d’un carré, pliez les 4 côtés au centre du carré, pliez à nouveau les 4 autres côtés au centre, serrez la jonction, retournez la pâte pliée avec la jonction en dessous, serrez la partie basse de la boule avec la tranche des mains pour former une boule bien tendue et lisse. De cette manière, la pousse sera uniforme. Selon la texture de la pâte, vous pouvez aussi former des tresses, façonner des petites boules à déposer dans des moules à muffins ou faire d’autres décorations. Une pâte bien froide facilite la manipulation. Si nécessaire, beurrez et farinez les moules, autrement il est inutile de graisser les moules non adhésif car il y a assez de beurre dans la pâte. 
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    Puis, faites pousser les brioches une troisième fois pendant 2 à 4 heures dans le moule à température ambiante entre 20 et 24°. Elle doit doubler de volume, mais pas plus. Après la première heure de poussée, dorez la brioche une première fois et une deuxième fois avant de la passer au four.
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    Pour la brioche entière dans un moule à cake : cuisson à 150°, chaleur tournante, de 35 à 40 minutes, ou en mode convection de 40 à 45 minutes.


    Pour des petites brioches dans les moules à muffins : cuisson à 160°, chaleur tournante, de 15 à 20 minutes, ou en mode convection de 20 à 25 minutes.


    Quelle que soit la forme choisie, la juste cuisson de la brioche se reconnait à une croute de couleur blond à châtain clair et une mie à peine humide qui sera plus riche en saveurs.


     


    En option et selon les gouts, on peut ajouter une petite touche sucrée et brillante à la brioche avec le glaçage. Immédiatement après l’avoir sortie du four, appliquez au pinceau sur la brioche rapidement et sans insister une seule et unique couche de glaçage au sirop de sucre.


     


    Laissez-la refroidir sur une grille environ 1 à 2 heures. Comme beaucoup de viennoiseries, la brioche ne se conserve pas plus de 12 heures à l’air libre et se déguste le jour même. Elle peut se conserver 24 heures au réfrigérateur dans un sac en papier (pour absorber l’humidité) mis dans un autre sac en plastique (pour éviter l’évaporation) pour maintenir une atmosphère adaptée (même effet avec le pain). Elle se conserve très bien au congélateur pendant un mois dans un sac pour rester fraiche.
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Recette de croissants
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        Ce croissant offre une texture riche mais aérée, un gout franc de pâte fermentée, de beurre et de noisette, un fond croustillant et une consistance généreuse. Cette recette exigeante donne énormément de gout ainsi qu’une matière charnue en bouche à l’opposé des feuilletages très aérien et rempli de vide, au gout discret donc sans plaisir. Il se prépare en 36 heures avec une fermentation lente. La recette importe peu, elle varie selon les gouts. L’important est de respecter son procédé de fabrication.

     

    Proportions pour 6 croissants:


    
      	260 g de farine bio T65 (plus de gout) si possible avec 11 à 12% de protéine (feuilletage plus régulier, plus belle et riche texture et meilleure fermentation),

      	35 g de sucre de canne blond en semoule (ou d’autres moins raffinés: roux, cassonade, muscovado…),

      	25 g de beurre de qualité avec du gout (ajouter 10 g pour un gout plus profond),

      	7 g de sel fin,

      	10 à 12 g de levure fraiche ou 4 à 5 g de levure sèche (voir la quantité exigée pour 260 g de farine),

      	80 g (ou 130 g) d’eau froide de source ou filtrée sans le chlore de l’eau du robinet qui détruit la levure (si l’air est sec avec un degré d’humidité inférieur à 60% et qu’après 2 minutes de mélange, il reste encore de la farine sèche, ajouter 2 à 3 g d’eau au mélange; en mettre moins avec une farine plus raffinée T45 ou T55),

      	50 g de lait froid, si pas de lait alors prendre 130 g d’eau. Le lait va adoucir le gout de fermentation,

      	7 g de miel liquide (si besoin, le tiédir pour le rendre plus liquide), évite le dessèchement de la pâte.

      	Si la farine n’a pas assez de protéine ou si elle n’a pas assez de force, pour donner une mie plus aérée: 25 g de blanc d’œuf et retirer 20 g d’eau. Verser ce blanc d’œuf dans l’eau froide de la pâte, le reste d’œuf servira à la dorure.

       	125 g de beurre pour tourer; le choisir avec 60% d’acide gras saturé, dur au toucher quand il est froid à 5°. À 12°, il est plastique quand on l’étale, s’allonge et reste lisse, ne se brise pas, l’aplatir au rouleau pour l’assouplir.
    
      	Dorure: mixer un œuf avec une pincée de sel (0,5 g) et 15 ml de lait entier, attendre 5 minutes avant d’appliquer. Ou prendre juste du lait. Pour une note sucrée, faire un léger glaçage, mélanger 10 g de sucre à 5 g d’eau, chauffer à 50°, aussitôt à la sortie du four, étaler au pinceau très léger et superficiel sur les croissants chauds et remettre immédiatement au four chaud à 180° pour 2 à 3 minutes.

    

    
        Ce croissant offre une texture riche mais aérée, un gout franc de pâte fermentée, de beurre et de noisette, un fond croustillant et une consistance généreuse. Cette recette exigeante donne énormément de gout ainsi qu’une matière charnue en bouche à l’opposé des feuilletages très aérien et rempli de vide, au gout discret donc sans plaisir.

				Les professionnels réalisent des croissants avec une qualité régulière. Ils disposent d’outils et de matières qui compensent et corrigent les aléas et variations (farine pour viennoiseries, divers additifs, beurre de tourage, laminoir, cellule de pousse…). Parfois, le croissant y a perdu en gout et en texture. Pour retrouver cela, cette excellente recette se réalise en 2 jours ou en 36 heures, à cause des longs temps de repos. Plusieurs fournées seront nécessaires pour maitriser toutes les techniques sans les outils et produits des professionnels. Sélectionnez les bons ingrédients dont les caractéristiques sont précisées dans la liste et, surtout, n’en changez pas ! À chaque changement, le résultat sera différent et il faudra plusieurs essais pour adapter le tour de main. Les difficultés seront la maitrise des températures et réaliser une détrempe (la pâte) et un feuilletage plastique (il s’étire et garde sa forme) et non élastique (il s’étire et se rétracte).


     

    Déroulé de la recette :

    
    Détrempe :

    
    Travailler à température ambiante entre 18 et 22°. S’il fait trop chaud, mettre les ingrédients quelques heures au réfrigérateur. Dans un grand bol, pétrir avec un malaxeur au crochet. Verser farine, sucre, sel, levure émiettée, le beurre et mélanger quelques secondes. Enfin, verser l’eau et le lait froids, le miel liquide et le blanc d’œuf si besoin, mélanger le temps que la pâte forme une boule grossière et laisser reposer 2 minutes pour que l’eau hydrate bien la farine. Pétrir 3 à 4 minutes d’abord à vitesse basse puis à vitesse moyenne pendant 8 à 11 minutes (selon la machine et le crochet). Vérifier le réseau glutineux en étirant un bout de pâte pour former un voile translucide sans marbrure, résistant à la déchirure qui piégera la vapeur d’eau et fera gonfler le croissant. Dès que la pâte a une texture très lisse, ferme et souple, peut s’étirer du double de sa longueur sans s’arracher, se détache du bord de la cuve sans s’arracher (image 1B), arrêter le pétrissage. Chaque farine exige une méthode et un temps de pétrissage distincts: trop court ou trop long, il donnera une pâte (ou détrempe) inadaptée. Former une boule très bien serrée avec la pâte, couvrir d’un film et laisser reposer pendant 15 minutes, l’aplatir puis la refroidir 20 minutes au congélateur (important, car le pétrissage l’a rendue chaude et qu’il faut arrêter l’activation des levures). Enfin, lui donner la forme d’un rectangle plat (important pour la suite), la filmer serrer et reposer 24 heures au réfrigérateur bien frais (à 5°) pour une fermentation lente.
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    Tourage :


    Pour former le beurre pour le tourage, prendre un papier anti-adhésif de 40 × 30 cm à plier comme une enveloppe ou une poche dont les dimensions pliées sont de 18 × 14 cm, et aplatir le beurre froid mais un peu mou avec le rouleau à pâtisserie. Les bords pliés empêchent le beurre de s’échapper quand on le tape. Faire durcir le beurre aplati au réfrigérateur quelques heures à l’avance, toujours dans son papier anti-adhésif (image 2).
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    Sortir le beurre du réfrigérateur 5 minutes avant. Lors du tourage, le beurre ne doit pas être trop mou, il doit être flexible et souple autour de 12 à 15°, s’il se brise sous la pâte, c’est qu’il est trop froid.

    Le tourage fatigue la pâte. Le temps de repos au réfrigérateur après le tourage est indispensable pour retrouver une température de pâte idéale autour des 12° et détendre les fortes tensions quand la pâte a été allongée. La pâte est fragilisée par cet étirement. Il faut travailler vite pour garder une température fraiche tout en pratiquant cette opération avec le moins de manipulations possible au risque d’arracher la surface de la pâte avec le rouleau, de faire pénétrer le beurre de tourage dans la détrempe et transformer la pâte en pâte à brioche, sans feuilletage. S’il fait trop chaud dans la pièce, disposer 4 à 6 briques d’accumulateurs de froid sous une grande plaque métallique recouverte d’une nappe en silicone sur laquelle on étalera la pâte qui aura donc, au contact, une température toujours fraiche.

    Fariner légèrement le plan de travail. Sortir la pâte du réfrigérateur, former un rectangle de pâte de 30 L × 18 l cm. Placer le beurre souple à 15° au milieu du rectangle et le recouvrir de pâte (image 3). Attention au joint central, les deux bords doivent se superposer d’environ 1 cm pour que la pâte s’étale de façon régulière. Si la pâte a beaucoup de force, découper au couteau les deux plis de pâte de chaque côté pour détendre la pâte (image 3) comme si on avait déposé entre le beurre deux rectangles de pâte séparés. Et sans attendre, pour profiter de la température idéale de la pâte, faire le premier tour.
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    Tour double ou portefeuille :


    Fariner légèrement le plan de travail. Pivoter la pâte 1/4 de tour (le joint central est orienté à la verticale). Faire un rectangle de 60 L × 14 l cm et 6-7 mm d’épaisseur. Toujours travailler la pâte dans le même sens. Avec le rouleau à pâtisserie (image 4), écraser les bords inférieur et supérieur de la pâte, faire de même au centre puis entre le centre et les moitiés inférieure et supérieure, et faire des marques intermédiaires en appuyant sur les bosses. Puis, retourner la pâte, les bosses sont contre le plan de travail, et en quelques gestes, rouler du centre vers le haut, pivoter la pâte de 180° et rouler du centre vers le haut pour lisser et allonger. Il faut toujours rouler de cette manière, du centre vers le haut. Ainsi, la pâte s’étend avec très peu de gestes et reste rectangulaire. Si la pâte résiste à s’allonger, ne pas forcer, la reposer 5 à 10 minutes au congélateur et continuer à la former. Repérer la moitié de la longueur de la bande de pâte. Retirer l’excès de farine avec un pinceau et mouiller très légèrement la surface de la pâte.
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    Rabattre le 1/4 supérieur et inférieur de pâte pour les joindre au milieu, souder la jointure la pressant un peu avec le rouleau, mouiller très légèrement une moitié de surface de pâte et plier à nouveau la pâte en deux (image 5), pour obtenir au final un carré de 14 cm de côté environ.
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    Filmer la pâte et la reposer 15 minutes au congélateur ou 1/2 à 1 heure au réfrigérateur pour la détendre car elle a été très étirée, et la refroidir dans l’idéal autour de 12 à 15°, mais pas plus bas. Sinon le beurre sera dur, moins plastique, il se brisera et donnera un croissant brioché. En même temps, le tourage réchauffe la pâte, activera la levure qui la gonflera. Donc, il faut du temps de repos au froid pour détendre la pâte, l’amener à la bonne température et éviter un début de fermentation.


     


    Tour simple :


    Fariner légèrement le plan de travail. Pivoter la pâte 1/4 de tour (pliure à gauche et ouverture à droite) et faire un rectangle de 60 L x 14 l cm et 6 mm d’épaisseur avec la même technique de bosses au rouleau (image 4). Toujours travailler la pâte dans le même sens. Si la pâte résiste à s’allonger à la bonne dimension, ne pas la forcer, la reposer 5 à 10 minutes au congélateur et continuer à la former. Avec un pinceau, mouiller très légèrement la surface de la pâte et la plier en trois, 1/3 sur 1/3 sur 1/3 (image 6) pour obtenir au final un carré de 14 cm de côté environ.
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    Filmer la pâte et la reposer 15 minutes au congélateur ou 1/2 à 1 heure au réfrigérateur pour détendre la pâte qui a été très étirée et la refroidir dans l’idéal entre 12 et 15°, sans la faire fermenter.


     


    Découpe et mise en forme des croissants :


    Il faut impérativement une pâte fraiche pour toutes les prochaines étapes. Plusieurs méthodes existent (dimensions, épaisseurs, découpes, étirements) qui influenceront l’aspect final. Fariner légèrement le plan de travail. Former un rectangle de 32 L × 26 l cm et 4 mm d’épaisseur exactement, s’aider de cales en bois de cette épaisseur et poser le rouleau à pâtisserie dessus (image 7).
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    Si, à cette étape finale, la pâte est élastique –se rétracte– au lieu d’être plastique –garde sa forme–, soit le temps de pétrissage de la détrempe a été inadapté, soit les temps de repos après le tourage ont été trop courts. Ne pas hésiter à la reposer 5 à 10 minutes au congélateur et continuer à lui donner sa forme. Avec un couteau très tranchant, couper les bords du rectangle pour égaliser la forme et dévoiler les feuillets pour obtenir un rectangle de 30 L × 24 l cm. Couper des triangles rectangles de 8 cm de base et 30 cm de long, pour faire 6 croissants (image 8). Poser les triangles sur une plaque et reposer quelques minutes au réfrigérateur pour les refroidir dans l’idéal autour de 12 à 15°. Pour former le croissant, façonner le triangle rectangle en triangle isocèle, puis prendre la base du triangle avec la main gauche, et, avec le pouce de la main droite, appuyer délicatement et glisser de la base vers le centre du triangle pour l’allonger de quelques centimètres, sans jamais toucher les bords. Poser la pâte sur le plan de travail, la pointe vers soi, la base du triangle au-devant. Prendre les deux pointes de la base du triangle, faire un premier tour afin que les pointes rejoignent les bords du triangle (image 8). Enrouler en ne touchant que les “oreilles” (les extrémités). Ne jamais manipuler la zone centrale au risque de souder les feuillets qui doivent s’ouvrir. La pointe du triangle est en dessous sur le fond pour que le croissant ne se déroule pas à la cuisson.


    ￼[image: image]


     


    Pour 7 pains au chocolat (ou chocolatines) ou 14 minis: découper le rectangle de pâte comme pour les croissants. Couper la pâte en bandes de 8 × 20 cm (ou 8 × 10 cm pour les minis), placer une ligne de chocolat de 7× 0,5 cm à 1/2 cm du bord, rouler un tour, poser une 2e ligne de chocolat, rouler. Humidifier à l’eau le bord final pour le coller à la pâte, ce bord formera le dessous, le fond du pain.


     


    On peut congeler les croissants maintenant, d’abord sur une plaque pour conserver leurs formes et ensuite à transférer dans un sac de congélation une fois durcie. Ils se conservent 3 semaines au congélateur. Plus ils seront vieux, moins ils gonfleront, car la congélation détruit une partie des levures et brise une partie de la plasticité de la pâte.


     


    Cuisson des croissants :


    Quelle que soit la méthode choisie, les poser tout de suite sur la plaque de cuisson et sur un papier anti-adhésif, car on ne pourra jamais les déplacer une fois mous et gonflés. Les espacer d’au moins 4 cm (image 9). Pour les servir au petit déjeuner, 2 méthodes: 

1- les conserver crus ou les décongeler au réfrigérateur toute la nuit puis les faire gonfler tôt le matin juste avant la cuisson. Faire lever les croissants entre 25 à 27° pendant 2h à 2h30 environ et toujours en dessous de 27° sinon le beurre fond et fuit. Pour cela, mettre la plaque avec les croissants crus dans le four froid, remplir un bol d’eau bouillante, poser le bol dans le four et fermer sa porte. Refaire bouillir l’eau après une heure. Ils doivent au moins doubler de volume. (meilleure solution pour de beaux croissants)

2- les congeler au moins 1/2 journée, les sortir le soir autour de minuit, les laisser la nuit pour à la fois décongeler, démarrer la pousse et être prêts à cuire le matin (image 9), soit à température ambiante (20 à 22°) pendant 6 à 9 heures maximum ou dans une cave (14 à 16°) pendant 8 à 11 heures maximum. Ils doivent au moins doubler de volume. Les protéger du dessèchement en recouvrant la plaque de cuisson d’une feuille d’aluminium, d’un film alimentaire (à enduire d’une fine couche d’huile pour que le film plastique n’adhère pas à la pâte), d’un linge humide ou sous cloche pour qu’ils ne dessèchent pas lors de la pousse. (la solution la plus facile à gérer).
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    L’étape du temps de pousse doit être maitrisée, c’est elle qui donnera la forme finale au croissant. En effet, ils auront atteint leur taille définitive car ils ne vont pas tellement gonfler plus dans le four. Tout va dépendre de l’élasticité de la pâte. Lors de cette deuxième poussée ou fermentation, s’ils gonflent trop, la pâte sera trouée, le gaz carbonique et la vapeur d’eau s’échapperont à la cuisson et ils deviendront tout plat. Ils doivent au moins doubler de volume. La levure fraiche est plus rapide à s’activer que la levure sèche mais la levure sèche non activée résiste mieux à la congélation (qui tue la levure).


    Avant la cuisson, dorer une première fois les croissants avec un pinceau pendant que le four préchauffe (image 9). Si dorure à l’œuf, dorer une deuxième fois après 15 minutes juste avant d’enfourner.


     


    Placer un bol d’eau bouillante sur la sole du four, la plaque de cuisson est au niveau 2 du four (au 1/3 bas du four). 2 méthodes de cuisson pour un gout et un aspect très différent (1- beau et croustillant, ou 2- très savoureux):

1- Four préchauffé à 240° pendant 15 minutes, cuisson pendant 9 minutes à 240° en convection (image 10, la croute donne une structure externe rigide, le croissant gardera son aspect gonflé, le fond sera très croustillant), puis 4 à 5 minutes à 180°. Idéal s’il y a ajout de blanc d’œuf pour compenser un faible taux de protéine ou un réseau glutineux fragile.

2- Four préchauffé à 170° en chaleur tournante, cuisson de 22 à 25 minutes. Cuisson plus lente qui va développer toutes les saveurs du croissant, mais il sera moins beau et croustillant. Idéal si le réseau glutineux est parfait.

Laisser refroidir sur une grille environ une heure avant dégustation (image 10).

     

        La juste cuisson est une affaire de préférence et nécessite plusieurs essais pour s’adapter au comportement du four. Dès que le beurre fondu ne fait plus de bulles, la fin de cuisson arrive dans les 2 à 3 dernières minutes. On peut faire plus brunir et croustiller pendant quelques minutes supplémentaires au four, mais l’intérieur deviendra plus sec. Une mie encore un peu humide est plus riche en gout, conserve plus de saveur et a une texture plus dense.
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    Comme toutes viennoiseries, ils ne se conservent pas plus de 12 heures à l’air libre, sinon les sécher au four à 100° pendant 10 minutes.


    




Tère Couque (Cake Tendre)

[image: cake]
         


    Ce gâteau, inspiré du terroir de la Thiérache, est un cake de qualité supérieure avec des gouts très équilibrés et un fondant exceptionnel, à la mie aérée, moelleuse et humide. À la différence des autres recettes de cake, il n’est ni sec ni bourratif, il est inutile de l’imprégner d’un sirop, car il reste humide avec beaucoup de saveur.

     

    Comme toujours avec ce genre de gâteau, on le prépare la veille pour le déguster le lendemain. Les parfums vont se diffuser et il en sera bien meilleur. 

     

    L'orthographe du Picard n'est pas définitive, un même mot est souvent écrit de diverses façons. Couque (couke ou kouque) vient du flamand koek, qui partage la même origine que le mot anglais cake que nous utilisons aujourd'hui. C'est un terme général désignant les pains sucrés du boulanger comme les cakes, brioches, pains d'épices… Tère ou tér signifie tendre quand on parle de nourriture, comme du pan tère pour du pain tendre. 


     

    Ingrédients (pour un moule à cake de 24 cm de long, environ 16 parts) :

     

    Ingrédients pour la pâte :

    
    	200 g de farine de blé tous usages de type T65, 

    	160 g (+15 g pour la croute) de beurre de qualité avec du gout, coupé en morceaux, à température ambiante et mou (ayant la consistance d’une pommade), 

    	150 g d’œufs (3 œufs moyens), 

    	110 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

    	90 g de lait fermenté (de type ribot, babeurre, elben, buttermilk… ou mélangez 1/3 de lait et 2/3 de yaourt ou de fromage blanc), 

    	60 g de miel liquide doux neutre en gout, 

    	45 g d’amidon de maïs (maïzena), 

    	9 g d’huile végétale neutre en gout, 

    	7,5 g de levure chimique (1 3/4 cuillères à café rases), 

    	1 g de sel fin (1 grosse pincée).  

    

     

    Parfums :

    
    Spécialités locales :
    	sans parfum, mais chaque tranche est servie tartinée d’une fine couche de confiture; 

    	90 g de noisette en poudre et/ou avec des petits morceaux de pommes caramélisés. 

    Ou toutes les autres combinaisons pour un cake, par exemple :
    	vanillé avec 5 g (1 1/4 de cuillère à café) de vanille en poudre de type Tahiti ou 11 ml (2 cuillères à café) d’extrait naturel de vanille liquide; 

    	râpez 1 fève tonka (1,5 à 2 g maximum), on peut l’associer avec le zeste d’une mandarine; 

    	confit de citron avec 100 g de zestes confits et son jus en sirop, complété par 5 g d’amidon de maïs; 

    	chocolat avec 20 g de cacao en poudre, il faudra toujours le compléter avec un autre ingrédient comme une couverture croquante en chocolat, de la confiture d’abricot, des cerises au kirsch…; 

    	marbré vanille chocolat avec 10 g de cacao en poudre et 2,5 g de vanille en poudre ou 6 ml d’extrait. 

    

     

    Déroulé de la recette :

     

    Pâte à cake :

    Tous les ingrédients (œuf, beurre, lait, farine et sucre) sont à température ambiante. Dans un saladier, versez  la farine tamisée et le beurre mou, fouettez au fouet avec le batteur électrique à vitesse lente pendant environ 2 minutes (couvrir le bol d’un linge, car de la fine poudre va s’échapper) jusqu’à ce que la poudre devienne sableuse sans gros grains. Beurrer la farine de cette manière donne un fondant exceptionnel. Puis, ajoutez l’amidon de maïs, la levure, le sucre glace, le sel et le parfum en poudre, mélangez au fouet pendant 20 secondes juste pour répartir la matière. Dans un autre grand bol, versez le lait fermenté, l’huile, le miel (le tiédir pour le rendre plus liquide) et le parfum liquide, puis fouettez à la main pour tout incorporer. Versez ce mélange liquide dans les poudres en deux ou trois fois tout en fouettant au batteur électrique à vitesse lente pendant environ 2 minutes jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de grumeaux. Cassez tous les œufs à la fois et mélangez environ 3 minutes. Il ne faut pas trop travailler la pâte pour ne pas la rendre élastique. La texture doit être homogène et crémeuse. 

    Si nécessaire, beurrez et farinez votre moule. Remplissez le moule avec la pâte, puis égaliser et aplanir le sommet avec une spatule. Pour une belle croute et un cake bien gonflé, lissez la pâte avec une spatule mouillée qui retardera la formation de la croute pour devenir plus fine, puis, avec 15 g de beurre environ, tracez une ligne de beurre tout le long du sommet. 

     

    Cuisson et conservation :

    Si besoin, placez une plaque sous la grille de cuisson pour diffuser la chaleur. Cuire pendant 55 minutes à 1 heure environ à 170° (selon le four, le matériau du moule et le parfum). Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort sec et à peine humide, il est juste cuit. Sortez-le du four, attendez 30 minutes et démoulez-le, il est très fragile, puis laissez refroidir sur une grille. 

    Emballez-le d’un film plastique ou dans une boite hermétique pour le déguster le lendemain. Le cake se conserve 4 jours au réfrigérateur dans une boite fermée avec un fond en papier. Il faut éviter qu’il ne s’assèche. 

     


    



Tarte aux Pommes Amankay


    Pommes acidulée, confiture de lait, amandes caramélisées, pâte sablée.
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    Une tarte à la combinaison inattendue de pommes acidulées cuites à l’huile d’olive, recouverte d’une crème à la confiture de lait et d’amandes caramélisées, le tout posé sur une pâte sablée. Son nom vient du Café Amankay, un café, boulangerie, restaurant artisanal à Pucón au Chili où les propriétaires m’ont fait découvrir leur tarte à la crème de manjar (la confiture de lait). En prenant cette base, j’ai imaginé une tarte aux pommes savoureuse. Amancay est un nom d’origine quéchua d’une fleur de lis blanche au doux parfum, typique de la Patagonie, symbole d’amour absolu.

    
Chaque élément de la tarte se prépare à l’avance, ne nécessitant pas de cuisson supplémentaire.


     


    Ingrédients, pour environ 8 parts :

     


    Pâte sablée (pour un moule à tarte de 28 cm) :

    
      	180 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	100 g de beurre mou à la texture de pommade, 

      	40 g d’œuf entier (battre l’œuf, peser et mettre le reste de côté), 

      	4 g de sel fin, 

      	70 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	25 g de poudre de noisette ou d’amande (ou 3 g de levure chimique). 

    

     


    Crème fouettée à la confiture de lait :

    
      	20 cl de crème liquide entière à 30%, 

      	100 g de confiture de lait, 

      	3 à 4 g de gélatine (1 ½ à 2 feuilles à humidifier dans l’eau froide) ou 1 g (½ cuillère à café) d’Agar Agar [mélanger l’Agar Agar dans la crème liquide à température ambiante, puis porter à ébullition 20 à 30 secondes]. 

    

     


    Pommes à huile d’olive :

    
      	3 à 4 pommes pour obtenir environ 400g de fruits coupés; la saveur acidulée des pommes est primordiale, de type Boskoop, Braeburn, Elstar, Jonathan, Reinette, Cox Orange… ou associer une pomme douce avec une pomme acidulée comme Golden avec Granny Smith, 

      	40 g d’huile d’olive. 

    

     


    Amandes caramélisées :

    
      	40 g d’amandes effilées, 

      	8 g de sucre, 

      	4 g d’eau chaude. 

    


     


    Déroulé de la recette :

     

    Pâte sablée :


    Dans un petit saladier, mélanger le sucre glace et la poudre de noisette ou d’amande. Dans un autre grand saladier, combiner la farine et le beurre mou avec un mélangeur à vitesse lente. Dès que le mélange est poudreux, il ne doit pas s’amalgamer, ajouter l’œuf et le sel, et mélanger toujours à vitesse lente. Quand la pâte s’agglomère, incorporer le mélange sucre glace et poudre de noisette ou d’amande et arrêter immédiatement de mélanger dès que la pâte s’agglomère à nouveau. Sortir la pâte du saladier, la couvrir d’un film plastique et mettre au repos au réfrigérateur entre 2 heures à une nuit. Puis, abaisser la pâte au rouleau sur 3 à 4 mm d’épaisseur environ en formant un cercle de 31 cm de diamètre pour un moule à tarte de 28 cm de diamètre. Quand la pâte est placée dans le moule, piquer le fond de pâte de plusieurs coups de fourchette. Cuire la pâte à blanc (sans rien dessus) au four pendant 20 à 23 minutes à 150° chaleur tournante, ou 160° en mode convection. Enfin, laisser refroidir la pâte et la démouler. 


     


    Crème fouettée à la confiture de lait :


    Verser la crème liquide et la confiture de lait dans une casserole, et chauffer tiède à moins de 50°. Puis, sortir la casserole du feu et incorporer avec un fouet la gélatine humidifiée. Pour l’Agar Agar, ajouter dans la préparation froide et porter à ébullition 20 secondes sans cesser de mélanger au fouet. Verser la crème chaude dans un bol, le couvrir d’un film plastique et reposer au froid 1h30 à 2 heures au congélateur ou plusieurs heures au réfrigérateur (la crème se garde au moins 3 jours au réfrigérateur). La crème doit être prise et bien froide. 
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    Cuisson des pommes :


    Tailler les pommes en tranches, les mélanger à l’huile d’olive. Cuisson sur feu moyen-doux (4/10) environ 10 à 12 minutes, dans une casserole couverte, en remuant toutes les 2 à 3 minutes. Les pommes doivent encore avoir de la tenue, entre à peine ferme et pas totalement fondante, pouvant se trancher sans effort à la cuillère. Verser les pommes cuites dans un bol sans garder les liquides du jus et l’huile de cuisson. Laisser refroidir une heure ou mettre au frais (les pommes cuites se gardent au moins 3 jours au réfrigérateur).
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    Amandes caramélisées :


    Dans une tasse, diluer le sucre dans l’eau chaude, verser les amandes dans la tasse et mélanger. Répandre le tout dans une poêle chaude à feu moyen-fort (7 à 8/10), torréfier quelques minutes pour que les amandes caramélisent et prennent une couleur dorée à marron. Verser les amandes caramélisées sur une assiette pour les refroidir et séparer à la main les paquets d’amandes caramélisées et torréfiées.
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    Montage de la tarte :


    Sortir la crème du réfrigérateur et la mettre dans un petit saladier. Elle doit être bien froide. Monter la crème au fouet au batteur électrique pendant 3 à 5 minutes, d’abord à vitesse lente pendant 30 secondes, puis à vitesse moyenne pendant 30 secondes et le reste du temps à vitesse rapide. La crème fouettée devient aérée et onctueuse. 
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    Si les pommes ont bien résisté à la cuisson, on peut les poser au-dessus de la crème fouettée étalée sur la pâte sablée (photos ci-dessous), sinon, c’est la crème qui garnira les pommes cuites (photos ci-après). 
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    Garder au frais avant de servir. La tarte se conserve 1 à 2 jours au réfrigérateur. 


  



Wiener Apfelstrudel


    Strudel viennois aux pommes


[image: strudel5.jpg]

     


    Un grand classique de la pâtisserie Allemande et Autrichienne qui me rappelle les gâteaux de mon enfance. De toutes les recettes, j’ai choisi et adapté celle-ci pour son gout typique de strudel et sa pâte encore un peu croquante quand elle est fraiche, et moelleuse le lendemain.


     

    Ingrédients, pour environ 16 parts : 

     


    Pâte à Strudel :


    
      	200 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	50 g de beurre fondu, 

      	une pincée de sel (1 g), 

      	75 ml d’eau chaude.

    


     


    Garniture : 


    
      	800 g de pommes entières, donnant environ 600 g de fruits coupés; la saveur des pommes acidulées est primordiale, de type Boskoop, Braeburn, Elstar, Jonathan, Reinette, Cox Orange… ou associez une pomme douce avec une pomme acidulée comme Golden avec Granny Smith, 

      	60 g de raisins humidifiés, 

      	25 à 30 ml de rhum, 

      	75 g de sucre de canne blond en semoule, 

      	50 g de noisettes en poudre,

      	5 g (1½ cuillères à café) de cannelle moulue, 

      	1 g (¼ cuillère à café) de clous de girofle moulus, 

      	40 g de chapelure.

    


     


    
      	30 g de beurre fondu ou 25 g d’huile neutre en gout pour badigeonner la pâte. Prévoir 15 g de beurre fondu ou 10 g d’huile supplémentaires si vous roulez la pâte en deux tours.

    


     


    Pâte à Strudel


    Faites fondre le beurre. Dans un grand bol, versez la farine, le beurre fondu et la pincée de sel, et mixez avec un pétrin à basse vitesse entre 30 secondes à 1 minute. Dans une petite casserole, faites bouillir l’eau, versez l’eau dans la pâte et gardez la casserole chaude (60° environ) sur la plaque chauffante éteinte mais encore chaude. Mélangez au pétrin à plus haute vitesse pendant 2 minutes pour une texture uniforme. Si la pâte n’est pas homogène, travaillez-la à la main 1 minute pour bien l’agglomérer, mais pas plus, car il ne faut pas trop travailler la pâte. Formez un disque du diamètre de la casserole encore chaude et placez-y la pâte. Fermez la casserole avec un couvercle, posez la casserole sur la plaque chauffante éteinte mais encore un peu chaude et laissez reposer la pâte 30 minutes.

    [image: strudel6]

     


    Garniture


    Déposez les raisins dans une petite casserole, recouvrez-les de 30 ml de rhum, chauffez-les à feu très doux (environ 40°) pendant 30 minutes, posez un couvercle sur la casserole. Une fois gonflés, chauffez-les à feu moyen-chaud jusqu’à ce qu’ils soient très chauds (80°) en remuant constamment. Retirez la casserole du feu et enflammez-la avec un briquet. Agitez la casserole jusqu’à ce que la flamme s’éteigne. Pelez les pommes, découpez-les en forme d’allumettes de 5 mm d’épaisseur. Déposez-les dans un grand saladier et ajoutez les raisins flambés, le sucre, la poudre de noisette et les épices, et mélangez uniformément.
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    Former la pâte à Strudel


    Sur la table de travail, posez un torchon propre d’au moins 60 × 50 cm que vous allez saupoudrer de farine. Sortez la pâte de la casserole et mettez-la au centre du torchon. Avec un rouleau à pâtisserie, formez un rectangle de 45 × 45-50 cm. La pâte doit être très élastique et fine. Plus on fait de tours, plus la pâte fera comme un feuilletage, avec le risque qu’après la cuisson, la pâte sera cassante et friable, car plus sèche et fragile; il faudra impérativement badigeonner la pâte avec 15 g de beurre fondu ou 10 g d’huile supplémentaire à mi-cuisson; aussi, la pâte retrouvera souplesse et humidité en l’enveloppant d’un film plastique pendant 24 heures. À adapter selon les gouts. Pour étirer la pâte uniformément, mettez vos mains sous la pâte et tirez-la vers vous pour continuer à l’allonger en évitant de la déchirer. Le rectangle doit être parfait. Si le rouleau commence à marquer la pâte, c’est qu’elle devient sèche et il faut arrêter de l’étirer. Utilisez les ⅔ de la graisse pour badigeonner toute la surface de la pâte avec un pinceau (soit 25 g de beurre fondu ou 20 g d’huile neutre). Saupoudrez la pâte de chapelure, qui va absorber le jus des pommes à la cuisson, en évitant les bords sur une bande de 2 cm. 
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    Rouler la pâte


    Recouvrir la pâte du mélange de pommes et d’arômes de manière régulière hors des 2 cm autour des bords haut, bas et gauche, et hors de 5 cm sur le bord droit. Cela donne une surface de 40 × 40 cm environ de pommes. Rabattre les trois bords haut, bas et gauche sur 5 cm (sauf le bord droit qui soudera la pâte), recouvrant ainsi un peu de garniture. Soulevez le torchon sur le côté gauche de la pâte pour vous aider à commencer à rouler jusqu’à la fin. Le bord droit de la pâte doit être vide de toute garniture sur une bande de 5 cm environ. Enroulez jusqu’à ce que le dernier bord devienne le fond du gâteau, en bas, pour éviter qu’il ne s’ouvre à la cuisson. Attention à cette manipulation, car la pâte est fine et très fragile, elle se perce facilement.


    ￼[image: strudel11.jpg]


     


    Cuisson


    Posez le gâteau sur du papier antiadhésif en vous aidant du torchon, puis placez-le sur une plaque de cuisson. Attention, le gâteau est fragile à manipuler, faites-vous aider. Avec un pinceau, badigeonnez l’extérieur de la pâte avec le reste de graisse. Mettez au four à 180° (convection) ou 160° (chaleur tournante) pendant 50 minutes à 1 heure selon le four. La pâte doit commencer à légèrement blondir, mais pas à brunir.
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    Laissez refroidir le gâteau environ une heure. Il doit être encore tiède à la dégustation. On peut le conserver 2 jours au réfrigérateur recouvert d’un film plastique (la pâte sera plus humide et deviendra moelleuse), et il est toujours meilleur quand il est tiède.


     


    



Kirsch-Streuselkuchen mit Vanillecreme


    Gâteau de Streusel aux cerises acides et crème à la vanille


    ￼[image: streusel.jpg]


     


    Le streusel est une pâte à gâteaux friable comme une pâte sablée (à la différence du crumble qui sert de couverture à une préparation à base de fruits cuits). C’est un classique de la pâtisserie Allemande avec ses nombreuses variantes qui me rappelle les gâteaux de mon enfance. Cette recette est simple à réaliser, riche en saveur et facile à transformer à votre gout.


     

    Ingrédients, pour environ 8 parts :

     

    
      	Un moule à charnière de 24 cm de diamètre.

      	350 g de cerises acides en bocal (spécialité Allemande, ne prenez pas de cerises de type bigarreau car trop douces), ou d’autres fruits un peu acide mais peu juteux (pomme acidulée, pâte de pavot et poire [voir photo], rhubarbe, prune quetsche, gelée de fruits rouges…).

    

    ￼[image: streusel pavot]


    Pâte à Streusel :


    
      	300 g de farine de blé tous usages de type T65, 

      	10 g de levure chimique (1 paquet) ou 40 g d’amande en poudre, 

      	100 g de sucre de canne blond en semoule, 

      	1 œuf moyen (environ 55 g avec sa coquille), 

      	150 g de beurre mou, 

      	en option: un zeste d’agrume ou ½ cuillère à café (2 g) d’épices moulues (cannelle, girofle, badiane, vanille en poudre…) ou 18 g de cacao. 

    


     


    Crème :


    À préparer au moins ½ journée à l’avance. Soit vous réalisez une crème pâtissière, le meilleur choix en matière de gout, soit une crème à base d’amidon de maïs facile à aromatiser, soit une pâte de pavot. On peut s’inspirer de la crème du gâteau de fromage blanc ou à entremet selon les fruits et la texture choisis.


    
      	Crème pâtissière : 

    

    
    -250 ml de lait, 2 jaunes d’oeufs moyens (40 g), 40 g de sucre de canne blond en semoule, 12 g de farine de blé, 12 g d’amidon de maïs (maïzena), ajout possible de 2 g (½ cuillère à café) de vanille en poudre, ou les grains d’une petite gousse de vanille, ou 7,5 ml (1½ cuillères à café) d’extrait naturel de vanille liquide (et 10 ml de rhum ambré selon les fruits et les gouts), ou 15 ml (1 cuillère à soupe) de fleur d’oranger. 


    -Dans un bol, mélangez au fouet les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce qu’ils blanchissent (images 1), puis la farine et l’amidon de maïs pour obtenir un mélange homogène (images 2). Chauffez le lait à feu moyen (5/10). Versez le lait doucement dans le bol, mélangez au fouet et remettre le tout dans la casserole et, sans s’arrêter de remuer au fouet, chauffez sur feu moyen-fort (7/10) jusqu’à ébullition et éteindre le feu. La crème s’épaissit rapidement en 2 à 3 minutes (images 3). Remuez encore quelques minutes jusqu’à ce que la texture de la crème forme des fils. Couvrir une assiette creuse (assiette à soupe) d’un film alimentaire de 50 cm de long sur 30 cm de large, verser la crème chaude dessus et recouvrir de film alimentaire en contact avec la crème (comme une poche) pour qu’elle ne refroidisse pas à l’air et ne forme pas une croute (image 4). Refroidir la crème au moins 4 heures au réfrigérateur, elle se conserve jusqu’à une semaine au frais dans sa poche à l’abri de l’air. 
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      	Crème à la vanille à base d’amidon de maïs : 

    


    -30 g de sucre de canne blond en semoule, 15 g d’amidon de maïs, 250 ml de lait, 3 g (¾ de cuillère à café) de vanille en poudre ou 10 ml (2 cuillères à café) d’extrait naturel de vanille liquide ou les grains d’une petite gousse de vanille, ou 20 g (2 paquets) de sucre vanillé au gout intense mais retirez 15 g des 30 g de sucre, ou des arômes équivalents. 


    -Mélangez le tout au fouet dans 100 ml de lait froid et laissez reposer 10 minutes. Faites chauffer fort (8/10) dans une casserole le reste de lait, verser le mélange lorsque le lait commence à bouillir, et baissez vite à feu moyen doux (4/10), remuez sans arrêt au fouet et laissez épaissir. Couvrir une assiette creuse (assiette à soupe) d’un film alimentaire de 50 cm de long sur 30 cm de large, versez la crème chaude dessus et recouvrir de film alimentaire en contact avec la crème (comme une poche) pour qu’elle ne refroidisse pas à l’air et ne forme pas une croute. Refroidir la crème au moins 4 heures au réfrigérateur, elle s’y conserve 1 semaine dans sa poche. 


    
      	Crème de pavot : 

    


    -150 g de graines de pavot moulues, 150 g de crème liquide, 60 g de miel, 30 g de sucre de canne blond en semoule, 1 œuf, 10 g de semoule de blé (1 cuillère à soupe), le zeste râpé d’un citron ou d’une orange bio non traité. 


    -Faites chauffer fort (8/10) dans une casserole la crème, le miel et le sucre, et mélangez. Lorsque cela commence à bouillir, versez le pavot et la semoule, remuez sans arrêt et laissez épaissir. Refroidir le mélange hors du feu environ ½ heure, puis incorporez l’œuf et les zestes. Refroidir la crème au moins 4 heures au réfrigérateur, elle s’y conserve 3 jours dans un récipient fermé. 

     


    Lavez un peu et égouttez les cerises pour retirer le sirop sucré.


    Découpez un rond de papier antiadhésif et posez-le sur le fond du moule à charnière, et graissez les bords du moule ou couvrez d’une bande de papier antiadhésif.


     


    Pâte à Streusel


    Dans un grand bol, mélangez la farine et la poudre à lever ou l’amande en poudre (l’un ou l’autre vont affaiblir la liaison de la pâte qui ne sera pas dure mais friable). Ajoutez le reste des ingrédients de la pâte, le sucre en semoule, la vanille, l’œuf et le beurre mou. Mélangez avec un pétrin ou un robot pour obtenir la consistance d’un crumble. Il ne faut pas mélanger trop longtemps (entre 2 à 5 minutes selon l’appareil). Plus on mélange, plus les grumeaux de la pâte commencent à s’agglomérer. Elle doit rester friable avec des grumeaux gros comme une noisette (images 5). On passe vite (en 30 secondes) d’un état friable à un état homogène. On arrête de mélanger avant que la pâte ne commence à s’agglomérer totalement, la consistance doit rester sableuse.


     


    Divisez la pâte en deux. Mettez une moitié dans le moule à charnière (image 6), pressez bien la pâte dans le fond du moule pour avoir une base plane et homogène d’environ 0,5 à 1 cm d’épaisseur (image 7). Placez le bol avec l’autre moitié de pâte dans le réfrigérateur.


     


    Crème


    La veille ou ½ journée avant, préparez la crème d’après l’une des trois recettes décrites ci-dessus. Versez la crème refroidie sur le fond de pâte en laissant vide 1 cm au bord du moule (image 8). Distribuez de manière régulière les cerises sur la crème (image 9). Saupoudrez du reste de Streusel au-dessus de la crème et des cerises, en formant de gros morceaux ou des grumeaux avec les mains. N’appuyez pas pour former une pâte, laissez les morceaux posés tels quels (image 10).
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    Cuisson

    Mettez au four à 180° (convection) ou 160° (chaleur tournante) pendant 45 minutes environ. Puis sortez-le du four, ouvrez la charnière et enlevez le bord du moule, mais en laissant le gâteau sur le fond du moule. Laissez-le intégralement refroidir (pour que le beurre redevienne dur) et démoulez complètement le gâteau. Il se déguste le jour même et se garde 2 jours au réfrigérateur. On peut le conserver 1 mois au congélateur.


  



Kouglof


    Gugelhupf ou Kougelhopf


[image: gugelhupf]

     


    Gugelhupf en allemand, Kouglof en français ou Kougelhopf en alsacien, est une spécialité d’Europe centrale. Il existe autant de recettes et de variantes que de régions et de traditions familiales. Voici ma version qui est une base, déjà bonne en soi, et facile à enrichir. Une chose importante: le gâteau se prépare la veille pour être dégusté le lendemain. Les parfums vont se diffuser et il en sera bien meilleur.


     


    Ingrédients pour environ 12 parts:


    
      	Un moule à Gugelhupf de 22 cm de diamètre (ou 2 moules à cake de 24 cm de long), 

      	375 g de farine de blé T65 (plus de gout), 

      	220 g de lait fermenté (de type ribot, babeurre, elben, buttermilk… ou mélangez ⅓ de lait et ⅔ de yaourt ou de fromage blanc), 

      	150 g d’œufs (3 œufs moyens), 

      	150 g de beurre de qualité avec du gout, et mou, 

      	80 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	40 g de miel liquide doux neutre en gout, 

      	18 à 20 g de levure fraiche ou 6 à 7 g de levure sèche (ou la quantité exigée pour 375 g de farine), 

      	125 g de raisins blancs secs, 

      	90 ml de rhum brun pour tremper et flamber les raisins, 

      	40 g de noisette entière en poudre (avec la peau, plus de gout), 

      	10 g de sucre vanillé ou 2 g (½ cuillère à café) de vanille en poudre ou 5 ml d’extrait liquide, 

      	10 g d’huile végétale neutre en gout. 

    


     

    Parfums supplémentaires :

		On peut tripler la vanille par 6 g de vanille en poudre ou 20 ml d’extrait liquide ou 1 gousse de vanille (si emploi de sucre vanillé, soustraire l’équivalent de sucre glace), et/ou doubler la noisette en poudre, et/ou doubler les raisins secs, ou ajouter 15 à 30 ml (1 à 2 cuillères à soupe) de kirch. On peut ajouter des amandes ou des pistaches en petits morceaux, ou mieux, enrober ces graines avec du caramel (comme pour faire du praliné) et les briser en petits morceaux. Enfin, on peut s’inspirer des parfums de ma recette de muffins en ajoutant 20% d’ingrédients en plus.

     


    Déroulé de la recette :


    Tous les ingrédients sont à température ambiante (beurre, œufs, lait fermenté…). 

Déposer les raisins dans une petite casserole, les recouvrir de rhum à niveau, fermer avec un couvercle, les chauffer à feu très doux (environ 40°) pendant 30 minutes. Une fois gonflés, les chauffer à feu moyen-chaud jusqu’à ce qu’ils soient très chauds en remuant constamment. Retirer la casserole du feu et enflammer le rhum chaud avec un briquet. Agiter la casserole et mélanger à la cuillère jusqu’à ce que la flamme s’éteigne. Dissoudre la levure dans le lait fermenté. Dans un bol, battre les œufs au fouet de 30 secondes à 1 minute. Dans un grand saladier, crémer le beurre en le fouettant avec un fouet électrique à vitesse moyenne à rapide environ 3 minutes. Ajouter le miel et le sucre et mélanger au fouet 30 secondes. Verser l’huile et mélanger environ 2 minutes à vitesse moyenne, puis ajouter tous les autres ingrédients d’un seul coup (farine, lait fermenté avec levure dissoute, œufs, noisette et vanille) et mélanger à vitesse lente au maximum 2 minutes (pas plus longtemps, ne pas trop travailler la pâte). Ajouter les raisins (et autres graines ou parfums) juste pour les incorporer à la pâte. Graisser le moule et verser la pâte dans le moule, le recouvrir d’un film plastique ou d’un linge humide et reposer 1 heure environ à température ambiante. La pâte doit gonfler.


     


    Cuisson :


    Préchauffer le four à 160°. Cuisson à 160° pendant 40 à 45 minutes à chaleur tournante ou 45 à 55 minutes en mode convection. Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort avec quelques miettes, il est cuit, s’il ressort sec, il est trop cuit. Sortir le moule du four, reposer 10 minutes hors du four, puis démouler et laisser refroidir sur une grille. Après 1 à 2 heures, emballer le gâteau d’un film alimentaire, le déposer dans un endroit frais (cave ou réfrigérateur) et servir le lendemain.


    Avant de servir, saupoudrer très légèrement de sucre glace pour la décoration. Le gâteau se conserve 3 jours au réfrigérateur dans une boite hermétique ou emballé d’un film plastique pour éviter qu’il ne s’assèche. 


     


  



Stollen


    Fruits secs, épices et marzipan.


    ￼[image: stollen]


     


    Recette familiale de gâteau traditionnel allemand, servi au moment de Noël. Il s’agit d’un pain sucré et épicé avec des fruits secs et un cœur en pâte d’amande. Il se prépare au moins 1 semaine à l’avance pour que les arômes s’infusent, et se conserve au moins 2 semaines de plus dans un endroit frais. Il est délicieux quand il accompagne une boisson chaude (thé, café et chocolat).


     


    Ingrédients, pour environ 20 parts :

     


    Pour la pâte :

    
      	375 g de farine de blé T65, 

      	175 g de beurre mou, 

      	100 ml de lait, 

      	2 œufs moyens, 

      	70 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	50 g de sucre de canne blond en semoule, 

      	20 g de levure fraiche ou 8 g de levure sèche, 

      	2 g (1 cuillère à café) de cannelle en poudre, 

      	1 g (1/2 cuillère à café) de vanille ou de fève tonka en poudre ou 10 g (1 sachet) de sucre vanillé (soustraire cette quantité des 50 g de sucre dans la pâte), 

      	1 g (1/2 cuillère à café) de clou de girofle moulu, 

      	1 g de sel (une grosse pincée). 

    

     


    Pour l'arôme :

    
      	120 g de raisins secs blancs et noirs,  

      	80 ml de rhum brun, 

      	50 g de zestes d’orange confits, 

      	50 g de zestes de citron confits, 

      	50 g d’abricots secs (à tremper 30 minutes dans de l’eau tiède), 

      	80 g de figues sèches (à tremper 30 minutes dans de l’eau tiède), 

      	100 g d’amande en poudre. 

    

     

    Si l’on ajoute trop de fruits, il sera difficile de donner au stollen sa forme traditionnelle. Il faudra se contenter d’une simple forme de pain. 

En option: ajouter jusqu’à 50 g de graines ou jusqu’à 100 g de noix, amandes entières, noisettes.

     

    Pour le marzipan (ou massepain) :

    
      	200 g d’amandes en poudre, à broyer en pâte au mixeur ou au pilon,

      	60 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

      	15 à 20 ml (une grosse cuillère à soupe) de liquide aromatisé. Par tradition, un mélange d’eau de rose et 5 à 10 gouttes d’arôme d’amande amère, ou de l’amaretto et 5 à 10 gouttes d’huile essentielle de rose. Si l’amande est sèche, ajouter 20 ml de liquide, il n’en faut pas plus. 

    

     


    Déroulé de la recette :

     

    Marzipan :


    Verser l’amande broyée en pâte et le sucre glace dans un grand saladier et mélanger uniformément à la spatule. Puis verser les liquides aromatiques et mélanger au fouet environ 1 minute, le temps que le sucre glace se mouille de manière égale. Avec la main, presser la pâte pour la densifier et former un boudin de 30 cm de long. Envelopper d’un film plastique et laisser reposer au frais au moins une journée. 


     


    Préparation des fruits secs :


    Verser les raisins secs dans un bol avec du rhum et laisser imbiber pendant la nuit.

	Tremper les autres fruits secs pendant 30 minutes dans de l’eau tiède pour les rendre moelleux. 


     


    Pâte levée :


    Dans un grand bol, pétrir avec un malaxeur au crochet. Verser la farine, le sucre, le sel et les épices, mélanger 30 secondes. Ajouter le beurre mou, les œufs et la levure fraiche émiettée, puis verser le lait tout en mélangeant. Pétrir à vitesse basse/moyenne pendant 8 à 10 minutes (selon la machine et le crochet). Dès que la pâte a une texture homogène, ferme mais souple et lisse, se détache du bord de la cuve sans s’arracher, arrêter le pétrissage. Couvrir le bol d’un couvercle ou d’un film plastique et laisser reposer la pâte au réfrigérateur pendant une heure. La pâte doit se détendre mais pas gonfler.


     


    Pendant ce temps, couper en dés les zestes d’orange confits, zestes de citron confits, abricots et figues humidifiés, les déposer dans un saladier avec les raisins secs imbibés de rhum et l’amande en poudre puis mélanger pour bien séparer chaque fruit.


     


    À l’issue du temps de repos de la pâte, fariner le plan de travail et étaler la pâte avec un rouleau à pâtisserie en un rectangle de 40 × 30 cm, puis répartir les fruits sur toute la surface de pâte. Enrouler la pâte sur elle-même, malaxer un peu pour tout incorporer et former une boule. Lui donner une forme rectangulaire d’environ 20 × 10 cm. Placer la pâte dans une boite fermée d’un couvercle ou couvert d’un film plastique et laisser reposer au réfrigérateur toute la nuit.


     


    Le lendemain, former un stollen avec la pâte. Abaisser la pâte en un rectangle d’environ 30 × 25 cm. Enrouler la pâte du côté le plus long (image 1), ce qui donne un pâton de 30 × 12 cm.


     


    Avec le rouleau à pâtisserie, former un creux dans le sens de la longueur (image 2). Placer le marzipan dans le creux de pâte (image 3). Plier le côté droit et recouvrir le côté gauche au 2/3. Former la partie centrale avec vos mains dans le sens de la longueur pour modeler un renflement et un sillon comme un coquillage (image 4). Si la pâte est trop difficile à façonner d’après l’image 4, lui donner une simple forme de pain sera suffisant.


    ￼[image: stollen]


     


    Couvrir la plaque à pâtisserie de papier cuisson et y poser le stollen. Le laisser gonfler dans un endroit chaud (environ 24°) jusqu’à ce que son volume soit visiblement plus grand (pendant 1 à 2 heures).


     


    Cuisson :


    Préchauffer le four bien chaud à convection à 250° ou à chaleur tournante à 230° pendant au moins 10 minutes. Placer la plaque à pâtisserie au tiers inférieur du four. Fermer la porte du four et réduire la température. 


     


    Cuisson au four à convection: 160° ou à chaleur tournante à 140°.

	Temps de cuisson: environ 50 minutes selon l’épaisseur du gâteau.


   


		Une fois bien refroidie, envelopper le stollen dans un film alimentaire ou une feuille d’aluminium et laisser maturer au moins une semaine dans un endroit frais (par exemple une cave entre 10 à 15°). Cette étape est importante pour développer les saveurs. Il se conserve facilement 2 semaines de plus (soit un total de 3 semaines) dans les mêmes conditions en évitant qu’il se dessèche.


     


    Décoration optionnelle :


    Pour faire une décoration du stollen comme recouvert de neige (cela apporte du sucre sans être très utile): 

	Faire fondre 35 g de beurre. Brosser le stollen avec le beurre immédiatement après la cuisson et le laisser refroidir. Attendre que le gâteau refroidisse totalement. Puis, au travers d’un tamis, saupoudrer le stollen avec un mélange de 3/4 de sucre glace (9 g) et 1/4 d’amidon de maïs (maïzena) ou de fécule de pomme de terre (3 g). Le beurre fondu permet au sucre glace d’accrocher. S’il y a trop de beurre, le sucre va s’humidifier et devenir gras.


  



Gâteau roulé

    Crème fouettée et groseilles cassis

[image: gateau roulé]

     


    Une recette de gâteau roulé avec une pâte très moelleuse et fondante, une texture de nuage tendre et enveloppant, d’une gourmandise inouïe. Pas de biscuit génois ici, mais une version populaire en Asie. La technique est de faire coller le papier cuisson à la pâte. Après cuisson, la peau brune va peler et la garniture humide pourra imbiber le biscuit moelleux pour une combinaison délicieuse.

    On choisit les garnitures habituelles d’un biscuit roulé comme une gelée, une confiture de fruits, de la pâte à tartiner, toute sorte de crèmes bien fermes (crème gélifiée ou fouettée au mascarpone ou une crème pâtissière) avec des fruits acidulés, des noix ou des croquants. Ce gâteau est à réaliser la veille, il est tellement meilleur le lendemain.

    Il offre une excellente base à la confection d'une buche de Noël.


     


    Ingrédients :


    Quantités pour une plaque de 40 × 30 cm et environ 12 parts.

     

    Pour le biscuit roulé:

    
    	260 g d’œufs (5 œufs), 

    	100 à 120 g de sucre de canne blond en semoule (en fonction du sucre contenu dans la garniture), 

    	90 g de farine de blé tous usages de type T65, 

    	50 g d’huile végétale neutre en gout, 

    	50 g de lait, 

    	2 g de levure chimique, 

    	1 g de sel (1 grosse pincée). 

    

     

    Trois choix de garnitures:

    1- Confiture:

    
	300 g de confiture, de gelée ou de pâte à tartiner. 

    

    2- Crème fouettée et fruits acidulés:

    
	30 cl de crème liquide à 30% de matière grasse, 

	150 g de mascarpone, 

	30 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

	5 ml (1 cuillère à café) d’extrait de vanille liquide ou 2 g (½ cuillère à café) de vanille en poudre, 

	200 à 300 g de fruits acidulés. 

    

    3- Crème au beurre à la meringue italienne (garniture ou nappage):

    
	50 g d'eau, 

	100 g de sucre de canne blond en semoule, 

	2 blancs d'œufs (70 g), 

	180 g de beurre de qualité avec du gout, coupé en morceaux, à température ambiante et mou (ayant la consistance d'une pommade), 

	parfums au choix. 

    

Diviser les quantités par 2 pour l'utiliser comme couverture ou nappage du gâteau.    
     

    Autres garnitures:

    On peut remplacer le mascarpone par 150 g de lait entier et ajouter à la crème 1 g d’agar agar (½ cuillère à café) ou une feuille de gélatine (2 g) ou 1,5 g de gomme xanthane. Après mélange, verser le liquide sur une plaque de 35 × 30 cm couverte d’un film plastique pour faciliter le démoulage. Une fois froide et figée, poser la crème gélifiée sur le biscuit.

    On peut faire une crème pâtissière avec 375 ml de lait, 3 jaunes d’oeufs (60 g), 60 g de sucre en semoule, 18 g de farine de blé, 18 g d’amidon de maïs (maïzena) et des parfums vanille, praliné ou autres.

     

    Déroulé de la recette:

    Préparation du biscuit roulé:

    Couvrir une plaque de 40 × 30 cm de papier cuisson avec des bords de 1 cm de haut environ. Tous les papiers ont deux faces différentes: une face rugueuse et une face lisse. C’est sur la face rugueuse qu’il faut couler la pâte, la face lisse est posée contre le moule.

    Dans un bol, mélanger la farine avec la levure chimique. Dans un grand verre, verser le lait et l’huile et bien mélanger environ 1 minute.

    Dans un saladier, verser les 5 blancs d’œufs, le sel et entre 50 et 70 g de sucre selon la teneur en sucre de la garniture (par exemple: 50 g de sucre avec de la confiture ou une pâte à tartiner). Fouetter au batteur électrique à très grande vitesse entre 1,5 minutes et 3 minutes en fonction de la puissance de l’appareil. Le blanc ne doit pas être ferme, mais il doit rester souple (du blanc en neige doit former un bec d’oiseau quand on soulève le fouet).

    Dans un autre saladier, verser les 5 jaunes d’œufs et 50 g de sucre. Fouetter au batteur électrique à très grande vitesse entre 3 minutes et 5 minutes tout en versant le mélange lait et huile très lentement pour créer une émulsion, comme pour une mayonnaise. Le mélange doit blanchir et s’épaissir un petit peu.

    Verser tous les jaunes d’œufs sur les blancs et incorporer sans casser la mousse: plonger la cuillère ou la maryse par le bord vers le fond du bol, la remonter à la surface au centre du bol, retourner la cuillère pour la vider et donner ¼ de tour au bol, pour recouvrir les blancs de pâte en douceur. Il faut faire au moins une cinquantaine de tours de cuillère pour obtenir une pâte homogène.
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    Placer un tamis au-dessus du saladier et verser ¼ de la farine et de levure dans la pâte, puis mélanger avec la même technique jusqu’à complète incorporation sans grumeaux. Il faut faire au moins une vingtaine de tours de cuillère avant d’ajouter les autres ¼ de farine.

     


    Cuisson de la pâte:

    Préchauffer le four à 190° en mode convection ou 170° en chaleur tournante. Étaler la pâte sur toute la plaque de 40 × 30 cm.

    Enfourner au niveau 2 du four, ¼ en partant du bas, pour 20 minutes, à adapter selon le four. Le biscuit sera bien doré à l’extérieur (plutôt marron clair), blond et mousseux à l’intérieur.

     

    Préparation de la crème fouettée (choix 2):

    Dans un saladier, verser la crème très froide, le mascarpone très froid, le sucre glace et la vanille. La température froide de la crème et du mascarpone est importante pour réussir le foisonnement. Fouetter au batteur électrique en augmentant progressivement la vitesse jusqu’à obtenir une crème fouettée ferme.

    Ou préparation de la crème au beurre (choix 3):

    Dans une casserole, faire bouillir l'eau et le sucre sur feu fort entre 7 à 8/10. Lorsque le sirop atteint 110°, fouetter les blancs d'œufs dans un bol au batteur électrique à vitesse moyenne. Dès que le sirop est à 121°, le verser doucement sur les blancs mousseux, toujours battus à vitesse moyenne, puis battre à vitesse maximum jusqu'à ce que la chaleur du bol redescende à température ambiante (environ 3 à 5 minutes). Puis, ajouter le beurre mou petit à petit et le parfum pendant 3 minutes jusqu'à obtenir une meringue lisse. Si la crème devient granuleuse, continuer à fouetter jusqu'à ce qu'elle redevienne lisse, mais elle sera plus lourde.


     

    Roulage du biscuit:

    Après cuisson, sortir le biscuit du four et laisser refroidir une dizaine de minutes. Poser la face lisse d’une feuille de papier cuisson sur le dessus du biscuit (il ne devra pas coller au biscuit, il faut faire le roulage sans attendre car si vous le laissez trop longtemps, l’humidité va coller la croute au papier), poser une autre plaque dessus et retourner le tout, puis démouler le biscuit. Normalement, le papier cuisson aura adhéré à la croute du biscuit. En retirant le papier, la croute se détache du biscuit pour laisser une belle face avec une couleur blonde. Si besoin, retirer le reste de croute en grattant avec un couteau. C’est sur cette surface que sera étalée la garniture qui imbibera le biscuit.
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    On peut rouler le biscuit sur la largeur de 30 cm (comme sur la photo pour donner 1 ½ tours) ou sur la longueur de 40 cm (méthode classique à un seul tour). Pour faciliter le roulage, choisir quel bord sera celui qui fermera le biscuit quand il sera posé sur le plat. Avec un couteau, couper ce bord en oblique selon un angle de 45°. Pour le bord opposé, celui qui commencera le roulage, couper ce bord avec un angle inverse de -45°. Toujours de ce côté, faire 3 entailles sur toute la largeur du biscuit, de 3 mm de profondeur et espacées de 1 cm. Ces entailles vont faciliter le début du roulage.

    Pour une garniture de confiture, de gelée ou de pâte à tartiner, napper le biscuit encore tiède sur toute la surface en laissant 5 cm nus du côté du bord qui ferme le biscuit, puis rouler et laisser refroidir dans le papier cuisson. Pour une garniture de crème fouettée, étaler la crème sur le biscuit froid sur toute la surface en laissant 7 cm nus du côté du bord qui ferme le biscuit, couvrir de fruits et enrouler. S’aider du papier cuisson pour rouler le biscuit, bien le serrer de bord à bord au tout début pour qu’il garde sa forme ronde. Couper les deux extrémités du gâteau pour avoir une finition nette.
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    Le gâteau sera meilleur le lendemain, car la garniture aura imbibé le biscuit de son humidité. Il se conserve au réfrigérateur au moins 5 jours. Il peut se conserver 1 mois au congélateur à condition que la crème et la garniture le supportent. 

     

    Buche de Noël:

    Cette recette de gâteau roulé offre une excellente base de bûche de Noël avec, par exemple, une bûche au praliné et café.

    Faire le praliné d'après ma recette de pâte à tartiner chocolat noisettes avec 75 g noisettes, 75 g sucre et 3 g sel. Faire le biscuit roulé, le refroidir 10 à 15 minutes. Pendant ce temps, faire la crème pâtissière d'après ma recette de gâteau de Streusel avec 1,5 fois la quantité sans les arômes, ajouter 2 feuilles de gélatine (4 à 5 g) ou 2 g d'Agar agar, ajouter le praliné à la fin.

    Étaler la crème sur le biscuit, couvrir d'un film plastique, mettre au réfrigérateur quelques heures pour figer la crème et rouler le gâteau. Pour le nappage, faire la crème au beurre à la meringue italienne (en faire la moitié) au café (4 g [3/4 de cuillère à café] d'eau + 4 g [2 cuillères à café bombées] de café soluble). Étaler la crème sur la surface extérieure du gâteau bien refroidi et entreposer au réfrigérateur. Le sortir 30 minutes avant de servir.

 
     


    



Tarte aux Fraises

[image: Tarte aux fraises]
         


    La recette classique de la tarte aux fraises sur une pâte sablée, avec une crème pâtissière à la vanille et au rhum ambré. Tous les gouts associés à cette tarte sont équilibrés les uns par rapport aux autres. Respectez les proportions et le déroulé de la recette, et vous gouterez une pure gourmandise ! 

     

    Chaque élément de la tarte se prépare à l’avance, ne nécessitant pas de cuisson supplémentaire. 

     

   Vous adapterez la concentration des parfums vanille et rhum dans la crème pâtissière selon la force du gout des fraises. Sinon, la crème prendra le dessus alors qu’il faut un équilibre. Ici, les doses sont ajustées à l’arôme de fraises bien mures.


     

    Ingrédients, pour un moule à tarte de 27 cm, environ 8 parts :

    
    	500 g de fraises fraiches, mures et sucrées. 

    

     

    Ingrédients pour la pâte sablée :

    
    	180 g de farine de blé tous usages de type T65, 

    	100 g de beurre mou à la texture de pommade, 

    	40 g d’œuf entier (battre l’œuf, peser et mettre le reste de côté), 

    	3 g de sel fin, 

    	70 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

    	25 g de poudre d’amande (ou 3 g de levure chimique). 

    

     

    Ingrédients pour la crème pâtissière :

    
    	250 g de lait, 

    	12 g d’amidon de maïs (maïzena), 

    	12 g de farine de blé, 

    	40 g de sucre de canne blond en semoule, 

    	40 g de jaunes d’œufs (2 jaunes), 

    	2 g (½ cuillère à café) de vanille en poudre ou 7,5 ml (1 ½ cuillères à café) d’extrait naturel de vanille liquide, 

    	5 ml de rhum (1 cuillère à café). 

    

     

    Déroulé de la recette :

     

    Pâte sablée :

    Dans un petit saladier, mélanger le sucre glace et la poudre d’amande. Dans un autre grand saladier, combiner la farine et le beurre mou avec un mélangeur à vitesse lente. Dès que le mélange est poudreux, il ne doit pas s’amalgamer, ajouter l’œuf et le sel, et mélanger toujours à vitesse lente. Quand la pâte s’agglomère, incorporer le mélange sucre glace et poudre d’amande et arrêter immédiatement de mélanger dès que la pâte s’agglomère à nouveau. Sortir la pâte du saladier, la couvrir d’un film plastique et mettre au repos au réfrigérateur entre 2 heures à une nuit. Puis, abaisser la pâte au rouleau sur 3 à 4 mm d’épaisseur environ en formant un cercle de 29 cm de diamètre pour un moule à tarte de 27 cm de diamètre. Quand la pâte est placée dans le moule, piquer le fond de pâte de plusieurs coups de fourchette. Cuire la pâte à blanc (sans rien dessus) au four pendant 20 à 23 minutes à 150° chaleur tournante, ou 160° en mode convection. Enfin, laisser refroidir la pâte et la démouler. 

     

    Crème pâtissière :

    Dans un bol, mélanger au fouet les jaunes d’œufs et le sucre moins d’une minute, puis incorporer la farine et l’amidon de maïs pour obtenir un mélange homogène. Chauffer le lait à feu moyen (5/10). Verser le lait chaud doucement dans le bol de préparation, mélanger au fouet pour diluer. Remettre le tout dans la casserole et, sans arrêter de remuer au fouet, chauffer sur feu moyen-fort (7/10) jusqu’à un début d’ébullition et éteindre aussitôt le feu. Continuer à mélanger. La crème s’épaissit rapidement en 2 à 3 minutes. Incorporer la vanille et le rhum ambré. Remuer encore quelques minutes jusqu’à ce que la texture de la crème forme des fils. Couvrir une assiette creuse (assiette à soupe) d’un film alimentaire de 50 cm de long sur 30 cm de large, verser la crème chaude dessus et recouvrir de film alimentaire en contact avec la crème (comme une poche) pour qu’elle ne refroidisse pas à l’air et ne forme pas une croute. Refroidir la crème au moins 4 heures au réfrigérateur, elle se conserve jusqu’à une semaine au frais dans sa poche à l’abri de l’air. 

     

    Montage de la tarte :

    Laver les fraises à l’eau froide, couper les feuilles et la queue, et sécher. La pâte sablée doit être froide. Sortir la crème du réfrigérateur. Remuer la crème à la cuillère pour qu’elle retrouve une certaine fluidité. Couvrir la pâte de crème pâtissière et répartir les fraises dessus. 

    Garder au frais avant de servir. La tarte se conserve 1 à 2 jours au réfrigérateur. 

     


    



Tarte à la rhubarbe
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    Recette familiale basée sur une pâte sablée de type streusel et une crème pâtissière, très équilibrée et complexe en gouts.

	La rhubarbe se prépare la veille pour lui laisser le temps de dégorger. Façonnez la pâte à tarte la veille ou plusieurs heures avant pour laisser au beurre le temps de refroidir et de figer. La crème pâtissière peut aussi se réaliser à l’avance ou avant d’enfourner. Vous pouvez faire des associations avec moitié fraises et rhubarbes ou pommes acidulées et rhubarbes ou tout autre fruit acidulé.


     


    Ingrédients, pour environ 8 parts :

     


    Ingrédients pour la rhubarbe:

    
    	1,1 à 1,2 kg de rhubarbe fraiche pour en obtenir environ 900 g épluchées et découpées, 

    	90 g de sucre de canne blond en semoule (soit 10% en poids de rhubarbe). 

    

    Ingrédients pour la pâte à streusel pour un moule à tarte de 28 cm:

    
    	200 g de farine de blé tous usages de type T65, 

    	100 g de beurre mou (à 20°), 

    	70 g de sucre de canne blond en semoule, 

    	1 œuf moyen (environ 55 g avec sa coquille) à température ambiante, 

    	3 g de levure chimique (1 cuillère à café rase) ou 30 g d’amande en poudre. 

    	Une dizaine de grammes d’amidon de maïs ou de fécule de pomme de terre ou de chapelure, ou 20 g de semoule fine de blé dur. 

    

    Ingrédients pour la crème pâtissière:

    
    	330 g de lait, 

    	16 g d’amidon de maïs (maïzena), 

    	16 g de farine de blé, 

    	55 g de sucre de canne blond en semoule, 

    	40 g de jaunes d’œufs (2 jaunes), 

    	2 g (½ cuillère à café) de vanille en poudre ou 7,5 ml (1 ½ cuillères à café) d’extrait naturel de vanille liquide 

    	5 cl (50 g) de jus réduit de rhubarbe (voir la recette ci-dessous). 

    


     


    Déroulé de la recette :


         Pâte à streusel:

    Dans un grand bol, mélanger la farine, le sucre en semoule et la poudre à lever ou l’amande en poudre (l’un ou l’autre vont affaiblir la liaison de la pâte qui ne sera pas dure mais friable). Ajouter le reste des ingrédients de la pâte, l’œuf et le beurre mou. Mélanger à la main ou avec un pétrin ou un robot pour une consistance homogène. La pâte fera des grumeaux pendant quelques minutes puis passera vite d’un état friable à un état homogène. 

     

        Façonner ce type de pâte friable est difficile. Voici une méthode simple. Déposer une feuille de papier cuisson d’environ 40 cm de côté. Fariner la feuille, avec un rouleau à pâtisserie, former un cercle de pâte d’environ 32 cm de diamètre. Couvrir la pâte d’un film plastique et entreposer au réfrigérateur 20 minutes ou plus, pour la durcir un peu. La pâte se conserve 2 jours au réfrigérateur. 

     

    Rhubarbe:

    Nettoyer et éplucher la rhubarbe, la couper en tronçons d’environ 2 cm, la déposer dans un grand saladier, verser le sucre et mélanger. Puis, transférer la rhubarbe dans un égouttoir, le poser dans le grand saladier pour récupérer le jus. Couvrir l’égouttoir et laisser dégorger toute une nuit (ou entre 3 à 12 heures). 

     

        Récupérer l’eau de la rhubarbe. S'il y a plus de 5 cl, verser le jus dans une casserole, monter à ébullition et faire réduire le jus jusqu’à cette quantité sur feu moyen-fort (6/10) et obtenir un sirop. Pour réduire l’eau, environ une quinzaine de minutes d’ébullition seront nécessaires. Attention, s’il n’y a plus d’eau, cela formera un caramel (avec des bulles plus grosses et épaisses, et un jus qui devient sombre), il faudra s’arrêter avant. 

     

    Crème pâtissière:

    Dans un bol, mélanger au fouet les jaunes d’œufs et le sucre moins d’une minute, puis incorporer la farine et l’amidon de maïs pour obtenir un mélange homogène. Chauffer le lait à feu moyen (5/10). Verser le lait chaud doucement dans le bol de préparation, mélanger au fouet pour diluer. Remettre le tout dans la casserole et, sans arrêter de remuer au fouet, chauffer sur feu moyen-fort (7/10) jusqu’à un début d’ébullition et éteindre aussitôt le feu. Hors du feu, continuer à mélanger. La crème s’épaissit rapidement en 2 minutes. Remuer encore quelques minutes jusqu’à ce que la texture de la crème forme des fils. Incorporer la vanille et le jus réduit de rhubarbe à la fin.

     

        Si vous préparez la crème à l’avance, couvrir une assiette creuse (assiette à soupe) d’un film alimentaire de 50 cm de long sur 30 cm de large, verser la crème chaude dessus et recouvrir de film alimentaire en contact avec la crème (comme une poche) pour qu’elle ne refroidisse pas à l’air et ne forme pas une croute. La crème se conserve jusqu’à une semaine au réfrigérateur dans sa poche à l’abri de l’air. 

     

    Assemblage et cuisson:

    Verser la crème pâtissière dans le grand saladier avec la rhubarbe et mélanger soigneusement.

    Sortir la pâte à tarte du réfrigérateur, si elle est restée plusieurs heures, la laisser 5 à 10 minutes dehors pour qu’elle prenne un peu de température et se ramollir. Elle doit avoir une souplesse moyenne entre dur et souple. Déposer la pâte dans le moule en lui donnant sa forme. Retirer le film plastique. Piquer le fond de tarte avec plusieurs coups de fourchette. Saupoudrer le fond de la tarte d’une fine couche d’amidon de maïs ou de fécule de pomme de terre ou de chapelure ou de semoule fine ou de farine pour absorber le jus de la rhubarbe qui va dégorger lors de la cuisson. Enfin, verser dans le moule le mélange rhubarbe et crème pâtissière. 

     
 

    Préchauffer le four. Cuire au four à 180° en mode convection pendant 40 à 45 minutes environ. Le dessus de la tarte et la crème doivent commencer à colorer mais pas plus. 

     

    Laisser refroidir le gâteau pour que le beurre de la pâte redevienne un peu dur et démouler complètement le gâteau. Il se déguste le jour même et se garde 2 jours au réfrigérateur. 


     


    



Clafoutis


[image: clafoutis]

     


    Une recette traditionnelle délicieuse, très simple et rapide à réaliser. Il n’y a aucune technique ou tour de main, tout se fait en une fois. La pâte à clafoutis accompagne les fruits de saison, sucrés, acidulés et juteux. Il n’est pas très esthétique, mais il est si gourmand…

    Pour bien le réussir, il faut recouvrir les fruits de pâte en laissant apparaitre leurs sommets, mais pas en mettre plus, sinon le clafoutis sera lourd. Le fruit doit toujours primer sur la quantité de pâte. 


     


    Ingrédients :


    Quantité pour un grand plat à gratin (33 × 20 × 5 cm, 16 à 20 parts):

    
    	1 kg de cerises, d’abricots ou d’autres fruits acidulés, 

    	150 g de sucre de canne blond en semoule (135 g pour les cerises), 

    	150 g de farine de blé tous usages de type T65 (135 g pour les cerises), 

    	45 cl de lait entier (ou 30 cl de lait et 15 cl de crème liquide entière) (40 cl pour les cerises), 

    	210 g d’œufs (casser et peser 4 à 5 œufs sans les coquilles) (185 g soit 3,5 œufs pour les cerises), 

    	1 petite fève tonka (1 g maximum) à râper (la meilleure association), ou 4,5 g de vanille en poudre ou 15 ml d’extrait de vanille liquide (1 g / 4 g / 13 ml pour les cerises), 

    	Beurre ou margarine pour le moule. 

    

     

    Choix des fruits

    Si les fruits sont très sucrés, on peut réduire la quantité de sucre semoule de 10%. 

    Cerise: laver, sécher et équeuter les cerises. Garder les noyaux ou pas. Les noyaux apportent un gout d’amande amer. Ajuster la quantité de pâte en retirant 10% de proportion. Les cerises sont plus lourdes, il faut 10% de pâte en moins et donc réduire le temps de cuisson de 3 minutes.

    Abricot, prune: les couper en deux, les dénoyauter et poudrer la chair du fruit d’un peu de sucre avant de faire la pâte.

    Pomme acidulée, poire ou ananas: les éplucher et les couper en tranches.

    Framboise ou d’autres baies acidulées: diviser les quantités au moins par deux pour qu’une seule couche de fruits soit apparente. L’épaisseur de la pâte sera faible et la cuisson plus rapide, autour de 30 minutes, voire moins. Et pourquoi pas, diviser les quantités par trois et cuire dans une poêle de 24 cm, beurrée, sur feu moyen/chaud autour de 20 minutes.


     


    Déroulé de la recette :


    Verser tous les ingrédients de la pâte dans un grand saladier : sucre, farine, lait, œufs et tonka ou vanille. Mixer le tout au mixeur plongeant pendant 2 à 3 minutes pour avoir une pâte lisse sans grumeau (comme une pâte à crêpe). 

     

    Beurrer le plat à gratin, y déposer les fruits, puis verser la pâte sur les fruits. Laisser apparaitre les sommets des fruits et arrêter de verser la pâte restante. S’il y a trop de pâte, le clafoutis sera lourd. Mettre le reste de pâte de côté (elle se conserve 2 jours au réfrigérateur) ou faire un petit clafoutis avec d’autres fruits. On peut aussi faire des crêpes avec le reste. 

     

    Dans un four préchauffé, cuire le clafoutis pendant 40 à 45 minutes environ à 170° en chaleur tournante ou à 180° en convection. Si les quantités sont divisées par 2, cuisson de 30 à 35 minutes. Les temps dépendent de l’épaisseur. Lorsqu’il est légèrement doré et à peine tremblotant au centre, sortir le plat du four. Dès la sortie du four, séparer ou décoller les bords du moule du clafoutis avec un couteau pour éviter la formation de crevasses au refroidissement de la pâte. 

     

    Pour lui donner un bel aspect brillant, le napper d’une légère couche de confiture ou de gelée de fruit rouge (cerise, framboise, groseille, myrtille ou abricot). En option, pour compléter avec une texture croquante, saupoudrer le dessus d’un peu de noix de coco râpée, d’amandes ou de noisettes en poudre caramélisées, d’un crumble avec quelques épices douces… 

     

    Le clafoutis se mange tiède ou froid et se conserve au moins 5 jours au réfrigérateur. 

     


    



Tarte Universelle

Recette de tartes aux fruits ou aux légumes
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    Voici deux bases de tarte sucrée et salée faciles à varier. J’appelle cette recette “universelle” car elle est bonne à tous les coups. Elle est très rapide et simple à réaliser, sans aucune technique. On peut utiliser une pâte feuilletée ou brisée toute prête, ou faire soi-même une pâte à tarte facile et rapide (voir la recette ci-dessous).


     

    1- Préparation pour tarte sucrée (8 parts) :

    
    	une pâte à tarte de 33 cm de diamètre (feuilletée ou brisée), 

    	un gros œuf (60 g), 

    	120 g de fromage blanc, 

    	50 g de sucre de canne blond en semoule 

    	un arôme vanillé : un sachet de sucre vanillé (et retirer 10 g de sucre) ou 1 g (⅓ de cuillère à café) de vanille en poudre ou 3,75 ml (¾ de cuillère à café) d’extrait naturel de vanille liquide (à adapter selon les gouts), 

    	500 à 600 g de fruits découpés. 

    

     

    Déroulé de la recette :

    Déposer la pâte à tarte dans le moule et piquer tout le fond avec une fourchette. Mélanger l’œuf, le fromage blanc, le sucre et la vanille pendant 1 minute pour obtenir un appareil fluide et homogène. 

     

    Deux options: soit mélanger les fruits avec la garniture, soit verser la garniture sur le fond de la tarte et poser les fruits dessus sans les mélanger. 

     

    Cuisson : 30 à 35 minutes à 240° en mode convection, le moule placé au niveau 1 en bas du four. Après cuisson, laisser refroidir au moins une heure hors du four. 

     

    Pour une excellente tarte aux pommes acidulées: couper les pommes en fines tranches et les mélanger avec 20 g d’huile d’olive (25 ml, 1 ½ cuillères à soupe), déposer la pâte dans le moule, saupoudrer le fond de poudre absorbante (voir la recette de pâte), verser la garniture, poser les pommes couvertes d’huile sur la tarte et cuire. 

     


    2- Préparation pour tarte salée (8 parts) :

    
    	une pâte à tarte de 33 cm de diamètre (feuilletée ou brisée), 

    	un gros œuf (60 g), 

    	120 g de fromage blanc, 

    	du sel, du poivre et des épices selon les gouts, 

    	600 à 700 g de légumes, éventuellement quelques morceaux de fromage et de viande.  

    

     

    Déroulé de la recette :

    Déposer la pâte à tarte dans le moule et piquer tout le fond avec une fourchette. Mélanger l’œuf, le fromage blanc et les épices pendant 1 minute pour obtenir un appareil fluide et homogène. 

     

    Précuire les légumes dans une casserole (ils doivent être encore croquants et pas trop cuits) avec beaucoup de gout et un bon assaisonnement, car ce gout sera un peu dilué dans l’appareil à tarte. Si besoin, compléter par des morceaux de fromage, des petits morceaux de viande, comme des boulettes ou des petits morceaux de charcuterie. Mélanger les légumes cuits encore chauds avec l’appareil à tarte et verser sur la pâte. 

     

    Cuisson : 30 à 35 minutes à 240° en mode convection, le moule placé au niveau 1 en bas du four. Laisser refroidir 10 minutes hors du four avant de servir. 

     


    3- Préparation de la pâte à tarte facile pour un moule de 28 cm de diamètre :

    
    	165 g de farine de blé T65, 

    	100 g d’eau, 

    	50 g de beurre, 

    	2 g (2/3 de cuillère à café) de levure chimique ou 25 g de poudre d’amande, de noisette, de coco, des petites graines (lin, sésame, quinoa…), 

    	une pincée de sel (1 g). 

    

     

    Déroulé de la recette :

    Dans un saladier, mélanger la farine, le sel et la levure chimique (ou les autres poudres). Fondre le beurre à une température tiède (pour éviter que la chaleur active la levure). Verser l’eau et le beurre fondu dans le saladier. Mélanger en faisant environ 30 tours de spatule, pour tout incorporer sans trop travailler la pâte. Dans l’idéal, envelopper la pâte d’un film alimentaire et la laisser reposer quelques heures au réfrigérateur. 

     

    Déposer la pâte sur une table de travail légèrement farinée ou directement sur un papier cuisson de 35 cm de côtés, et l’aplatir au rouleau à pâtisserie pour former un cercle de 33 cm de diamètre. L’épaisseur de la pâte doit être de 2 à 3 mm maximum pour être croustillante. Déposer la pâte dans le moule à tarte qui aura été beurré et fariné ou recouvert d’un papier cuisson. Découper et retirer l’excédant de pâte qui dépasse du bord du moule. Verser l’une des deux préparations liquides sucrée et salée, et cuire la tarte. 

     

    Si la garniture risque d’être encore plus liquide (si le fruit est très juteux et risque de dégorger de l’eau), il est préférable soit de saupoudrer le fond de la tarte de fécule de pomme de terre ou d’amidon de maïs (maïzena), de chapelure, ou 20 g de semoule de blé dur, soit de précuire un peu la pâte ou de la cuire à blanc. L’expérience dira ce qui convient le mieux selon la garniture. 

     

    Pour précuire la pâte avec du poids posé et réparti sur le fond de pâte pour éviter qu’elle ne gonfle, four à 160° de 15 à 20 minutes en mode chaleur tournante, puis ajouter la garniture et terminer de cuire la tarte dans le four environ 30 minutes à 240° en mode convection. Pour la cuisson à blanc, 20 à 22 minutes à 160° en mode chaleur tournante. 

     


    



Gâteau Mirabelle ou Quetsche
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    Recette familiale traditionnelle de gâteau à la mirabelle ou au quetsche à base de pâte levée, aromatisée à la cannelle et au clou de girofle, couvert de prunes mures, typique de la pâtisserie germanique. On peut l'agrémenter de streusel pour donner du croquant. 

     

    Il faut choisir des fruits sucrés mais avec peu de jus, sinon ils vont fortement dégorger autour du gâteau. 


     

    Ingrédients (pour une plaque à pâtisserie de 40 x 30 cm, environ 16 parts) :

     

    Fruits :

    
    	1,5 kg de mirabelles fraiches, mures et sucrées, mais peu juteuses. 

    	2 kg de quetsches fraiches, mures, mais peu juteuses. 

    

     

    Ingrédients pour la pâte levée :

    
    	500 g de farine de blé tous usages de type T65, 

    	 260 g (1/4 litre) de lait, 

    	50 g de sucre de canne blond en semoule, 

    	55 g d’œuf entier (1 œuf), 

    	25 g de levure fraiche ou 10 g de levure sèche (ou la quantité exigée pour 500 g de farine), 

    	2 g de cannelle en poudre, 

    	1 g de clous de girofle en poudre ou broyés, 

    	1 g de sel fin (une pincée), 

    	Fécule de pomme de terre, amidon de maïs (maïzena), chapelure ou semoule de blé dur. 

    

     

    Déroulé de la recette :

     

    Pâte levée :

    Dans un grand bol, pétrir avec un malaxeur au crochet. Verser farine, sucre, sel et épices, mélanger 30 secondes. Ajouter l’œuf et la levure fraiche émiettée puis verser le lait très progressivement tout en mélangeant. Pétrir à vitesse basse/moyenne pendant 8 à 10 minutes (selon la machine et le crochet). Dès que la pâte a une texture homogène, ferme mais souple et lisse, se détache du bord de la cuve sans s’arracher, arrêter le pétrissage. 

    Couvrir le bol d’un couvercle ou d’un film plastique et laisser reposer la pâte au réfrigérateur toute la nuit. 

    Le lendemain, sortir la pâte du réfrigérateur. Beurrer la plaque à pâtisserie. Fariner le plan de travail et étaler la pâte avec un rouleau à pâtisserie en un rectangle de 40 x 30 cm. Poser la pâte dans le plat. Saupoudrer la pâte de fécule de pomme de terre ou d’amidon de maïs (maïzena), de chapelure ou de semoule de blé dur pour absorber le jus du fruit qui va dégorger lors de la cuisson. 

     

    Montage du gâteau :

    Puis laver et dénoyauter les fruits. Pendant ce temps (environ 20 à 30 minutes), la pâte va se réchauffer à température ambiante. 

    Poser les fruits dénoyautés en rang sur la pâte. Laisser gonfler la pâte entre 30 minutes à 1 heure selon la température de la pièce. La pâte doit avoir visiblement commencé à gonfler. 

     

    Cuisson et conservation :

    Cuisson en mode convection, niveau 2 (au 1/3 bas du four), à 220° pendant 30 à 35 minutes. 

    Le gâteau se conserve au moins 3 jours au réfrigérateur et un mois au congélateur. 

     

    Streusel :

    On peut couvrir le gâteau avec un streusel pour lui donner du croquant. 

    Ingrédients pour le streusel :

    
    	80 g de farine (ou 50g de farine et 30 g noisette en poudre), 

    	53 g de sucre en poudre, 

    	53 g de beurre froid, 

    	en option : 2 g (1 cuillère à café bombée) de cannelle moulue ou d’épices. 

    

    Mélanger les ingrédients dans un bol en écrasant à la fourchette ou à la main jusqu’à obtenir une consistance très dense mais friable. Former un boudin et réservez au frais 2 à 4 heures. Puis, bien couvrir le gâteau de petits morceaux de streusel sur le dessus des fruits à cuire en même temps que le gâteau. 

     

    Sucre à la cannelle :

    Pour les quetsches, on peut les couvrir de sucre à la cannelle: 

    
    	60 g de sucre de canne ou de cassonade, 

    	2 g (1 cuillère à café bombée) de cannelle moulue 

    

    Mélanger les ingrédients et saupoudrer sur les quetsches avant cuisson au four. 

     


    



Cake au pavot
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    Un gâteau à la saveur typique des pays d’Europe de l’Est. Traditionnellement, il est réalisé avec une pâte briochée. Mais ici, je choisis une pâte à cake très fondante.

     

    Il se prépare la veille pour être dégusté le lendemain. Les parfums vont se diffuser et il en sera bien meilleur. 


     

    Ingrédients (pour un moule à cake de 24 cm de long, environ 16 parts) :

     

    Ingrédients pour la pâte de pavot :

    
    	130 g de graines de pavot un peu moulues (5 à 10 secondes dans un mixeur hachoir), 

    	130 g de crème liquide entière, 

    	52 g de miel, 

    	25 g de sucre de canne blond en semoule, 

    	48 g ou 1 œuf moyen, 

    	9 g de semoule fine de blé, 

    	le zeste râpé d’une orange bio non traitée ou d’un citron. 

    

     

    Ingrédients pour la pâte à cake :

    
    	330 g de farine de blé tous usages de type T65, 

    	165 g de beurre de qualité avec du gout, coupé en morceaux, à température ambiante et mou, 

    	100 g de sucre de canne blond à broyer en sucre glace (environ 45 secondes dans un mixeur hachoir), 

    	30 g de miel liquide doux neutre en gout, 

    	3 œufs moyens (175 g avec les coquilles), 

    	8 g de levure chimique, 

    	2 g de sel (deux grosses pincées), 

    	400 g de pâte de pavot (ne pas en mettre plus, sinon c’est trop humide). 

    

     

    Pas d’arômes ajoutés dans la pâte, mais on peut éventuellement incorporer un peu de vanille, rhum, kirsch, raisins secs, zestes confits… 

     

    Déroulé de la recette :

     

    Pâte de pavot :

    Dans une casserole, faites chauffer fort (7 à 8/10) la crème, le miel et le sucre, et mélangez au fouet. Lorsque cela commence à bouillir, versez le pavot et la semoule, remuez sans arrêt et laissez épaissir environ 3 minutes. Refroidir le mélange hors du feu environ ½ heure, puis incorporez l’œuf et les zestes. Refroidir la crème au moins 4 heures au réfrigérateur, elle s’y conserve 3 jours dans un récipient fermé. 

    Préparez-la à l’avance pour qu’elle développe toutes ses saveurs. Elle se congèle très bien pendant un mois. 

     

    Pâte à cake :

    Tous les ingrédients (œuf, beurre, miel, farine et sucre) sont à température ambiante. Dans un saladier, mélangez soigneusement la farine tamisée, la levure, le sucre glace et le sel. Ajoutez le beurre mou en morceaux et fouettez au fouet avec le batteur électrique à vitesse lente pendant environ 3 minutes (couvrir le bol d’un linge car de la fine poudre va s’échapper) jusqu’à ce que la poudre devienne sableuse sans gros grains. Beurrer les poudres de cette manière donne un fondant exceptionnel à la pâte à cake. 

    Cassez les 3 œufs en même temps et mélangez cette fois avec le crochet du batteur électrique à vitesse lente ou moyenne pendant environ 45 secondes. Incorporez le miel (le tiédir pour le rendre plus liquide) et mélangez environ 30 secondes. Il ne faut pas trop travailler la pâte pour ne pas la rendre élastique. 

     

    Montage :

    Pour le montage, faites comme un gâteau marbré avec une alternance de couches de pâte à cake et de pâte de pavot (au total il y a 3 couches de cake et 2 couches de pavot). Refroidissez la pâte à cake au réfrigérateur pendant 4 heures ou ¾ d’heure au congélateur. Le moule à cake de 24 cm de long est graissé au préalable. 

    Divisez la pâte à cake en trois. Pour faciliter le montage, façonnez une couche de pâte à cake bien froide à la dimension du moule à cake. Il faut fariner un peu la pâte car elle colle facilement. Posez cette couche dans le moule. Étalez à la cuillère une couche régulière d’une moitié de pâte de pavot sur la pâte à cake, et ainsi de suite. La couche de pâte de pavot doit couvrir intégralement la pâte à cake et toucher les parois du moule à cake, car au moment de la cuisson, la vapeur pourra sortir par les côtés et éviter de déformer le gâteau. 

     

    Cuisson et conservation :

    Cuisson en mode convection, moule posé au bas du four, 10 minutes à 230°, puis 50 à 55 minutes à 160°. Plantez un pic au centre du gâteau, s’il ressort sans trace et à peine humide, il est juste cuit. 

    Laissez-le refroidir 2 heures et emballez-le d’un film plastique ou dans une boite pour le déguster le lendemain. Le cake se conserve 4 jours au réfrigérateur dans une boite hermétique avec un fond en papier. Il faut éviter qu’il ne s’assèche. 

     


    



Riz au lait
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    Un dessert crémeux et onctueux si facile et rapide à réaliser avec de nombreuses combinaisons de parfums. Un riz au lait parfait doit avoir un grain de riz très tendre et une texture riche et crémeuse.

     

    On peut utiliser différents types de laits et varier les riz. Les temps de cuisson décrits ci-dessous sont ajustés au riz rond ou au riz à cuisson rapide qui absorbent facilement l’humidité. Pour les riz plus rustiques, complets ou à cuisson plus lente (supérieure à 15 ou 20 minutes), il faudra augmenter le temps de cuisson d’au moins 10 minutes, voire plus, ainsi que la quantité de riz pour obtenir la consistance désirée. 


     

    Ingrédients pour le riz au lait (8 parts) :

    
    	140 g de riz rond ou absorbant plus d’humidité ou à cuisson rapide (sinon, ajouter 10 à 15% de riz en plus), 

    	70 cl de lait entier, 

    	40 cl de crème liquide, 

    	90 g de sucre de canne blond en semoule, 

    	15 ml (1 cuillère à soupe) d’extrait de vanille liquide, une gousse de vanille fendue ou 20 g de sucre vanillé (retirer 10 g du total de sucre). 

    

     

    Les parfums optionnels à la place de la vanille :

    
    	60 à 100 g de raisins secs, de morceaux d’abricots secs, de figues sèches, de pruneaux, ou d’autres fruits secs, 

    	1 g (1 cuillère à café un peu bombée) de cannelle en poudre, 

    	Remplacer le lait de vache ou de brebis par du lait végétal d’amande, coco, riz (soustraire la quantité de sucre semoule à la quantité de sucre ajouté au lait végétal), 

    	Remplacer le sucre par du miel parfumé (ou substituer une partie seulement), 

    	Remplacer la crème liquide par seulement du lait ; dans ce cas, mettre 1 litre de lait entier, mais cela sera moins crémeux et plus ferme ; on peut retrouver du crémeux avec 2 à 5 g d’amidon de maïs (maïzena) ou de fécule de pomme de terre, ou de la farine de riz, 

    	Du caramel liquide au fond du pot ou sur le dessus, ou du sucre roux qui fond avec l’humidité, ou un coulis de fruits…  

    

     

    Déroulé de la recette :

     

    Dans une casserole, verser le lait, la crème liquide, le sucre, le riz et la gousse de vanille (si utilisée). Mélanger avec un fouet. Porter le mélange à ébullition puis cuire à feux doux (3/10) pendant 35 minutes dans la casserole fermée avec son couvercle (ajouter au moins 10 minutes de plus avec les riz à cuisson plus lente qui absorbent l’humidité moins vite). Remuer de temps en temps toutes les 10 minutes. Puis, hors du feu, mais toujours couvert, laisser tiédir 20 minutes. Puis retirer la gousse de vanille ou incorporer la vanille liquide à ce moment. Verser dans des pots et laisser refroidir au réfrigérateur. 

    Le riz au lait se conserve au moins 5 jours au réfrigérateur dans un récipient fermé. 

     

    Cette quantité correspond à 6 à 8 parts. Il est facile de diviser les quantités par deux. 

    On peut varier les présentations avec un crumble sur le dessus, puis cuit au four pour croustiller, ou à la façon d’une crème brulée en saupoudrant le dessus de sucre qui sera caramélisé au grill ou à la flamme pour donner une fine croute. 

     

     


Semoule au lait

[image: Semoule au lait]
         


    Voici une variante du riz au lait avec de la semoule fine de blé dur. Elle est encore plus facile et rapide à réaliser avec de nombreuses combinaisons de parfums. Elle offre une texture différente, plus fine et fondante. 


     

    Ingrédients pour la semoule au lait (8 parts) :

    
    	100 g de semoule fine de blé (+10 g pour une texture plus ferme), 

    	1 litre de lait entier, 

    	90 g de sucre de canne blond en semoule. 

    

     

    Les parfums optionnels :

    
    	60 à 100 g de raisins secs, de morceaux d’abricots secs, de figues sèches, de pruneaux, ou d’autres fruits secs, 

    	1 g (1 cuillère à café un peu bombée) de cannelle en poudre, 

    	15 ml (1 cuillère à soupe) d’extrait de vanille liquide, ou une gousse de vanille fendue, ou 20 g de sucre vanillé (retirer 10 g du total de sucre), 

    	Remplacer le lait de vache ou de brebis par du lait végétal d’amande, coco, riz (soustraire la quantité de sucre semoule à la quantité de sucre ajouté au lait végétal), 

    	Du caramel liquide au fond du pot ou sur le dessus, ou du sucre roux qui fond avec l’humidité, ou un coulis de fruits… 

    

     

    Déroulé de la recette :

     

    Dans une casserole, verser le lait et le sucre, et porter à ébullition tout en mélangeant au fouet pour dissoudre le sucre. Puis, ajouter la semoule en pluie pour éviter la formation de grumeaux tout en remuant au fouet. Cuire à feu doux (3 à 4/10) pendant environ 5 à 6 minutes tout en mélangeant de temps en temps au fouet. La semoule doit épaissir tout en restant moelleuse, à peine liquide, sans devenir ferme ni pâteuse. Incorporer les parfums, puis verser dans des pots et laisser refroidir au réfrigérateur. 

    La semoule au lait se conserve au moins 5 jours au réfrigérateur dans un récipient fermé. 

     

    Cette quantité correspond à 6 à 8 parts. Il est facile de diviser les quantités par deux. 

    On peut varier les présentations avec un crumble sur le dessus, puis cuit au four pour croustiller, ou à la façon d’une crème brulée en saupoudrant le dessus de sucre qui sera caramélisé au grill ou à la flamme pour donner une fine croute. 
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